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Введение 

Организация и проведение государственной итоговой аттестации в ФГБОУ ВО Воро-

нежский ГАУ определяется Порядком проведения государственной итоговой аттестации по об-

разовательным программам высшего образования - программам бакалавриата, программам спе-

циалитета и программам магистратуры (Приказ Министерства образования и науки РФ № 

29.06.2015 №636 (ред. от 09.02.2016) и Положением о ГИА выпускников по образовательным 

программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета и 

программам магистратуры. 

Государственная итоговая аттестация является завершающим этапом освоения образова-

тельной программы.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в форме:   

- защиты выпускной квалификационной работы (видом выпускной квалификационной 

работы является для квалификации  бакалавр  – бакалаврская работа). 

Для проведения государственной итоговой аттестации в Университете создаются госу-

дарственные экзаменационные и апелляционные комиссии. 

Государственная итоговая аттестация относится к базовой части образовательной про-

граммы и завершается присвоением квалификации бакалавр. 

1. Цель и задачи государственной итоговой аттестации 

Цель ГИА заключается в определении соответствия результатов освоения обучающимся 

образовательных программ соответствующих требованиям федерального государственного 

образовательного стандарта по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции, оценка сформированности компетенций, уста-

новленных образовательным стандартом, в соответствии с профилями образовательной про-

граммы  Технология производства и переработки продукции растениеводства, Технология про-

изводства и переработки продукции животноводства, Экспертиза качества и безопасности сель-

скохозяйственной продукции и видами деятельности: производственно-технологической и ор-

ганизационно-управленческой. 

К задачам государственной итоговой аттестации относятся:  

- определение завершенности этапов формирования компетенций, как планируемых ре-

зультатов обучения по дисциплинам ОПОП (ОП) - знаний, умений, навыков и (или) опыта дея-

тельности (ЗУН);  

- определение уровня теоретической и практической подготовки обучающегося; 

- определение сформированности компетенций и уровня подготовленности обучающего-

ся к решению профессиональных задач. 

Планируемые результаты освоения ОПОП  (ОП) ВО 

Таблица 1 

Код компе-

тенции 

Наименование 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

ОК-1 способностью использовать 

основы философских знаний 

для формирования мировоз-

зренческой позиции 

Знать: 

З.1. -основные этапы развития мировой 

философской мысли, важнейшие школы 

и учения выдающихся философов 

Уметь: 

У.1. - обосновывать свою мировоззрен-

ческую позицию относительно решения 

актуальных проблем человеческого бы-

тия 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 
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Н.1. - базовыми  философскими катего-

риями на уровне  понимания  и свобод-

ного воспроизведения 

ОК-2 способностью анализировать 

основные этапы и законо-

мерности исторического раз-

вития общества для форми-

рования гражданской пози-

ции 

Знать: 

З.1. -закономерности и этапы историче-

ского процесса, основные события и 

процессы мировой и отечественной ис-

тории; 

З.2. -систему картины мира, сущность, и 

основные  этапы  развития  социально-  

политических теорий организационного 

поведения и гражданского общества. 

З.3. -закономерности и этапы историче-

ского процесса, основные достижения 

мировой и отечественной культуры; 

З.4. -основные этапы и закономерности 

исторического развития пищевых произ-

водств; 

основные этапы и закономерности исто-

рического развития пищевых произ-

водств; 

Уметь: 

У.1. -  анализировать и оценивать факты, 

явления и события, раскрывать причин-

но-следственные связи между ними; 

У.2. - ориентироваться в социально- по-

литических теориях; 

У.3. -раскрывать роль науки   

в развитии цивилизации в целом и кон-

кретных регионов в частности, соотно-

шение науки и техники  и  вязанные с  

ними  современные социальные  и  эти-

ческие  и  региональные проблемы.  

У.4. - анализировать и оценивать факты, 

явления и события, раскрывать причин-

но-следственные связи между ними и 

осмысливать новые реалии современно-

сти с учетом культурных и исторических 

традиций страны; 

У.5. - анализировать основные этапы 

развития сельскохозяйственного произ-

водства 

анализировать основные этапы развития 

сельскохозяйственного производства; 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - категориальным аппаратом по ис-

тории, базовыми социально-

экономическими категориями и поняти-

ями на уровне понимания и свободного 

воспроизведения; 

Н.2. - иметь опыт деятельности исследо-
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вания социально-политических проблем; 

Н.3. - методики системного анализа 

предметной области, проектирования и 

реализации профессионально-

ориентированных систем 

категориальным аппаратом по культуро-

логии, базовыми категориями культуры 

на уровне понимания и свободного вос-

произведения 

анализа исторического развития АПК 

для формирования гражданской позиции 

обучающегося; 

Н.4. - анализа исторического развития 

АПК для формирования гражданской по-

зиции обучающегося; 

ОК-3 - способностью использовать 

основы экономических зна-

ний в различных сферах 

жизнедеятельности 

Знать:  

З.1 - принципы экономической теории, 

теорию экономического выбора, альтер-

нативную стоимость благ, модели  эко-

номического поведения  человека,  ос-

новные экономические институты;  

З.2 - особенности,  положительные  и  

отрицательные  стороны  рыночной  и  

нерыночной экономики, принципы 

функционирования и экономические 

проблемы рынка, виды экономических 

ресурсов, формы и отношения собствен-

ности; 

З.3 - основы микроэкономики, теорию  

потребительского выбора, поведение  

издержек производства,  типы  рыночных  

структур, организационные  формы  

предпринимательства, ценообразование 

на факторы производства;  

З.4 - основы макроэкономической  поли-

тики  государства, основные макроэко-

номические показатели и  принципы  их  

расчета;  

З.5 - механизм  формирования  валового 

Уметь: 

 У.1- применять понятийно-

категориальный аппарат, основные зако-

ны экономики в профессиональной дея-

тельности;   

У.2- использовать экономический ин-

струментарий для анализа внешней и 

внутренней среды бизнеса (организа-

ции);  

У.3- анализировать экономическую по-

литику государства,  формировать   соб-

ственную позицию по отношению к ней 

и вырабатывать свою точку зрения на 
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происходящие в стране экономические 

процессы;   

У.4- находить, обрабатывать и анализи-

ровать экономическую информацию о 

факторах внешней среды организации 

для принятия управленческих решений; 

У.5 - четко формулировать основные по-

нятия и термины;  анализировать  полу-

ченную  информацию; отбирать досто-

верные научные материалы;  применять  

экономические  знания в процессе реше-

ния задач профессиональной деятельно-

сти; 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности:  

 Н.1.-  содержательной  интерпретацией  

и адаптацией знаний экономики для ре-

шения профессиональных задач;   

Н.2.-  - основных методов решения эко-

номических задач,  относящихся к про-

фессиональной деятельности;   

Н.3. - целостного подхода к анализу эко-

номических проблем общества;   

Н.4 - экономических методов анализа 

поведения потребителей, производите-

лей, собственников ресурсов и государ-

ства;  

Н.5 - методики расчета основных эконо-

мических микро- и макропоказателей;   

Н.6 - построения графиков: рыночного 

спроса и предложения, производствен-

ных  возможностей, предельного дохода 

и предельной производительности, по-

стоянных, переменных, средних и пре-

дельных издержек, максимизации при-

были; 

Н.7. -навыками сбора и обработки ин-

формации, способностью к обобщению, 

анализу и синтезу эмпирических резуль-

татов и теоретических  положений,  вос-

приятию  информации, постановке цели 

и выбору путей ее достижения в процес-

се решения задач профессиональной дея-

тельности; 

ОК-4 способностью использовать 

основы правовых знаний в 

различных сферах жизнедея-

тельности 

 

Знать: 

З.1 - основы нормативно-правовых до-

кументов касающиеся менеджмента и 

маркетинга; 

З.2 - понятийный и категориальный ап-

парат права и законодательства, основ-

ные правовые теоретические конструк-

ции, особенности основных отраслей и 
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институтов права; 

З.3 - понятийный и категориальный ап-

парат права и законодательства, основ-

ные правовые теоретические конструк-

ции, особенности основных отраслей и 

институтов права; 

3.4. - нормативно-технические докумен-

ты, технические регламенты, документы 

по стандартизации 

Уметь: 

У.1.- оперативно действовать в условиях 

меняющейся нормативной базы; 

У.2.-работать с нормативно-правовым 

материалом, использовать и извлекать 

всю необходимую для решения пробле-

мы информацию; 

У.3. -работать с нормативно-правовым 

материалом,  использовать и  извлекать 

всю необходимую для решения пробле-

мы информацию; 

У.4. - находить нужные нормативно-

технические документы, технические ре-

гламенты, документы по стандартизации 

для решения задач профессиональной 

деятельности 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - применения нормативных и право-

вых документы в профессиональной дея-

тельности; 

Н.2. - первичного анализа правовых до-

кументов и их применения в различных 

сферах деятельности; 

Н.3. - навыками использования и приме-

нения основных положений и требова-

ний нормативно – технических докумен-

тов, технических регламентов и доку-

ментов по стандартизации в профессио-

нальной деятельности. 

ОК-5 способностью к коммуника-

ции в устной и письменной 

формах на русском и ино-

странном языках для реше-

ния задач межличностного и 

межкультурного взаимодей-

ствия 

Знать: 

З.1. -  лексический минимум в объеме 

4000 учебных лексических единиц обще-

го и терминологического характера; 

грамматический строй иностранного 

языка и лексические единицы в объеме, 

позволяющем студенту участвовать в 

повседневном общении на иностранном 

языке, читать оригинальную литературу 

по специальности для получения инфор-

мации; 

З.2. - особенности функционирования и 
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развития  современного  русского  лите-

ратурного языка; нормы и стили совре-

менного русского литературного языка; 

основы ораторского искусства; 

Уметь: 

У.1. - использовать полученные ино-

язычные знания в общекультурных и 

профессиональных целях на основе 

сформированных навыков чтения, гово-

рения, аудирования и письма; 

У.2. - ориентироваться  в  различных  ре-

чевых ситуациях, учитывать, кто, кому, 

что, с какой целью, где и когда говорит 

(пишет); 

У.3. - адекватно реализовывать свои 

коммуникативные намерения; грамотно  

в  орфографическом,  пунктуационном  и  

речевом отношении оформлять письмен-

ные тексты на русском языке, используя 

в необходимых случаях орфографиче-

ские словари, пунктуационные  справоч-

ники,  словари трудностей и т.д.; 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - владения иностранным языком в 

объеме, необходимом для получения ин-

формации из зарубежных источников; 

навыками коммуникативной компетен-

ции, достаточной для дальнейшей учеб-

ной деятельности, для изучения зару-

бежного опыта в профилирующей обла-

сти, а также для деловых международ-

ных контактов; 

Н.2. - жанрами речи, знание которых  

позволяет свободно общаться в  процессе  

трудовой деятельности, эффективно ве-

сти деловую беседу, обмениваться ин-

формацией, давать оценку; 

Н.3. - вести дискуссию и участвовать в 

ней; 

Н.4. - выступать  на  собраниях  с  отче-

тами,  докладами,  критическими  заме-

чаниями  и  предложениями; 

Н.5. - соблюдать  правила  речевого  эти-

кета; 

Н.6. - профессионально значимыми 

письменными жанрами, знание которых  
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позволяет составлять официальные  

письма, служебные записки, постановле-

ния, решения собраний,  рекламные объ-

явления, инструкции, писать информа-

ционные и критические заметки в газету, 

править (редактировать) написанное. 

ОК-6 способностью работать в 

коллективе, толерантно вос-

принимать социальные, эт-

нические, конфессиональные 

и культурные различия 

Знать: 

З.1. - основные концепции историков на 

причины и последствия войн, крупных 

социальных движений, их влияние на 

геополитическое положение России, 

направления и события внешней полити-

ки Российского государства; 

З.2. - типы, виды, формы и модели меж-

культурной  и  политической коммуни-

кации;  

З.3. - основные принципы  работы  в го-

могенном  и гетерогенном коллективах; 

З.4. - особенности вербального и невер-

бального поведения представителей  раз-

ных  социальных групп и культур; 

З.5. - виды, структуры, динамику соци-

ально-политических конфликтов и стра-

тегий его разрешения.  

З.6. - признаки коллектива  и команды; 

З.7. - основные принципы работы в  кол-

лективе; 

З.8. - особенности  вербального и невер-

бального поведения  представителей; 

З.9. - объективные  и субъективные барь-

еры общения; 

З.10. - сущность процесса культурогене-

за; 

З.11 - формы и типы культур. 

Уметь: 
У.1.- осмысливать новые реалии совре-

менной отечественной истории с учетом 

культурных и исторических традиций 

России; 

У.2.- организовывать  процесс эффек-

тивной работы коллектива, команды; 

подчинять личные интересы общей цели; 

адаптироваться в социуме, выбирать оп-

тимальную стратегию  поведения в кон-

фликтных ситуациях;  

У.3.- правильно интерпретировать  кон-

кретные проявления коммуникативного 

поведения в различных ситуациях обще-

ния, в том числе в ситуации межкуль-

турных контактов;  

У.4.- преодолевать влияние стереотипов 
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и осуществлять  межкультурный  диалог 

в общей и профессиональной сферах 

коммуникации;  

У.5. - организовывать процесс эффек-

тивной работы коллектива, команды; 

У.6.- подчинять личные интересы общей 

цели; 

У.7.- моделировать возможные ситуации 

общения между представителями раз-

личных групп и культур; 

У.8.- анализировать основные культур-

ные эпохи и стили, соотношение тради-

ций и инноваций, национального и об-

щечеловеческого в культуре, роль куль-

туры в человеческой жизнедеятельности; 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - культурой мышления, способно-

стью к общению, анализу, восприятию 

информации, постановке цели и выбору 

путей ее достижения; 

Н.2. - организация  групповой и коллек-

тивной деятельности для достижения 

общих целей  трудового коллектива; 

Н.3. - осуществление эффективного вза-

имодействия с представителями различ-

ных  социальных групп и  культур, осно-

ванного на принципах партнерских от-

ношений; 

Н.4. - способностью усвоения культур-

ных достижений республики, края, обла-

сти, района; 

ОК-7 способностью к самооргани-

зации и самообразованию 

Знать: 

З.1. - сущность сознания, его взаимоот-

ношение с бессознательным, роль созна-

ния в формировании личности, 

содержание процессов  самоорганизации 

и самообразования, их особенностей и  

технологий реализации, исходя из целей  

совершенствования профессиональной 

деятельности.  

Уметь: 

У.1.- правильно интерпретировать с точ-

ки зрения современной гуманистической 

философии смысл социальных и духов-

ных проблем современной жизни; 

У.2.- планировать цели и устанавливать 

приоритеты при выборе способов приня-

тия решений с учетом условий,  средств, 

личностных возможностей и временной  
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перспективы достижения; осуществле-

ния деятельности; 

У.3.- самостоятельно строить  процесс 

овладения информацией,  отобранной  и 

структурированной для выполнения 

профессиональной деятельности.  

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - владеть философско-этическими 

знаниями при решении проблем назна-

чения человека и смысла его жизни; 

Н.2. - приемами  саморегуляции  эмоци-

ональных и  функциональных состояний 

при выполнении профессиональной дея-

тельности; технологиями организации 

процесса самообразования; 

Н.3. - приемами целеполагания во вре-

менной перспективе, способами  плани-

рования, организации, самоконтроля и 

самооценки  деятельности; 

Н.4. -  приемами саморазвития и  само-

реализации в профессиональной и дру-

гих сферах деятельности. 

ОК-8 способностью использовать 

методы и средства физиче-

ской культуры для обеспече-

ния полноценной социальной 

и профессиональной дея-

тельности 

Знать: 

З.1. -  теоретические основы физической 

культуры и здорового образа жизни; 

З.2. - технику безопасности на занятиях 

физической культурой и спортом в учеб-

ное и свободное время; 

З.3. - способы контроля, оценки физиче-

ского развития и физической подготов-

ленности; 

З.4. - основы организации и проведения 

массовых физкультурно-

оздоровительных мероприятий; 

З.5. - теоретические основы физической 

культуры и здорового образа жизни. 

З.6. - технику безопасности на занятиях 

физической культурой и спортом в учеб-

ное и свободное время. 

З.7. - способы контроля, оценки физиче-

ского развития и физической подготов-

ленности. 

З.8. - основы организации и проведения 

массовых физкультурно-

оздоровительных мероприятий. 

Уметь: 

У.1. - использовать приобретенные зна-

ния в области физической культуры и 

спорта для достижения жизненных и 

профессиональных целей. 

У.2. - осуществлять работу с научной 
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учебно-методической литературой по 

учебной дисциплине «Физическая куль-

тура и спорт». 

У.3. -осуществлять подбор необходимых 

прикладных физических упражнений для 

адаптации организма к различным усло-

виям труда. 

У.4. -самостоятельно развивать и под-

держивать основные физические каче-

ства; 

У.5. - использовать приобретенные зна-

ния в области физической культуры и 

спорта для достижения жизненных и 

профессиональных целей. 

У.6. - осуществлять работу с научной 

учебно-методической литературой по 

учебной дисциплине «Физическая куль-

тура и спорт». 

У.1. -осуществлять подбор необходимых 

прикладных физических упражнений для 

адаптации организма к различным усло-

виям труда. 

У.7. -самостоятельно развивать и под-

держивать основные физические каче-

ства. 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - основными приемами само-

контроля. 

Н.2. - основными понятиями и термина-

ми относящимися к сфере физкультур-

ной деятельности. 

 Н.3. - способами достижения необходи-

мого уровня физической подготовленно-

сти для обеспечения полноценной соци-

альной и профессиональной деятельно-

сти. 

Н.4. -методами самостоятельного выбора 

вида спорта или систем физических 

упражнений для укрепления здоровья. 

Н.5. - основными приемами само-

контроля. 

Н.6. - основными понятиями и термина-

ми относящимися к сфере физкультур-

ной деятельности. 

 Н.7. - способами достижения необходи-

мого уровня физической подготовленно-

сти для обеспечения полноценной соци-

альной и профессиональной деятельно-

сти. 

Н.8. -методами самостоятельного выбора 

вида спорта или систем физических 
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упражнений для укрепления здоровья. 

ОК-9 способностью использовать 

приемы оказания первой по-

мощи, методы защиты в 

условиях чрезвычайных си-

туации 

Знать: 

З.1. - понятие и виды чрезвычайных си-

туациях; 

З.2. - методы и приемы защиты в услови-

ях чрезвычайных ситуаций; 

З.3. - приемы оказания первой помощи 

пострадавшим от несчастных случаев на 

производстве и в ЧС; 

Уметь: 

У.1. - использовать приемы оказания 

первой помощи; 

У.2. - организовывать защиту персонала 

в условиях чрезвычайных ситуаций; 

У.3. - действовать в условиях ЧС; 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - методами и приемами оказания 

первой помощи. 

ОПК-1 способностью решать стан-

дартные задачи профессио-

нальной деятельности на ос-

нове информационной и 

библиографической культу-

ры с применением информа-

ционно-коммуникационных 

технологий и с учетом ос-

новных требований инфор-

мационной безопасности 

Знать:  
З.1. - процессы сбора, передачи, обра-

ботки и накопления информации, техни-

ческие и программные средства; 

З.2. - основные положения  и  задачи 

разработки проектов и методы проекти-

рования; 

З.3. - основные нормативные документы, 

применяемые  в технологии переработки 

сельскохозяйственной продукции. 

 З.4. - значение международного сотруд-

ничества в области  управления каче-

ством для развития научно-технических 

и экономических связей России с зару-

бежными странами; 

З.5. - задачи  профессиональной деятель-

ности; информационную и библиографи-

ческую  культуру; информационно-

коммуникационные технологии ; 

З.6. - существующие виды программного 

обеспечения для реализации задач авто-

матизированного проектирования; 

З.7. - нормативную и методическую ин-

формацию по организации и проведению 

санитарно- гигиенических и   противо-

эпидемических мероприятий на пищевых 

производствах;  

З.8. - предметную область и фундамен-

тальные понятия, необходимые при ре-

шении профессиональных задач, связан-

ных с подбором, эксплуатацией и техни-

ческим обслуживанием холодильного 

оборудования.  



15 

 

З.9. - основные принципы решения стан-

дартных  задач  с  использованием  ме-

теорологической информации;  

З.10. - основные закономерности функ-

ционирования экосистем, глобальные 

экологические проблемы;  

З.11. - по термины и определения про-

дуктов питания в соответствии с дей-

ствующей НД; 

З.12. - характеристику различных про-

дуктов питания по НД; 

3.13.- информационно-

коммуникационных технологий и с уче-

том основных требований информацион-

ной безопасности 

Уметь: 
У.1. - владеть основными методами, спо-

собами и средствами получения, хране-

ния, переработки информации; навыками 

работы с компьютером как средством 

управления информацией; 

У.2. - решать стандартные задачи про-

фессиональной деятельности на основе 

информационной и библиографической 

культуры с применением информацион-

но-коммуникационных технологий и с 

учетом основных требований   информа-

ционной безопасности; 

У.3. - выбрать и обосновать наиболее ра-

циональное  компоновочное решение  по 

размещению оборудования, читать рабо-

чие чертежи перерабатывающих пред-

приятий; 

У.4. - использовать нормативно-

техническую документацию в професси-

ональной деятельности и решать стан-

дартные задачи профессиональной дея-

тельности на основе информационной и 

библиографической культуры с приме-

нением информационно-

коммуникационных технологий и с уче-

том основных требований информацион-

ной безопасности; 

У.5. - работать с массивом документом; 

проводить обработку и оценку  инфор-

мации необходимой  для  организации и 

управления профессиональной деятель-

ностью; 

У.6. - осуществлять выбор необходимой 

САПР и соответствующих видов техни-

ческого обеспечения для решения кон-

кретных задач автоматизированного про-
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ектирования; 

У.7. - собирать  и анализировать  норма-

тивную и  методическую информацию  

по  санитарно- гигиеническому контро-

лю на пищевых предприятиях,  методам  

контроля  безопасности  пищевых про-

дуктов;  

У.8. - использовать для решения задач 

профессиональной деятельности суще-

ствующее информационное простран-

ство и современные средства коммуни-

кации; 

У.8. - использовать метеорологическую 

информацию для решения стандартных 

задач; 

У.9. - применять информационные ис-

точники и информационно-

коммуникационные технологии в про-

фессиональной деятельности с учетом 

основных требований информационной 

безопасности;  

У.10. - осуществлять поиск новых техно-

логий производства продуктов питания с 

помощью сети Интернет;  

У.11. - проанализировать сырье и гото-

вую продукцию в соответствии с требо-

ваниями НД; 

У.12. - решать стандартные задачи про-

фессиональной деятельности на основе 

информационной и библиографической 

культуры 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - работы с информацией в глобаль-

ных компьютерных сетях по выполне-

нию графической части проекта в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ и СНиП; 

Н.2. - решении стандартных задач про-

фессиональной деятельности на основе 

информационной и библиографической 

культуры с применением информацион-

но-коммуникационных технологий; 

Н.3. - работы с компьютером как сред-

ством управления информацией в сфере 

организации и осуществления професси-

ональной деятельности; 

 Н.4. - методами и средствами получе-

ния, хранения, переработки коммерче-

ской информации; 

Н.5. - создания плоских чертежей аппа-

ратурно-технологических схем пищевых 
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предприятий с использование автомати-

зированных систем; 

Н.6. - навыки использования норматив-

ной и методической информации санита-

рии и гигиене в решении задач профес-

сиональной  деятельности по реализации  

технологий  производства, хранения и  

осуществления контроля качества сель-

скохозяйственного сырья и продуктов 

его переработки; 

Н.7. - решения стандартных задач про-

фессиональной деятельности на основе 

информационной и библиографической 

культуры с применением информацион-

но-коммуникационных технологий и с 

учетом основных требований информа-

ционной безопасности; 

Н.8. - в применении метеорологической   

информации в  профессиональной   дея-

тельности; 

Н.9. - решения стандартных задач в сфе-

ре экологии и смежных дисциплин на 

основе информационной и библиографи-

ческой культуры с применением инфор-

мационно- коммуникационных техноло-

гий; 

Н.10. - в определении оптимальных ре-

жимов ведения отдельных стадий техно-

логии производства продуктов питания 

из растительного сырья; 

Н.11. - в выборе оптимальных техноло-

гий с точки зрения качества и выхода 

продукции; 

ОПК-2 способностью использовать 

основные законы естествен-

нонаучных дисциплин в 

профессиональной деятель-

ности, применять методы ма-

тематического анализа и мо-

делирования, теоретического 

и экспериментального иссле-

дования 

Знать: 

З.1. -  основные положения в области ли-

нейной алгебры и аналитической геомет-

рии, математического анализа, теории 

вероятностей, математической статисти-

ки; 

З.2. - основные  фундаментальные  зако-

ны физики и возможности их практиче-

ского применения; 

З.3. - основные химические понятия и 

законы стехиометрии. Основные законо-

мерности химической кинетики и хими-

ческого равновесия. Основные законо-

мерности процессов, протекающих в 

растворах электролитов, кислотно-

основного равновесия в водных раство-

рах. Основные закономерности окисли-

тельно- восстановительных процессов и 

процессов с участием комплексных со-
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единений. Основные свойства химиче-

ских элементов и их соединений, осо-

бенности химии важнейших биогенных 

элементов. Классификацию методов ана-

литической химии. Основы метрологи-

ческой оценки методов химического 

анализа и их точность.  Основные теоре-

тические положения гетерогенного рав-

новесия, равновесия гидролиза, буфер-

ные растворы, амфотерные электролиты. 

Приборы и лабораторную посуду, необ-

ходимые для  выполнения химических 

методов анализа. 

З.4. - последовательность приемов и опе-

раций при проведении  титриметриче-

ского анализа; 

З.5. - номенклатуру органических соеди-

нений, основные типы химических реак-

ций; 

З.6. - основы кинетического и  термоди-

намического подходов к  исследованию  

протекания  химических процессов;  

З.7. - основные законы естественнонауч-

ных дисциплин; 

З.8. -  основные понятия и законы тепло-

техники;  

З.9. - перспективы использования но-

вейших открытий естественнонаучных 

дисциплин для построения теплообмен-

ных устройств; 

З.10. - основные  законы естественнона-

учных дисциплин, на которых базируют-

ся процессы технологий производства и 

переработки продукции растениеводства;  

З.11. - пользоваться методами математи-

ческого анализа и моделирования при 

теоретическом и  экспериментальном ис-

следовании процессов и расчетах аппа-

ратов;  

З.12. - иметь представление о методах 

математического анализа и моделирова-

ния, теоретического и эксперименталь-

ного исследования для выявления опти-

мальных технологических режимов ра-

боты оборудования; 

З.13. - основные фундаментальные зако-

ны физики и их возможности их практи-

ческого применения;  

З.14. - основные законы естественно-

научных дисциплин в аспекте воздей-
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ствия окружающей среды на  объекты 

профессиональной  деятельности;  

З.15. - основные законы естественнона-

учных дисциплин, методы математиче-

ского анализа и моделирования; 

З.16. - химические свойства веществ и  

параметры оценки их качества;   

З.17. - классификацию, общую   характе-

ристику номенклатуру,  особенности 

строения и свойств,  физические и хими-

ческие свойства. 

З.18. - законы естественнонаучных дис-

циплин, применяемые при проведении 

экспертизы продукции растениеводства 

и животноводства; 

Уметь: 

У.1. - обоснованно организовать сбор 

информации, применять навыки ее обра-

ботки, используя основные понятия и 

теоремы как инструментарий практиче-

ской деятельности; 

У.2. - строить математические модели 

практических задач и содержательно 

трактовать результаты, полученные ма-

тематическими методами; 

анализировать и моделировать  техноло-

гические процессы  переработки  и хра-

нения сельскохозяйственной продукции; 

У.3. - называть неорганические соедине-

ния в соответствии с номенклатурой и 

определять тип их класса. Характеризо-

вать свойства элементов и их соединений 

по положению элемента в периодической 

системе. Определять тип химической 

связи в неорганических соединениях и на 

этой основе делать вывод об их реакци-

онной способности. Проводить расчеты 

скоростей химических реакций и опре-

делять направление смещения химиче-

ского равновесия под воздействием раз-

личных факторов. Рассчитывать физико-

химические характеристики растворов 

электролитов (pH, константы и степени 

диссоциации гидролиза, окислительно-

восстановительные потенциалы, кон-

станты равновесия), состав растворов, 

составлять ионные уравнения реакций. 
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Проводить экспериментальные исследо-

вания, связанные с изучением химиче-

ских свойств элементов и их соединений, 

оценивать биогенную роль элементов. 

Осуществлять правильный выбор хими-

ческого метода анализа. Пользоваться 

приборами и лабораторной посудой, не-

обходимыми для выполнения титримет-

рического анализа. Проводить вычисле-

ния, связанные с приготовлением рас-

творов и осуществлять их приготовле-

ние. Правильно осуществлять приемы и 

операции при выполнении титриметри-

ческого метода анализа. Выбирать метод 

химического анализа объекта. Проводить 

статистическую обработку результатов 

химического анализа; 

У.4. - составлять уравнения химических 

реакций органических соединений; 

определять энтальпию химического  

процесса и возможность его протекания 

в данных условиях;  

У.5. - использовать основные законы  

естественнонаучных дисциплин в про-

фессиональной деятельности; 

У.6. - применять методы математическо-

го анализа и моделирования при реше-

нии задач термодинамики и теплопере-

дачи; 

У.7. - переносить  результаты лаборатор-

ных исследований  на реальные объекты 

при производстве и переработке продук-

ции растениеводства; 

применять основные фундаментальные 

законы естественнонаучных дисциплин 

для постановки и решения прикладных 

задач; 

У.8. - анализировать и моделировать 

технологические процессы переработки  

и хранения сельскохозяйственной про-

дукции;  

У.9. - использовать  метеорологическую  

информацию в профессиональной дея-

тельности; 

У.10. - применять методы математиче-

ского анализа и моделирования,  теоре-
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тического и экспериментального иссле-

дования в профессиональной деятельно-

сти;  

У.11. - различать, сравнивать и анализи-

ровать вещества; 

У.12. - оценивать влияние  различных 

факторов на состав вещества для  про-

гнозирования направления процессов, 

происходящих при производстве продук-

тов питания из растительного сырья. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - владения культурой мышления, 

способностью к обобщению, анализу, 

восприятию информации,  постановке 

цели и выбору путей ее достижения,  

Н.2. - способностью  представить совре-

менную картину мира на основе есте-

ственнонаучных, математических Н.3. - 

знаний навыками физического анализа 

для создания оптимальных моделей тех-

нологических процессов; 

Н.4. - навыками работы с приборами и 

лабораторной посудой, необходимыми 

для выполнения титриметрического ана-

лиза. Правильно осуществлять приемы и 

операции при выполнении титриметри-

ческого метода анализа 

навыками работы в химической лабора-

тории; 

Н.5. - применять методы математическо-

го анализа и моделирования, теоретиче-

ского и экспериментального исследова-

ния; 

Н.6. - методами расчета термодинамиче-

ских и теплотехнических процессов; ис-

пользования экспериментальных иссле-

дований в профессиональной деятельно-

сти; 

Н.7. - в области исследования процессов 

при переработке продукции растение-

водства; 

Н.8. - использования основных законов 

естественнонаучных дисциплин в важ-

нейших практических приложениях, ре-

шении типовых ситуационных задач; 

Н.9. - навыками  физического анализа  

для  создания оптимальных моделей тех-

нологических  процессов. 

Н.10. - в применении метеорологической 
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информации в профессиональной дея-

тельности; 

Н.11. - оценки состояния экосистем с 

помощью методов математического ана-

лиза, моделирования, теоретического и 

экспериментального исследования; 

Н.12. - навыками квалифицирования ве-

ществ по качественному и количествен-

ному признаку 

Н.13. – владения  - методами проведения 

измерений; - методиками оценки каче-

ства и безопасности объектов экспертизы 

и обработки полученных результатов с 

целью выявления фактов, представляю-

щих угрозу для безопасности человека, 

животных и окружающей среды 

ОПК-3 готовностью к оценке фило-

логического состояния, адап-

тационного потенциала и 

определению факторов регу-

лирования роста и развития 

сельскохозяйственных куль-

тур 

Знать: 

З.1. - физиологию растительной клетки; 

функциональные системы растения, их 

взаимосвязь; 

З.2. - физиологические и биологические 

особенности растений разных эколо-

гических групп, знать принципы переда-

чи наследственных признаков от роди-

тельских организмов к их потомкам; за-

коны генетики и теоретические основы 

селекции полевых культур; 

З.3. - физиологию растительной клетки; - 

функциональные системы растений и их 

взаимосвязь;  

З.4. - физиологические и биологические 

особенности растений разных экологиче-

ских групп; 

З.5. - принципы передачи наследствен-

ных признаков от родительских организ-

мов к их потомкам; законы генетики и 

теоретические основы  селекции полевых 

культур; 

З.6. - основные понятия и термины био-

логической химии   особенности химиче-

ского состава  живых организмов, хими-

ческие  реакции,  обеспечивающие жиз-

недеятельность  организмов,  обмен  ве-

ществ  и  энергии в организме, механиз-

мы взаимосвязи и регуляции  обмена  

веществ,  современные  проблемы  био-

логической химии. 

З.7. - виды сельскохозяйственных куль-

тур; 

З.8. - методы  определения фаз роста и 

развития, физиологического состояния 

сельскохозяйственных культур;  
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З.9. - действие и взаимодействия факто-

ров окружающей среды на рост и разви-

тие сельскохозяйственных растений;  

З.10. - отличительные особенности уров-

ней урожайности; 

З.11. - особенности роста и развития 

сельскохозяйственных культур, их мор-

фобиологических особенностей и техно-

логии выращивания на семена, 

классификацию и номенклатуру разных 

групп растений, основные концепции 

филогенеза растительных таксонов; 

З.12. - биологические и экологические 

особенности растений, сенокосов и паст-

бищ, зернокормовых, силосных, корне-

плодных и бахчевых кормовых культур, 

кормовых трав; 

Уметь: 

У.1. - создать оптимальные условия для 

роста и развития сельскохозяйственных 

растений; 

У.2. - рассчитывать основные физиоло-

гические 

показатели растительного организма, 

целенаправленно управлять появлением 

мутаций, предсказывать результаты 

скрещивания, правильно проводить от-

бор гибридов; 

У.3. - создавать оптимальные условия 

для развития сельскохозяйственных рас-

тений; 

У.4. - рассчитывать основные физиоло-

гические показатели растительного орга-

низма; 

У.5. - ставить задачи в ходе проведения  

лабораторных занятий, пользоваться  до-

полнительной литературой при  подго-

товке курсовых работ,  формулировать 

заключения и выводы  при  выполнении 

лабораторных работ; 

У.6. - распознавать виды сельскохозяй-

ственных культур,  

У.7. - определять фазы роста и развития 

растений, диагностировать  их физиоло-

гическое состояние;  

У.8. -на научной основе программиро-

вать уровни потенциальных и действи-

тельно возможных урожаев.  

различать сельскохозяйственные культу-

ры по биологическим признакам; 

У.9. - производить филогенетический 

анализ групп растений;  
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У.10. - рассчитать дозы минеральных и  

органических  удобрений  для  подкорм-

ки  трав  на естественных  угодьях и при 

возделывании их на пашне; 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - владеть навыками определения ла-

бораторными и полевыми методами ин-

тенсивности основных физиологических 

процессов в растениях (фотосинтеза, ды-

хания, водообмена, роста и развития), по 

созданию новых и улучшению уже суще-

ствующих сортов растений; применения 

массового и индивидуального отбора 

особей с желаемыми свойствами; 

Н.2. - лабораторных манипуляций:  при-

готовления растворов, высаливания  бел-

ков,  титрования,  центрифугирования и 

работы на приборах, используемых в ла-

бораторном практикуме. 

Н.3. - контроля за ростом и развитием 

растений; 

Н.4. - определения потребности сельско-

хозяйственных культур в факторах жиз-

ни для формирования качественных се-

мян; необходимой технологии выращи-

вания той или иной культуры на семена; 

Н.5. - иметь  навыки  по  применению  

методов теоретического и эксперимен-

тального исследования, микроскопиро-

вания; 

Н.6. - навыками оценки физиологическо-

го состояния  кормовых  растений,  их  

адаптационного  потенциала  и способ-

ностью регулирования условий роста и 

развития сельскохозяйственных культур; 

ОПК-4 готовностью распознавать 

основные типы и виды жи-

вотных согласно современ-

ной систематике, оценивать 

их роль в сельском хозяйстве 

и определять физиологиче-

ское состояние животных по 

морфологическим признакам 

Знать: 

З.1. - теоретические основы  закономер-

ности наследственности и изменчивости, 

применительно к запросам прикладной 

генетики и разведения  с.-х. животных; 

З.2. - материальные основы наследствен-

ности  (структуру генов,  хромосом и ге-

нома, их изменения под влиянием раз-

личных факторов); 

З.3. - методы генетического анализа (ги-

бридологический,  генеалогический,  ци-

тогенетический, иммуногенетический, 

популяционный, биометрический); 

З.4. - строение и функции аппарата дви-

жения;  
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З.5. - строение и физиологическую роль 

нервной системы и органов чувств;  

З.6. - строение и функции органов крово- 

и  лимфообращения, регуляцию сердеч-

но-сосудистой системы;  

З.7. - строение и функции органов дыха-

ния;  

 З.8. - строение и физиологическое зна-

чение пищеварительной системы;  

З.9. - строение и функции желез внут-

ренней секреции;  

З.10. - строение и функции выделитель-

ной системы;  

З.11. - сущность и типы патологических 

процессов; 

З.12. -патоморфологические изменения  в  

организме и тканях больных животных; 

З.13. - строение и функции половых ор-

ганов и молочной железы у с.х. живот-

ных: 

З.14. - классификацию основных пород 

сельскохозяйственных животных и пти-

цы, их хозяйственно-полезные, морфо-

физиологические и конституциональные 

особенности; 

З.15. - внутрипородные различия; зако-

номерности формирования у них про-

дуктивных качеств. 

Уметь: 

У.1. - использовать приобретенные зна-

ния, уметь решать задачи по генетике;  

У.2. - определять физиологическое со-

стояние продуктивных животных по 

морфологическим признакам и физиоло-

гическим константам гомеостаза; 

У.3. - распознавать основные типы жи-

вотных и оценивать их роль в сельскохо-

зяйственном производстве; 

У.4. - ориентироваться на теле животно-

го в расположении органов и границ об-

ластей по ориентирам скелетотопии и 

кутанотопии; 

У.5. - проводить совместно с ветеринар-

ными специалистами общие профилак-

тические мероприятия по предупрежде-

нию заразных болезней животных; 

У.6. - обосновать цели и методы разве-

дения выбранных пород, типов, кроссов 

животных и птицы. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 
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Н.1. - навыки и владеть этими навыками 

содержания и разведения объектов гене-

тического анализа; 

Н.2. - владеть методами морфологиче-

ского исследования, препарирования жи-

вотного организма; 

Н.3. - проводить зооветеринарные сани-

тарные мероприятия в хозяйстве, 

направленные на предупреждение болез-

ней животных и выпуск безопасных и 

полноценных в ветеринарном отношении 

продуктов животноводства; 

Н.4. - в методах оценки конституции, 

экстерьера, физиологического состояния  

животных разных видов, оценки их про-

дуктивности и качества получаемой от 

них продукции. 

ОПК-5 - способностью использовать 

современные технологии в 

приготовлении органических 

удобрений, кормов и перера-

ботке сельскохозяйственной 

продукции  

Знать: 

З.1. - приемы обработки почвы; 

З.2. - современные технологии   приго-

товления органических удобрений,  кор-

мов и современные технологии перера-

ботки сельскохозяйственной продукции; 

З.3. - агротехнику выращивания кормо-

вых культур на кормовые цели и семена; 

З.4. - современные методы исследований 

образцов почв и сырьевых ресурсов;  

методы оценки качества сырья; 

З.5. -  методы определения показателей 

качества готовых изделий;  

З.6. - показатели безопасности сырья и 

продуктов питания; 

З.7. - химический состав, пищевую цен-

ность сельскохозяйственной продукции, 

биохимические процессы, происходящие 

при хранении и переработке сельскохо-

зяйственной продукции; принципы, ме-

тоды, способы, процессы переработки и 

хранения сельскохозяйственного сырья и 

готовой продукции; технологические  

процессы, оборудование и аппараты, ре-

жимы их использования. 

Уметь: 

У.1. - определять потребность в  органи-

ческих удобрениях с учетом типа и раз-

новидности почвы; 

У.2. - применять основные методы рас-

четов процессов и аппаратов перераба-

тывающих производств при разработке 

технологий производства и переработки 

продукции растениеводства;  



27 

 

У.3. - составить травосмеси для разных, 

местообитаний (склоны, поймы и др.), 

выбрать технологию посева, рассчитать 

нормы высева  и мероприятия по уходу 

за травами в год посева и последующие 

годы пользования.  

У.4. - делать выводы о качестве и без-

опасности сырья и готовой продукцию;  

применять современные методы иссле-

дования качества сырья и готовой про-

дукции; 

У.5. - выявлять дефекты различных ви-

дов сырья и продуктов питания; 

У.6. -  устанавливать оптимальные ре-

жимы хранения и переработки сельско-

хозяйственной продукции; оценивать ка-

чество и безопасность продукции с ис-

пользованием биохимических показате-

лей. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - расчета требуемого количества 

удобрений, применять современные тех-

нологии в их приготовлении; 

Н.2. - в подборе технологических  про-

цессов и оборудования для производства 

требуемого вида продукции; 

Н.3. - навыками расчёта весовой нормы 

высева семян для чистых посевов и тра-

восмесей, выбора покровной культуры, 

срока, глубины посева; 

Н.4. - в определении органолептических, 

физико-химических показателей и пока-

зателей безопасности сырья и готовой 

продукции; в выборе современной тех-

нологии с точки зрения безопасности 

продукции  

Н.5. - владения:  методами приемки 

сельскохозяйственного сырья, первичной 

обработки и хранения сырья; оценки его 

по физико-химическим, микробиологи-

ческим и органолептическим показате-

лям;  технологическими процессами 

производства и методами контроля каче-

ства продуктов животноводства. 

ОПК-6 готовностью оценивать каче-

ство сельскохозяйственной 

продукции с учетом биохи-

мических показателей  и 

определять способ её хране-

ния  и переработки 

Знать: 

З.1. - свойства и механизмы превращения 

различных биохимических  веществ мяс-

ного и молочного сырья при хранении и 

переработке; 

З.2. - основные показатели качества 
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сельскохозяйственной  продукции; 

З.3. - теоретические основы управления 

качеством продуктов животноводства на 

агропромышленных предприятиях; 

З.4. - основные  показатели  качества 

сельскохозяйственной  продукции; 

З.5. - методы определения качества про-

дукции животноводства с учетом биохи-

мических показателей и способы хране-

ния продукции животноводства; 

З.6. - основные требования, предъявляе-

мые к сырью, материалам; 

 З.7. - общие технологические процессы 

в подготовке продуктов животного про-

исхождения к хранению;  

З.8. - - способы предварительной обра-

ботки сырья;  

З.9. - критерии оценки качества продук-

ции животноводства и факторы, обеспе-

чивающие как повышение ее сохранно-

сти, так и улучшение ее технологических 

свойств;  

З.10. - биохимические процессы при хра-

нении и переработке сельскохозяйствен-

ной продукции; 

З.11. - ассортимент продукции; характе-

ристику различных видов сырья по НД. 

З.12. - основные биохимические и каче-

ственные характеристики сельскохозяй-

ственной продукции; 

З.13. - способы определения качества 

сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции, с учетом биохимических показа-

телей и способы её хранения и перера-

ботки в режиме ресурсосбережения;  

ассортимент продукции;  

З.14. - характеристику различных видов 

сырья по НД; 

З.15- химический состав и пищевую зер-

номучной и плодоовощной продукции; 

биохимические процессы при хранении и 

переработке зерномучной и плодоовощ-

ной продукции 

3.16- комплексные показатели качества 

сельскохозяйственной продукции и  ме-

тоды ее оценки  с учетом биохимических 

показателей; технологические методы 

способов хранения и переработки сель-

скохозяйственной продукции в соответ-

ствии с качеством и биохимических ее 

показателей. 
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З.17 санитарно-гигиенические и микро-

биологические требования при оценке 

качества сельскохозяйственной продук-

ции; - происходящие биохимические из-

менения и микробиологических показа-

телей с учетом способов хранения и пе-

реработки сельскохозяйственной про-

дукции 

Уметь: 

У.1. - применять методы оценки качества 

сельскохозяйственной продукции, опре-

делять способ  её хранения и переработ-

ки; 

У.2. - оценивать качество сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохими-

ческих показателей; 

У.3. - контролировать качество продук-

тов животноводства; 

У.4. - оценивать качество сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохими-

ческих показателей; 

У.5. - применять методы определения 

качества продукции животноводства с 

учетом биохимических показателей и 

способы хранения продукции животно-

водства;  осуществлять контроль У.6. - 

материальных потоков производства; 

У.7. - осуществлять контроль качества 

животноводческой продукции; 

У.8. - правильно оценить качество про-

изведенной продукции и принять реше-

ние о возможной реализации ее для це-

лей хранения и переработки; 

У.9. - выявлять дефекты различных ви-

дов сырья;  

У.10. - проанализировать сырье и гото-

вую продукцию в соответствии с требо-

ваниями НД. 

У.11. - решать поставленные задачи про-

фессиональной деятельности в области 

хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции; 

У.12. - определять качество сельскохо-

зяйственной продукции с учетом биохи-

мических показателей и определять эко-

номичные способы её хранения и пере-

работки;  

У.13. - выявлять дефекты различных ви-

дов сырья;  

У.14. - проанализировать сырье и гото-
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вую продукцию в соответствии с требо-

ваниями НД; 

У.15 оценивать качество зерномучной и 

плодоовощной продукции; работать с 

методиками определения качества пло-

доовощной и зерномучной продукции; 

определять режим и способ хранения 

зерномучной и плодоовощной продук-

ции 

У.16- проводить оценку комплексных 

показателей качества сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохими-

ческих ее показателей; определять спо-

собы хранения и переработки сельскохо-

зяйственной продукции с учетом биохи-

мических ее показателей. 

У.17 - проводить санитарно-

гигиеническую оценку и микробиологи-

ческий контроль качества сельскохозяй-

ственной продукции; определять способ 

хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции с учетом микробио-

логических изменений и биохимических 

показателей. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - оценки качества сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохими-

ческих показателей и определять способ 

ее хранения и переработки; 

Н.2. - в реализации теоретических зна-

ний в профессиональной деятельности; 

Н.3. - выявления факторов риска без-

опасности продуктов животноводства; 

Н.4. - в реализации теоретических зна-

ний в профессиональной деятельности; 

Н.5. - использования биохимических и 

аналитических методов анализа по опре-

делению содержания в сырье и продук-

тах животного происхождения основных 

химических веществ и обосновании спо-

собов предварительной обработки сырья 

и хранения продукции животноводства; 

Н.6. - определения основных показателей 

качества животноводческого сырья и го-

товой продукции; 

Н.7. - определения факторов, влияющих 

на качество сельскохозяйственной про-

дукции, обеспечивающих как повышение 

ее сохранности, так и улучшение ее тех-

нологических свойств; 
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Н.8. - в определении органолептических 

и физико-химических показателей каче-

ства различных видов сырья; 

 Н.9. - в выборе оптимальных режимов 

хранения сырья; 

Н.10. - в реализации поставленных про-

фессиональных задач; 

Н.11. - по определению качества сель-

скохозяйственной продукции с учетом 

биохимических показателей и нахожде-

нии  

в определении органолептических и фи-

зико-химических показателей качества 

различных видов сырья; 

Н.12. - в выборе оптимальных режимов 

хранения сырья  

Н.13 владения методиками определения 

обязательных, специфических и допол-

нительных показателей качества зерно-

мучной и плодоовощной продукции;  ос-

новными положениями нормативных и 

правовых документов. 

Н.14. владения методиками определения 

качества сельскохозяйственной продук-

ции и  методы ее оценки  с учетом био-

химических показателей; технологиче-

скими  приемами определения хранения 

и переработки сельскохозяйственной 

продукции в соответствии с качеством и 

биохимическими ее показателями 

Н.15 - владения основными методами 

санитарно-гигиенического контроля 

определения качества сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохими-

ческих показателей; - технологическими 

приемами оценки качества по микробио-

логическим показателям и санитарно-

гигиеническим свойствам сельскохозяй-

ственной продукции при определении 

способа ее хранения и переработки. 

ОПК-7 способностью характеризо-

вать сорта растений и поро-

ды животных на генетиче-

ской основе и использовать 

их в сельскохозяйственной 

практике 

Знать: 

З.1. - современные достижения генетики 

растений; 

З.2. - применение комплекса генетиче-

ских методов в условиях управления  

наследственностью и изменчивостью  

для  совершенствования  существующих  

и создания  новых  пород  животных; 

З.3. - основные закономерности эволю-

ции видов животных в процессе их одо-

машнивания. 

З.4. -  основы общей цитологии и гисто-
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логии;  

З.5. -  обмен веществ и энергии в орга-

низме с.-х. животных;  

З.6. -  физиологию размножения и лакта-

ции;  

З.7. -  сущность физиологических про-

цессов протекающих в живом организме;  

З.8. -  закономерности роста и развития 

живого организма;  

З.9. - структуру вегетативных и генера-

тивных органов растений, их  питание и 

размножение,  основные  виды  овощ-

ных,  плодовых, лекарственных и деко-

ративных культур ЦЧР;  

З.10. - биологические и экологические 

особенности растений сенокосов и  паст-

бищ, зернокормовых, силосных, корне-

плодных и бахчевых кормовых  культур, 

кормовых  трав; кормовые характеристи-

ки растений.  

Уметь: 

У.1. - находить пути решения по совер-

шенствованию  существующих  и  разра-

ботке  новых  методов генетических ис-

следований; 

У.2. - пользоваться  методами анализа  

полученных  данных  и  использовать  их  

в сельскохозяйственной практике; 

У.3. - рассчитывать структуру популя-

ций; производить  учет  всех  видов  про-

дуктивности  с.-х.  животных; У.4. - 

научно-обоснованно  применять новые 

методы разведения с.-х. животных; 

У.5. - идентифицировать ткани, их кле-

точные и  неклеточные структуры на 

микроскопическом уровне;  

У.6. - подготовить и провести физиоло-

гический эксперимент по изучению фи-

зиологических процессов и функций ор-

ганизма животного при действии на них 

различных факторов окружающей среды, 

используя при этом необходимые прибо-

ры и лабораторное оборудование; 

У.7. - осуществлять подбор необходимых 

физиологических методов исследований 

для изучения обменных процессов в жи-

вотном организме;  

У.8. -  проводить обработку полученных 

экспериментальных данных и оценивать 

их, используя при этом литературные 

сведения;  

У.9. -  интерпретировать результаты фи-
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зиологических исследований для оценки 

обмена веществ, общее состояние орга-

низма, продуктивных качеств животных;  

У.10. - регулировать качественные пока-

затели животноводческой продукции, 

используя современные технологические 

приемы содержания, кормления и разве-

дения животных;  

У.11. - распознавать по морфологиче-

ским признакам наиболее распростра-

ненные в регионах дикорастущие расте-

ния и сельскохозяйственные культуры;  

У.12. - распознавать произрастающие на  

сенокосах и пастбищах луговые расте-

ния, полевые кормовые культуры,  их  

семена;  составлять  травосмеси,  

Иметь навыки / или опыт деятельно-

сти: 
Н.1. - оценки достоинств, недостатков и  

путей совершенствования современных 

методов исследований в области генети-

ки и селекции растений; 

Н.2. - статистической обработки резуль-

татов расщепления гибридов для оценки 

характера наследования признаков; 

Н.3. -  отбора и подбора, представление 

об основных направлениях прогресса  

селекционного процесса, представления 

об основных генетических методах в  се-

лекции, практические навыки и умения 

при оценке характера наследования при-

знаков на примере модельных объектов 

генетического анализа; 

Н.4. -  работать с микроскопом и микро-

скопировать гистологические препараты; 

Н.5. - описания  растений, составления 

спектров жизненных форм растений; 

Н.6. - технологией   возделывания кор-

мовых  культур,  системами  мероприя-

тий по улучшению кормовых угодий; 

ОПК-8 готовностью диагностиро-

вать наиболее распростра-

ненные заболевания сельско-

хозяйственных  животных  и  

оказывать   первую   ветери-

нарную помощь 

Знать: 

З.1. - наиболее часто встречающиеся 

внутренние незаразные болезни взрос-

лых животных и молодняка, 

З.2. - основы эпизоотологии и основные 

инфекционные и инвазионные заболева-

ния животных  

Уметь: 

У.1. - распознавать наиболее часто 

встречающиеся заболевания животных 

(инфекционные, инвазионные, незараз-

ные, включая болезни половых органов)  



34 

 

Иметь навыки / или опыт деятельно-

сти: 
Н.1. - владения приёмами обращения с 

животными и общими методами клини-

ческого исследования больного живот-

ного  

ОПК-9 владением основными мето-

дами защиты производствен-

ного персонала и населения 

от возможных последствий 

аварий, катастроф, стихий-

ных бедствий 

 

 

Знать: 

З.1. - меры по обеспечению безопасности 

производственного персонала и населе-

ния при возможных авариях и катастро-

фах; методику прогнозирования чрезвы-

чайных ситуаций; 

 З.2. - средства, рациональные принципы 

и методы защиты производственного 

персонала и населения от возможных по-

следствий аварий, катастроф, стихийных 

бедствий; 

З.3. -теоретические основы технологии 

производства продукции растениевод-

ства и животноводства;  

З.4. -  технологии  хранения  продукции  

растениеводства и животноводства;  

З.5. -современные методы  переработки 

плодов и овощей,  продукции  растение-

водства  и  животноводства;  

З.6. -основы санитарии и гигиены на пи-

щевых производствах;  

З.7. -микробиологические   показатели   

безопасности пищевых продуктов;  

З.8. - методы санитарно-

микробиологического контроля  продук-

тов питания  и  объектов  внешней сре-

ды;  

З.9. - значение  санитарно-

гигиенического контроля при реализации 

технологий производства, хранения и  

переработки плодов и  овощей,  продук-

ции растениеводства и животноводства   

на показатели качества и безопасности 

готовой продукции.  

Уметь: 
У.1. - организовывать защиту  производ-

ственного персонала и населения от воз-

можных последствий аварий, катастроф, 

стихийных бедствий; 

У.2. - осуществлять планирование эваку-

ации и рассредоточения, уметь учиты-

вать особенности проведения эвакуации 

и своевременно осуществлять приведе-

ние защитных сооружений в эксплуата-

ционную готовность; 

У.3. - проводить и разрабатывать меро-
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приятия по защите персонала в чрезвы-

чайных ситуациях; 

У.4. -принимать конкретные решения 

для проведения санитарных  мероприя-

тий  при  производстве,  хранении и пе-

реработке плодов и овощей, продукции 

растениеводства и животноводства;  

У.5. - определять микробиологические 

показатели безопасности пищевых про-

дуктов; 

У.6. - проводить санитарно-

гигиенические мероприятия на предпри-

ятиях ПП;  

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - защиты производственного персо-

нала и населения от возможных послед-

ствий аварий катастроф, стихийных бед-

ствий; 

Н.2. - проведения мероприятий по орга-

низации действий   коллектива предпри-

ятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрез-

вычайных ситуациях; 

Н.3. - исследования причин возникнове-

ния чрезвычайных ситуаций техногенно-

го, природного и военного характера; 

Н.4. - оценки различных вариантов про-

ведения АС и ДНР; разработки и обосно-

вания предложений по их совершенство-

ванию с учетом критериев социально-

экономической эффективности, рисков и 

возможных социально-экономических 

последствий; 

Н.5. - -отбора  и  подготовки  к  анализу  

образцов  сырья, полуфабрикатов и гото-

вой продукции;   

Н.6. - проводить санитарно-

микробиологические исследования сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продук-

ции  и делать заключение о их соответ-

ствии  нормативным  показателям  каче-

ства  и  безопасности;  

Н.7. - соблюдать санитарно-

гигиенические требования к оборудова-

нию, производственным помещениям и  

личной  гигиене  и  реализовывать тех-

нологии производства,  хранения  и  пе-

реработки  плодов  и овощей,  продукции  

растениеводства  и  животноводства; 

ПК-1 - готовностью определять 

физиологическое состояние, 

адаптационный потенциал и 

Знать: 

З.1. - основные  параметры  новых  мето-

дов  исследования в области генетики и 
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факторы регулирования ро-

ста и развития сельскохозяй-

ственных культур 

их разрешающие возможности; 

З.2. - общие  закономерности  обмена  

энергии  в организмах;  общие  свойства,  

строение,  классификацию  и  механизм  

действия  ферментов,  локализацию  

ферментов в клетке и регуляцию  фер-

ментативных  реакций; 

З.3. - витамины, их  распространение, 

значение в обмене веществ; углеводы, их 

строение, общие свойства; 

З.4. - биохимические основы фотосинте-

за и дыхания; липиды и их обмен в рас-

тениях; 

З.5. - нуклеиновые кислоты, состав,   

строение, биосинтез; 

З.6. - обмен белков, биохимические  осо-

бенности зерновых, бобовых,   маслич-

ных, овощных и плодово-ягодных куль-

тур, картофеля, сахарной свеклы.   

З.7. - - методы морфобиологического, 

морфобиометрического контроля за со-

стоянием посевов,   способы комплекс-

ной диагностики питания растений; 

З.8. - факторы улучшения роста, разви-

тия и качества продукции.  

Уметь: 

У.1. - оценивать состояние агрофитоце-

нозов; 

У.2. - определять  активность  фермен-

тов,  содержание витаминов, сахаров, 

полисахаридов, органических  кислот  и  

белков  в  растительных  образцах. 

У.3. - иметь представление о  биохими-

ческих  процессах происходящих  в  ор-

ганизме  растений; 

У.4. - о содержании белков, жиров и  уг-

леводов в семенах сельскохозяйственных  

культур; 

У.5. - о  биохимических  процессах про-

исходящих в организме растений; 

У.6. - контролировать и управлять фор-

мированием урожая и его  качеством:  

проводить  диагностику  растений, 

У.7. - выявлять  недостатки  в  элементах  

питания,  оценивать  фитосанитарное со-

стояние посевов;  

У.8. - правильно выбирать агротехниче-

ские приемы управления   

 формированием величины урожая и ка-

чества продукции.  

Иметь навыки / или опыт  деятельно-

сти:   
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Н.1. - корректировки технологий возде-

лывания сельскохозяйственных культур, 

в зависимости от погодных условий; 

Н.2. - при обосновании технологий вы-

ращивания сельскохозяйственных  куль-

тур, а также хранения и переработки рас-

тительного сырья; 

Н.3. - пользования контрольно-

измерительными диагностическими при-

борами. 

ПК-2 - готовностью оценивать 

роль основных типов и видов 

животных в сельскохозяй-

ственном производстве 

Знать:  

З.1.- гистологические изменения в сырье 

в процессе механической переработки и 

тепловой и химической обработке; 

З.2.- основные виды животных и особен-

ности их морфологии и физиологии; 

З.3.- основные породы разных видов 

сельскохозяйственных животных и пти-

цы  их продуктивные и адаптационные 

характеристики; 

Уметь:  

У.1. - использовать теоретические знания 

и практические навыки для решения со-

ответствующих профессиональных за-

дач.  

У.2. - адаптировать базовые технологии 

производства продукции животноводства 

к современным требованиям переработ-

чиков.  

У.3. - оценивать состояние организма 

животного с учетом эксплуатационных 

факторов. 

У.4. - обосновать выбор породы, типа, 

кроссов животных и птицы – как сред-

ства производства и орудия труда,  с це-

лью оптимизации  технологических про-

цессов производства продуктов живот-

новодства; 

Иметь навыки и / или опыт деятель-

ности:  

Н.1. - определять органы и их располо-

жение в полостях тела; 

Н.2. - выпуск безопасной продукции по-

лученной от здоровых животных; 

Н.3. - в правильности оценки адаптаци-

онных, селекционных и продуктивных 

качеств животных разных пород. 

ПК-3 способностью распознавать 

сорта растений и породы жи-

вотных, учитывать их осо-

бенности для эффективного 

Знать: 

З.1. -  морфологические признаки и био-

логические особенности культурных рас-

тений,  характеристики современных 

сортов сельскохозяйственных культур;   
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использования в сельскохо-

зяйственном производстве 

З.2. - основные породы разных видов 

сельскохозяйственных животных и пти-

цы их продуктивные и адаптационные 

характеристики. 

Уметь: 

У.1. -  распознавать  сорта  растений  и  

породы  животных; 

У.2. - обосновать выбор породы, типа, 

кроссов животных и птицы – как сред-

ства производства и орудия труда, с це-

лью оптимизации процессов производ-

ства продуктов животноводства; 

Иметь навыки и / или опыт деятель-

ности:  

Н.1. - в оценке особенностей растений 

для эффективного использования в сель-

скохозяйственном производстве,  

в правильности оценки адаптационных, 

селекционных и продуктивных качеств 

животных разных пород 

ПК-4 готовностью реализовывать 

технологии производства 

продукции растениеводства 

и животноводства 

Знать: 

З.1. - химический состав, строение, свой-

ства и механизмы превращения различ-

ных биохимических веществ мясного и 

молочного сырья при  хранении и пере-

работке; 

З.2. - особенности технологии производ-

ства животноводческой продукции, по-

лученной от разных видов животных и 

птицы; 

З.3. - основные нормативные документы, 

применяемые  в технологии производ-

ства растениеводческой продукции; 

З.4. - основные нормативные документы, 

применяемые  в технологии производ-

ства продукции животноводства; 

З.5. - технологии производства продук-

ции растениеводства и животноводства. 

Уметь: 

У.1. -  реализовывать  технологии произ-

водства продукции растениеводства и 

животноводства; 

У.2. - проводить анализ и планировать 

технологические процессы в различных 

отраслях животноводства. 

У.3. - пользоваться нормативной доку-

ментацией, применяемой при производ-

стве растениеводческой продукции; 

У.4. - пользоваться нормативной доку-

ментацией, применяемой при производ-

стве продукции животноводства; 

У.5. - хранить и реализовывать продук-
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цию растениеводства и животноводства;  

Иметь навыки и /или опыт  деятель-

ности: 

Н.1. - в организации процессов произ-

водства продукции растениеводства и 

животноводства; 

Н.2. - в проведении необходимых техно-

логических мероприятий для создания 

оптимальных условий кормления, со-

держания и воспроизводства животных и 

получения от них продукции, отвечаю-

щей требованиям безопасности и необ-

ходимым параметрам при ее переработ-

ке; 

Н.3. - поиска и применения нормативной 

документации; 

Н.4. - навыками поиска и применения 

нормативной документации по произ-

водству, реализации и хранению продук-

ции растениеводства и животноводства  

ПК-5 готовностью реализовывать 

технологии хранения и пере-

работки продукции растени-

еводства и животноводства 

Знать: 

З.1. - механизмы  превращения различ-

ных биохимических веществ мясного и 

молочного  сырья при хранении; 

З.2. - современные методы переноса теп-

лоты и тепловой обработки и переработ-

ки продукции растениеводства и живот-

новодства; 

З.3. - параметры термодинамических и 

тепловых процессов, их контроль и регу-

лирование при хранении с/х продукции. 

З.4. - технологии хранения и переработки 

продукции растениеводства и животно-

водства; 

З.5. - современную материально-

техническую базу послеуборочной обра-

ботки, хранения и переработки продук-

ции растениеводства и животноводства. 

З.6. - современные  технологии  хранения  

и  переработки сельскохозяйственной 

продукции;  

З.7. - общие принципы построения тех-

нологических процессов переработки 

молока; 

З.8. - общие принципы построения 

технологических процессов переработки 

мяса, а также биохимические и 

микробиологические процессы в 

технологии переработки мяса и 

мясопродуктов; 

З.8. - устанавливать оптимальные 
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режимы переработки мяса и 

мясопродуктов; 

З.9. - общие принципы построения тех-

нологических процессов производства 

молочных и мясных консервов; 

З.10. - общие принципы построения тех-

нологических процессов хранения про-

дукции животноводства; 

З.11. - основные технологические про-

цессы переработки животноводческой 

продукции; 

З.12. - режимы и способы хранения про-

дукции растениеводства, а также правила 

ее приемки и хранения; 

З.13. - оптимальные режимы хранения 

сырья;  

З.14. - оптимальные режимы переработ-

ки продукции растениеводства; 

основные показатели качества растение-

водческой продукции; 

З.15. - основные показатели качества 

продукции животноводства; 

З.16. - историю развития технологии 

хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции; 

З.17. - историю развития технологии 

хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции; 

З.18. - свойства пищевых продуктов, 

способы их переработки и технологии 

хранения и переработки продукции рас-

тениеводства и животноводства, способы 

их реализации и производства; 

З.19. - технологии переработки и хране-

ния продукции растениеводства и жи-

вотноводства с использованием пищевых 

добавок и БАВ; 

З.20. - общие принципы построения тех-

нологических процессов переработки 

рыбы; 

З.21. - факторы, влияющие на техноло-

гические параметры при переработке 

рыбы; 

З.22. - биохимические и микробиологи-

ческие процессы в технологии перера-

ботки рыбы; 

З.23. - общие принципы построения тех-

нологических процессов переработки 

местных аквакультурных источников; 

З.24. -  факторы, влияющие на техноло-

гические параметры при переработке 
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местных аквакультурных источников; 

З.25. -  биохимические и микробиологи-

ческие процессы в технологии перера-

ботки местных аквакультурных источни-

ков; 

З.26. - основы производства и примене-

ния искусственного холода для целей хо-

лодильной обработки и хранения про-

дуктов. 

З.27. - особенности получения мясного 

сырья специфичного для отдельных ре-

гионов с целью их дальнейшего исполь-

зования при переработке продукции жи-

вотноводства, в том числе различной 

функциональной направленности; 

З.28. - особенности получения пребиоти-

ческих комплексов из растительного сы-

рья с целью их дальнейшего использова-

ния при переработке продукции живот-

новодства, в том числе различной функ-

циональной направленности; 

З.29. - экономичные способы переработ-

ки и технологии хранения продукции 

растениеводства и животноводства, спо-

собы переработки втор сырья и отходов;  

З.30. - особенности получения функцио-

нальных продуктов питания из расти-

тельного сырья с целью их дальнейшего 

использования при переработке продук-

ции сельского хозяйства, в том числе 

различной функциональной направлен-

ности;  

З.31. - технологические процессы произ-

водства муки и круп, оптимальные ре-

жимы производства готовой продукции; 

З.32. - оптимальные режимы хранения 

сырья; 

З.33. - оптимальные режимы хранения 

готовой продукции; 

З.34. -как применить специализирован-

ные знания в области технологии хране-

ния и переработки масличных культур; 

З.35. -особенности технологии перера-

ботки различных видов масличного сы-

рья. - особенности производственного 

хранения маслосемян; 

З.36. -оптимальные режимы хранения 

сырья и прогрессивные технологии пере-

работки и хранения продукции растение-

водства и животноводства; 

Уметь: 

У.1. - реализовывать технологии хране-
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ния и переработки продукции растение-

водства и животноводства; 

У.2. - в соответствии с современными 

требованиями технологий хранения и 

переработки с/х продукции использовать 

теплообменное оборудование. 

У.3. - подобрать необходимые сооруже-

ния и оборудование для реализации тех-

нологии хранения  продукции растение-

водства и животноводства 

У.4. - - оценивать эффективность работы 

оборудования для послеуборочной обра-

ботки, хранения и переработки продук-

ции растениеводства и животноводства. 

У.5. - применять основные методы рас-

четов технологий перерабатывающих 

производств; реализовывать технологии 

хранения и переработки продукции рас-

тениеводства и животноводства;  

У.6. - устанавливать оптимальные режи-

мы   переработки молока; 

У.7. - устанавливать оптимальные режи-

мы производства молочных и мясных 

консервов; 

У.8. - устанавливать оптимальные режи-

мы хранения продукции животновод-

ства; 

У.9. - устанавливать оптимальные режи-

мы   переработки животноводческой 

продукции; 

У.10. - рационально организовать хране-

ние и реализацию продукции растение-

водства; 

У.11. - применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов 

производства продуктов питания из сы-

рья растительного происхождения; 

У.12. - осуществлять контроль качества 

растениеводческой  продукции; 

У.13. - осуществлять контроль качества 

животноводческой продукции; 

У.14. - рационально организовать хране-

ние и реализацию продукции растение-

водства и животноводства; 

У.15. - рационально организовать хране-

ние и реализацию продукции растение-

водства и животноводства; 

У.16. - определять свойства пищевых 

средств и способы переработки сырья и 

полуфабрикатов, реализовывать техно-
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логии хранения продукции растениевод-

ства и животноводства; 

У.17. - применять пищевые добавки и 

БАВ в технологиях переработки и хране-

ния продукции растениеводства и жи-

вотноводства; 

У.18. - устанавливать оптимальные ре-

жимы хранения и переработки рыбы и 

рыбопродуктов; 

У.19. - учитывать микробиологические 

процессы при хранении и переработке 

рыбы и рыбопродуктов; 

У.20. - устанавливать оптимальные ре-

жимы хранения и переработки местных 

аквакультурных источников; 

У.21. - учитывать микробиологические 

процессы при хранении и переработке 

местных аквакультурных источников; 

У.22. - организовать хранение охлажден-

ной и замороженной продукции, техни-

чески грамотно выбирать и поддержи-

вать технологические параметры хране-

ния и переработки продукции растение-

водства и животноводства; 

У.23. - обосновать выбор специфичных 

для отдельных регионов видов мясного 

сырья с целью производства продуктов 

переработки животного сырья с увели-

ченным сроком хранения; 

У.24. - обосновать выбор про- и пребио-

тических комплексов с целью производ-

ства продуктов переработки животного 

сырья с увеличенным сроком хранения; 

У.25. - реализовывать технологии хране-

ния продукции растениеводства и  

животноводства и подбирать прогрес-

сивные и ресурсосберегающие техноло-

гии в переработке сельскохозяйственной 

продукции; 

У.26. - обосновать выбор того или иного 

метода биотехнологии с целью произ-

водства продуктов переработки живот-

ного и растительного сырья с увеличен-

ным сроком хранения. 

У.27. - обоснованно подходить к выбору 

нужной технологической схемы произ-

водства муки и крупы и применять 

знания теоретических основ технологии 

к ведению процессов производства муки 

и крупы; 

У.28. - применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов 
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производства хлебобулочных изделий; 

У.29. - определять и анализировать свой-

ства сырья и полуфабрикатов, влияющих 

на оптимизацию технологического про-

цесса и качество готовой продукции, ре-

сурсоснабжение, эффективность и 

надежность процессов производства; 

У.30. - составить технологический ре-

гламент производства и переработки рас-

тительных масел с учетом особенностей 

перерабатываемого сырья; 

У.31. - применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов в 

технологии бродильных производств; 

У.32. - применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов 

производства продукции растениевод-

ства;  

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - организации процессов технологии  

хранения  и  переработки  продукции 

растениеводства и животноводства; 

Н.2. - использования полученных знаний 

в области теплотехники для разработки, 

создания и совершенствования техноло-

гических процессов переработки и хра-

нения с/х продукции; 

Н.3. - необходимого оборудования для 

реализации технологии хранения про-

дукции растениеводства и животновод-

ства; 

Н.4. -  оценки технического состояния 

технологического оборудования для по-

слеуборочной обработки, хранения и пе-

реработки продукции растениеводства и 

животноводства; 

Н.5. -  контроля технологических режи-

мов работы оборудования; 

в подборе технологий и оборудования  

для производства требуемого вида про-

дукции; 

Н.6. - навыками технологических расче-

тов молочных продуктов и использова-

нии методов анализа основных показате-

лей качества сырья и готовой продукции; 

Н.7. - навыками технологических расче-

тов производства молочных и мясных 

консервов. 

Н.8. - навыками реализации технологий 

хранения продукции животноводства; 

навыками технологических расчетов при 
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переработке животноводческой продук-

ции; 

Н.9. - контроль параметров технологиче-

ских процессов хранения растениеводче-

ской продукции; 

Н.10. - в выборе оптимальных режимов 

проведения различных стадий техноло-

гического процесса производства про-

дуктов питания;  

Н.11. - в выборе наилучшей технологии с 

точки зрения качества и выхода продук-

ции; 

Н.12. - определения основных показате-

лей качества сырья и готовой растение-

водческой продукции; 

Н.13. - навыками определения основных 

показателей качества животноводческого 

сырья и готовой продукции; 

Н.14. - контроля за состоянием храня-

щейся продукции растениеводства и жи-

вотноводства; 

Н.15. - контроля за состоянием храня-

щейся продукции растениеводства и жи-

вотноводства; 

Н.16. - в разработке и реализации техно-

логии хранения и переработки продук-

ции растениеводства и животноводства; 

Н.17. - использования пищевых добавок 

и БАВ в технологиях переработки и хра-

нения продукции растениеводства и жи-

вотноводства; 

Н.18. - выбора рациональных технологи-

ческих схем для переработки рыбы; 

Н.18. - выбора рациональных технологи-

ческих схем для переработки местных 

аквакультурных источников; 

Н.19. -  владения методами расчета и 

подбора холодильного оборудования для 

хранения и переработки продукции рас-

тениеводства и животноводства; 

Н.20. - навыками по использованию спе-

цифичного мясного сырья для отдельных 

регионов при переработке продукции 

животноводства; 

Н.21. - использования симбиотических 

комплексов при переработке продукции 

животноводства; 

Н.22. - в разработке и реализации техно-

логии хранения и переработки продук-

ции растениеводства и животноводства с 

учетом ресурсосбережения; 

Н.23. - использовании ферментных пре-
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паратов при переработке продукции 

сельского хозяйства; 

Н.24. - в выборе оптимальных режимов 

производства муки крупы и в реализации 

технологии производства муки и крупы и 

в выборе наилучшей технологии с точки 

зрения качества и выхода готовой про-

дукции; 

Н.25. - в выборе оптимальных режимов 

проведения различных стадий техноло-

гического процесса производства хлеба;  

Н.26. - в выборе наилучшей технологии с 

точки зрения качества и выхода продук-

ции; 

Н.27. - прогрессивными методами под-

бора и эксплуатации технологического 

оборудования при производстве и пере-

работке растительных масел - методами 

технохимического контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции; 

Н.28. - в выборе оптимальных режимов 

проведения различных стадий техноло-

гического процесса в техно- логии бро-

дильных производств; в выборе совре-

менных технологий с точки зрения каче-

ства и выхода продукции; 

Н.29. - в выборе оптимальных режимов 

проведения различных стадий техноло-

гического процесса переработки расте-

ниеводческой продукции;  

Н.30. - в выборе наилучшей технологии с 

точки зрения качества и выхода продук-

ции; 

ПК-6 готовностью реализовывать 

технологии хранения и пере-

работки плодов и овощей 

Знать: 

З.1. -  особенности  роста  и  развития  

садовых культур, особенности их хране-

ния; 

З.2. -  технологию хранения плодов и 

овощей; 

З.3. - свойства плодов и овощей, способы 

их переработки и технологии хранения и 

переработки плодов и овощей, способы 

их реализации и производства; 

З.4. - оптимальные режимы хранения и 

переработки плодоовощного сырья;  

З.5. - оптимальные режимы хранения 

плодоовощных консервов; 

З.6. - экономичные способы переработки 

и технологии хранения плодов и овощей, 

способы переработки втор сырья и отхо-

дов;  
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З.7. - сущность основных терминов, по-

нятий и историю развития биотехноло-

гии; 

З.8. -  ферменты, которые являются ин-

струментами генетической инженерии; 

З.9. - основные этапы получения транс-

генных организмов и практическую зна-

чимость сельскохозяйственных транс-

генных животных, растений и микроор-

ганизмов;  

Уметь: 

У.1. -  различать  плодовые  и овощные  

культуры по биологическим признакам; 

У.2. -  применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов 

производства плодоовощных консервов;  

У.3. - подобрать необходимые сооруже-

ния и оборудование для реализации тех-

нологии хранения плодов и овощей; 

У.4. - определять свойства плодов и 

овощей и способы переработки сырья и 

полуфабрикатов, реализовывать техно-

логии хранения плодов и овощей и спо-

собов их переработки; 

У.5. -  реализовывать технологии хране-

ния продукции переработки плодов и 

овощей и подбирать прогрессивные и 

ресурсосберегающие технологии в пере-

работке плодов и овощей;  

У.6. - применять трансгенные растения 

при разработке рецептур функциональ-

ных продуктов питания высоко качества; 

 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - определения  сроков  уборки уро-

жая  и его влияние  на лежскоспособ-

ность плодов и овощей; 

Н.2. - в разработке и реализации техно-

логии хранения и переработки плодов и 

овощей; 

Н.3. - в разработке и реализации техно-

логии хранения и переработки продук-

ции переработки плодов и овощей с уче-

том ресурсосбережения; 

Н.4. - в реализации рецептурно – компо-

нентных решений обогащенных пище-

вых систем; 

Н.5. – в выборе оптимальных режимов 

проведения различных стадий техноло-

гического процесса переработки плодов 

и овощей;  
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Н.6. - в выборе наилучшей технологии с 

точки зрения качества и выхода плодо-

овощных консервов; 

ПК-7 готовностью реализовывать 

качество и безопасность 

сельскохозяйственного сы-

рья и продуктов его перера-

ботки в соответствии с тре-

бованиями нормативной и 

законодательной базы 

Знать: 

З.1. - морфологию, физиологию и систе-

матику почвенных микроорганизмов 

роль почвенных микроорганизмов в ос-

новных циклах веществ в природе; 

З.2. - микрофлору основных типов почв и 

принципы ее распределения; роль мик-

роорганизмов в почвообразовательном 

процессе в формировании почвенного 

плодородия; 

З.3. - сущность и задачи управления ка-

чеством; 

З.4. - факторы, влияющие на технологи-

ческие параметры производства сельско-

хозяйственного сырья и продуктов его 

переработки;  

З.5. - факторы, влияющие на технологи-

ческие параметры производства мяса и 

мясопродуктов; 

З.6. - факторы, влияющие на технологи-

ческие параметры производства; 

З.7. - характеристику различных видов 

сырья по НД; 

З.8. - показатели качества готовой про-

дукции в соответствии с НД; 

З.9. - показатели безопасности сырья и 

продуктов питания. 

З.10. - основные нормативные докумен-

ты, применяемые  в технологии перера-

ботки продукции растениеводства; 

З.11. - основные нормативные докумен-

ты, применяемые  в технологии перера-

ботки продукции животноводства; 

З.12. - показатели качества и безопасно-

сти сельскохозяйственной продукции; 

З.13. - факторы, влияющие на техноло-

гические параметры производства сель-

скохозяйственного сырья и продуктов 

его переработки; 

З.14. - основные понятия, характеризу-

ющие пищевую ценность и роль рыбы и 

рыбопродуктов в питании населения; 

З.15. - основные понятия, характеризу-

ющие пищевую ценность и роль в пита-

нии населения местных аквакультурных 

источников; 

З.16. - принципы получения безопасного 

специфичного мясного сырья; 
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З.17. - принципы получения безопасных 

пребиотических композиций; 

З.18. - методы анализа показателей каче-

ства и безопасности комбинированных 

продуктов питания; 

З.19. - принципы получения безопасного 

специфичного мясного сырья; 

З.20. - принципы получения безопасной 

и качественной продукции (муки и кру-

пы, показатели качества и 

безопасности сырья и готовой продукции 

в соответствии с НД); 

З.21. - характеристику различных видов 

сырья по НД; 

З.22. - показатели качества готовой про-

дукции в соответствии с НД; 

З.23. -  показатели безопасности сырья и 

готовых хлебобулочных изделий; 

З.24. - современные технологии перера-

ботки семян масличных культур и расти-

тельных масел, которые обеспечат без-

опасность и качество готовой продукции; 

З.25. - характеристику различных видов 

сырья по НД; 

З.26. - показатели безопасности сырья и 

готовых напитков; 

З.27. -  показатели безопасности сырья и 

готовой продукции; 

3.28. - характеристику потребительских 

свойств, показателей качества и дефек-

тов зерномучной и плодоовощной про-

дукции;  факторы, обусловливающие ка-

чество и безопасность свежих и перера-

ботанных плодов, овощей и зерномучной 

продукции. 

З.29 - состав, свойства сырья и продук-

тов, требования, предъявляемые к каче-

ству и безопасности продукции; факто-

ры, формирующие и сохраняющие каче-

ство и безопасность молочных и жиро-

вых продуктов. 

З.30 - требования к качеству и безопас-

ности кондитерских и вкусовых изделий; 

факторы, обусловливающие их качество 

З.31 - - требования к качеству и безопас-

ности мясной и рыбной продукции; фак-

торы, обусловливающие их качество 

З.32 - правила приемки, требования к 

качеству и безопасности различных ви-

дов упаковочных материалов и тары для 

продовольственных товаров 
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З.33 - - требования нормативной и зако-

нодательной базы, с целью реализации 

качественной и безопасной продукции 

растениеводства и животноводств;  

3.34 - принципы получения безопасной 

и качественной продукции 

3.35 - -  организационно – методические 

основы стандартизации, метрологии, 

подтверждения соответствия, санитарно- 

гигиенические требования безопасности 

сельскохозяйственной продукции, по-

требительские предпочтения и каче-

ственные характеристики сельскохозяй-

ственной продукции;  - правила оценки 

соответствия продовольственного сель-

скохозяйственного сырья и пищевых 

продуктов, классификацию и сущность 

методов исследований. 

3.36 - требования к качеству и безопас-

ности пчеловодческой продукции; фак-

торы, обусловливающие их качество 

3.37 характеристику потребительских 

свойств, показателей качества и дефек-

тов пищевых концентратов и пищевых 

добавок; факторы, обусловливающие ка-

чество и безопасность различных групп 

пищевых концентратов и пищевых доба-

вок. 

3.38 - требования нормативной и законо-

дательной базы с учетом реализации ка-

чества и безопасности сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов его перера-

ботки; методы микробиологического 

анализа в соответствии с проведением  

оценкой качества и безопасности това-

ров. Принципы санитарно-гигиенических 

методов ухода за товаром 

3.39 - положения стандартов ИСО серии 

22000, особенности построения системы 

менеджмента безопасности на основе 

ХАССП, рабочие документы ХАССП  

Уметь: 

У.1. - микроскопировать, культивировать 

и выделять почвенные микроорганизмы; 

У.2. - готовить и стерилизовать пита-

тельные среды; 

У.3. - определять численность физиоло-

гических групп  микроорганизмов. 

У.4. - применять статистические методы 

в контроле качества продуктов животно-

водства; 

У.5. - оценивать качество сельскохозяй-
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ственного сырья и продуктов его перера-

ботки; 

У.6. - решать задачи по повышению эф-

фективности производства, направлен-

ных на повышение качества продукции;  

У.7. - оценивать качество молочной про-

дукции; 

У.8. - оценивать качество мясной про-

дукции; 

У.9. - оценивать качество молочных и 

мясных консервов; 

У.10. - оценивать качество продукции 

животноводства; 

У.1. - проанализировать сырье и готовую 

продукцию в соответствии с требовани-

ями НД; 

У.12. - применять современные методы 

исследования качества сырья и готовой 

продукции; 

У.13. - оценивать качество продукции 

растениеводства; 

У.14. - оценивать качество продукции 

животноводства; 

У.15. - реализовывать качество и без-

опасность сельскохозяйственного сырья 

и продуктов его переработки в соответ-

ствии с требованиями нормативной и за-

конодательной базы;  

У.16. - оценивать качество и безопас-

ность сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки; 

У.17. - использовать методы анализа ос-

новных показателей качества сырья и 

готовой продукции при переработке ры-

бы; 

У.18. - использовать методы анализа ос-

новных показателей качества сырья и 

готовой продукции при переработке 

местных аквакультурных источников; 

У.19. - применять специфичное мясное 

сырьё при разработке рецептур продук-

тов питания высоко качества;  

У.20. - применять пробиотические куль-

туры при разработке рецептур функцио-

нальных продуктов питания высоко ка-

чества;  

У.21. - применять методы анализа пока-

зателей качества и безопасности комби-

нированных продуктов питания;  

У.22. - в реализации  рецептурно – ком-

понентных решений обогащенных пище-
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вых систем комбинированного состава; 

У.23. - применять специфичное мясное 

сырьё при разработке рецептур продук-

тов питания высоко качества;  

У.24. - обеспечивать максимальный вы-

ход муки, крупы нужного качества при 

минимальных производственных 

потерях, технологических затратах и 

применять современные методы иссле-

дования качества сырья и готовой 

продукции; 

У.25. - проанализировать сырье и гото-

вую продукцию в соответствии с требо-

ваниями НД; 

У.26. - применять современные методы 

исследования качества сырья и готовой 

продукции; 

У.27. - работать с нормативно-

технологической документацией 

оценивать качество поступающего на пе- 

реработку сырья; 

У.28. - оценивать качество готовой про-

дукции; анализировать технологический 

процесс с целью выявления нарушений 

технологического регламента производ-

ства; 

У.29. - анализировать сырье и готовую 

продукцию в соответствии с требовани-

ями НД; 

У.30. - применять современные методы 

исследования качества сырья и продук-

ции переработки сельскохозяйственной 

продукции; 

У.31. - проанализировать сырье и гото-

вую продукцию в соответствии с требо-

ваниями НД; 

У.32. - применять современные методы 

исследования качества сырья и готовой 

продукции; 

У.33 - пользоваться нормативной доку-

ментацией, регламентирующей качество 

и безопасность плодоовощной и зерно-

мучной продукции;  осуществлять про-

цедуру идентификации; проводить экс-

пертизу качества зерномучной и плодо-

овощной продукции 

У.34 - определять качество молочных и 

жировых продуктов, осуществлять кон-

троль качества при производстве. 

У.35- пользоваться справочной и норма-

тивной документацией. 
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У.36 - проводить приемку упаковочных 

материалов и тары по количеству и ка-

честву и устанавливать соответствие их 

качества и безопасности техническим 

регламентам, стандартам и другим до-

кументам 

У.37 - применять требования норматив-

ной и законодательной базы с целью 

проведения оценки сельскохозяйствен-

ного сырья и продовольственных това-

ров 

У.38 - оценивать качество и безопасность 

сельскохозяйственной продукции; 

 - пользоваться техническими регламен-

тами, стандартами и другим норматив-

ными документами, применять основные 

методы исследований и проводить стати-

стическую обработку результатов экспе-

риментов. 

У.39 - - применять микробиологические 

методы при оценке качества, безопасно-

сти, выявления опасной, некачественной, 

фальсифицированной и контрафактной 

продукции. Использовать санитарно-

гигиенические методы ухода за товаром  

для предупреждения и сокращения по-

терь. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - к проведению почвенной диагно-

стики по микробиологической активно-

сти; 

Н.2. - с нормативной и технической до-

кументацией в области оценки риска 

здоровью и угрозе экологии человека; 

Н.3. - использования нормативной доку-

ментации и законодательной базы 

навыками пользования нормативной до-

кументацией в определении органолеп-

тических, физико-химических показате-

лей и показателей безопасности различ-

ных видов сырья и продуктов питания; 

Н.4. - в выборе оптимальной технологии 

с точки зрения безопасности продукции; 

Н.5. - пользования нормативной доку-

ментацией; 

Н.6. - в проведении сертификации сель-

скохозяйственного сырья и пищевой 

продукции в проведении сертификации 

продовольственного сырья и пищевой 

продукции; 

Н.7. - пользования нормативной доку-



54 

 

ментации и законодательной базы; 

применения основных методов исследо-

вания сырья и готовой продукции при 

переработке рыбы и рыбопродуктов; 

Н.8. - применения основных методов ис-

следования сырья и готовой продукции 

при переработке местных аквакультур-

ных источников; 

Н.9. - реализации  рецептурно-

компонентных решений из специфично-

го мясного сырья; 

Н.10. - в реализации  рецептурно – ком-

понентных решений обогащенных пище-

вых систем пробиотическими и пребио-

тическими композициями; 

Н.11. - реализации рецептурно-

компонентных решений из специфично-

го мясного сырья; 

Н.12. - в определении органолептиче-

ских, физико-химических показателей и 

показателей качества и безопасности сы-

рья и готовой продукции (муки и крупы), 

а также анализа причин 

выработки муки нестандартной по каче-

ству и в выборе оптимальной технологии 

с точки зрения безопасности 

продукции; 

Н.13. - в определении органолептиче-

ских, физико-химических показателей и 

показателей безопасности различных ви-

дов сырья и хлебобулочных изделий; 

Н.14. - в выборе оптимальной техноло-

гии с точки зрения безопасности продук-

ции; 

Н.15. - владения методами технохимиче-

ского контроля качества сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции; 

Н.16. - в определении органолептиче-

ских, физико- химических показателей и 

показателей безопасности различных ви-

дов сырья и продуктов бродильной про-

мышленности; в выборе оптимальной 

технологии с точки зрения безопасности 

продукции; 

Н.17. - в определении органолептиче-

ских, физико-химических показателей и 

показателей безопасности различных ви-

дов сырья и готовой продукции;  

Н.18. - в выборе оптимальной техноло-

гии с точки зрения безопасности продук-

ции; 

Н.19 работы с нормативной и техниче-
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ской документацией в области оценки 

риска здоровью и угрозе экологии чело-

века; методами контроля качества и без-

опасности продукции при ее хранении и 

переработке. 

Н.20 - осуществления процедуры микро-

биологической оценки при определении 

качества, безопасности, продукции с 

учетом организации и проведения сани-

тарно-гигиенических методов ухода за 

товаром 

Н.21 – владения основными методами 

оценки качества и безопасности товаров 

для диагностики дефектов, выявления 

опасной, некачественной, фальсифици-

рованной продукции; основными поло-

жениями нормативных и правовых до-

кументов; правилами проведения иден-

тификации товаров. 

Н.22- владения методами оценки каче-

ства и безопасности продукции пчело-

водства 

Н.23 – владения видами экспертизы в 

зависимости от специфики товара, фор-

мулировать вопросы, ставящиеся перед 

экспертом 

Н.24 – владения правилами упаковыва-

ния основных групп сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов его пере-

работки 

Н.25 – владения  методами оценки каче-

ства и безопасности мясной и рыбной 

продукции 

Н.26 – владения  методами оценки каче-

ства и безопасности кондитерских и вку-

совых изделий 

Н.27 - владения методиками и приемами 

определения качества сырья и готовой 

продукции 

Н.28 - владения основными методами 

оценки качества и безопасности продук-

ции для диагностики дефектов, выявле-

ния опасной, некачественной, фальсифи-

цированной продукции; основными по-

ложениями нормативных и правовых до-

кументов; правилами проведения иден-

тификации товаров 

ПК-8 готовностью эксплуатиро-

вать технологическое обору-

дование для переработки 

сельскохозяйственного сы-

рья  

Знать: 

З.1. - основное технологическое обору-

дование, для переработки с/х сырья и 

меры безопасности при работе с ним; 

З.2. - термодинамические процессы и 
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 циклы преобразования энергии, проте-

кающие в теплотехнических установках; 

З.3. - физические основы и теплообмен-

ное оборудование, применяемое в пище-

вой промышленности, принцип работы и 

условия эксплуатации; 

З.4. - технологические линии для пер-

вичной подработки сельскохозяйствен-

ной продукции, эксплуатационные ха-

рактеристики оборудования; 

З.5. - назначение, классификацию, 

устройство, принцип работы технологи-

ческого оборудования перерабатываю-

щих предприятий; 

З.6. - основные эксплуатационные фак-

торы, влияющие на надежность различ-

ных типов технологических машин и си-

стем оборудования; 

З.7. - методы оценки эффективности ра-

боты и выбора технологического обору-

дования перерабатывающих предприя-

тий. 

З.8. - основное оборудование, применяе-

мое при производстве молочных продук-

тов; 

З.9. - основное оборудование, применяе-

мое при производстве мясопродуктов; 

З.10. - основное оборудование, применя-

емое при производстве молочных и мяс-

ных консервов; 

З.11. - основное технологическое обору-

дование для переработки рыбы и рыбо-

продуктов; 

З.12. - основное технологическое обору-

дование для переработки местных аква-

культурных источников; 

З.13. - принцип работы и условия экс-

плуатации оборудования для получения 

низких температур в пищевой промыш-

ленности. 

З.14. - основное оборудование, применя-

емое при производстве продуктов жи-

вотноводства с использованием пробио-

тических комплексов; 

З.15. - основное технологическое обору-

дование, применяемое при производстве 

муки и крупы и принцип его действия; 

З.16. - основное технологическое обору-

дование, применяемое при производстве 

хлеба и булочных изделий;  
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З.17. - теоретические основы хлебопе-

карного производства; 

З.18. - современные методики расчета, 

подбора технологического оборудования 

при производстве и переработке расти-

тельных масел; 

З.19. - конструктивные и эксплуатацион-

ные особенности технологического обо-

рудования в масложировой промышлен-

ности; 

З.20. - основное технологическое обору-

дование, применяемое в технологии бро-

дильных производств; теоретические ос-

новы технологии бродильных произ-

водств; 

З.21. - основное технологическое обору-

дование, применяемое при производстве 

плодоовощных консервов; 

З.22. -  теоретические основы консервно-

го производства; 

Уметь: 
У.1. - обеспечивать безопасные способы 

работы при эксплуатации технологиче-

ского оборудования для переработки с/х 

сырья; 

У.2. - поддерживать и изменять режимы 

работы теплообменного оборудования в 

зависимости от исходного сельскохозяй-

ственного сырья; 

У.3. - составить и описать аппаратурно 

технологические схемы переработки 

сельскохозяйственного сырья; 

У.4. - осуществлять подбор основного 

технологического оборудования с учетом 

производительности для первичной под-

работки и переработки сельскохозяй-

ственной продукции; 

У.5. - решать вопросы эффективной экс-

плуатации, управления и ремонта техно-

логического оборудования предприятий 

пищевой промышленности; 

У.6. -  осуществлять выбор оборудования 

в соответствии с требованиями и услови-

ями производства. 

У.7. - описать аппаратурно-

технологические схемы производства 

молочных продуктов; 

У.8. - описать аппаратурно-

технологические схемы производства 

мясопродуктов; 

У.9. - описать аппаратурно-
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технологические схемы производства 

молочных и мясных консервов; 

У.10. - эксплуатировать основное техно-

логическое оборудование для переработ-

ки рыбы и рыбопродуктов; 

У.11. - эксплуатировать основное техно-

логическое оборудование для переработ-

ки местных аквакультурных источников; 

У.12. - поддерживать и изменять режимы 

работы холодильного оборудования в 

зависимости от сырья. 

У.13. - составить и описать аппаратурно-

технологические схемы производства 

пробиотических молочных и мясных 

продуктов; 

У.13. - составить и описать технологиче-

ские схемы производства муки и крупы. 

У.14. – эксплуатировать технологическое 

оборудование в мукомольно-крупяном 

производстве; 

У.15. - делать выбор лучшего по техни-

ческим характе-ристикам оборудования; 

У.16. - составлять принципиальные тех-

нологические схемы в целом и отдель-

ных ее участков; 

У.17. - осуществить подбор основного 

технологического оборудования для тех-

нологических схем производства и пере-

работки растительных масел с учетом 

эксплуатационных особенностей; 

У.18. - делать выбор лучшего по техни-

ческим характеристикам оборудования; 

У.19. - составлять принципиальные тех-

нологические схемы в целом и отдель-

ных ее участков; 

У.20. - делать выбор лучшего по техни-

ческим характеристикам оборудования; 

У.21. - составлять принципиальные тех-

нологические схемы в целом и отдель-

ных ее участков; 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - в выборе оптимальных способов 

обеспечения параметров безопасности и 

охраны труда работников технологиче-

ской отрасли, эксплуатирующих техно-

логическое оборудование в перерабаты-

вающих отраслях АПК; 

Н.2. - эксплуатации технологического 

теплообменного оборудования;  

Н.3. - техники безопасности при эксплу-
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атации технологического теплообменно-

го оборудования; 

Н.4. - в подборе технологического  обо-

рудования при переработке сельскохо-

зяйственного сырья; 

Н.5. - подбора необходимого оборудова-

ния для реализации технологии хранения 

продукции растениеводства и животно-

водства с учетом их эксплуатационных 

характеристик; 

Н.6. - расчёта и выбора технологическо-

го оборудования перерабатывающих 

производств; 

Н.7. - эксплуатации технологического 

оборудования в соответствии с требова-

ниями безопасности; 

Н.8. - навыками в подборе оборудования 

для производства молочных продуктов; 

Н.9. - в подборе оборудования для про-

изводства мясных продуктов; 

Н.10. - навыками в подборе оборудова-

ния для производства молочных и мяс-

ных консервов; 

Н.11. - подбора основного технологиче-

ского оборудования для переработки ры-

бы и рыбопродуктов; 

Н.12. - подбора основного технологиче-

ского оборудования для переработки 

местных аквакультурных источников; 

Н.13. - эксплуатации технологического 

холодильного оборудования;  

Н.14. - техники безопасности при экс-

плуатации технологического холодиль-

ного оборудования; 

Н.15. - в подборе оборудования для про-

изводства продуктов животноводства с 

использованием симбиотических компо-

зиций; 

Н.16. - подборе оборудования для произ-

водства муки, крупы и определении его 

технологической эффективности; 

Н.17. - в выборе оптимальной единицы 

оборудования с точки зрения его каче-

ственной работы; 

Н.18. - в проведении расчетов по подбо-

ру основного оборудования; 

Н.19. - владения навыками подбора и 

эксплуатации технологического обору-

дования технологических линий перера-

ботки масличных семян; 

Н.20. - в выборе оптимальной единицы 

оборудования с точки зрения его каче-
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ственной работы; 

Н.21. - в проведении расчетов по подбо-

ру основного оборудования в технологи-

ческих схемах переработки растениевод-

ческой продукции; 

ПК-9 готовностью реализовывать 

технологии производства, 

хранения и переработки пло-

дов и овощей, продукции 

растениеводства и животно-

водства 

Знать: 

З.1. - технологии производства, плодов и 

овощей;  

З.2. - технологии хранения и переработки 

продукции растениеводства и животно-

водства основные понятия, характеризу-

ющие ценность и значимость продукции 

растениеводства; 

З.2. - основное оборудование, применяе-

мое  при производстве и переработке 

плодов и овощей, продуктов животно-

водства и растениеводства;  

З.3. - основные технологические терми-

ны, используемые при производстве  мо-

лочных продуктов; 

З.4. - основные технологические терми-

ны, используемые при переработке про-

дукции животноводства; 

З.5. - основные технологические терми-

ны, используемые при производстве мо-

лочных и мясных консервов; 

З.6. - основные технологические терми-

ны, используемые при переработке про-

дукции животноводства; 

З.7. - основные технологические терми-

ны, используемые при переработке про-

дукции животноводства; 

З.8. - основные понятия, характеризую-

щие ценность и значимость продукции 

растениеводства; 

З.9. - современные методы научных ис-

следований определения качества сырья; 

З.10. - прогрессивные методы определе-

ния качества готовой продукции, в т.ч. из 

плодов и овощей; 

З.11. - показатели безопасности сырья и 

продуктов питания. 

З.12. - свойства пищевых продуктов, 

способы их переработки и технологии 

хранения и переработки продукции рас-

тениеводства, том числе плодов и ово-

щей и животноводства, способы их реа-

лизации и производства; 

З.13. - технологии производства, перера-

ботки и хранения продукции растение-

водства и животноводства; 
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З.14. - традиционные и современные 

технологии переработки рыбы и рыбо-

продуктов; 

З.15. - традиционные и современные 

технологии переработки местных аква-

культурных источников; 

З.16. - теоретические основы автомати-

зированного проектирования предприя-

тий по производству и хранению про-

дукции растениеводства и животновод-

ства; 

З.17. - особенности получения мясного 

сырья специфичного для отдельных ре-

гионов с целью их дальнейшего исполь-

зования при переработке продукции жи-

вотноводства, в том числе различной 

функциональной направленности; 

З.18. - назначение, устройство, рабочие 

процессы и регулировки сельскохозяй-

ственных машин;  

З.19. - методы обоснования и расчеты 

основных параметров и режимов работы 

машин, агрегатов и комплексов; 

З.20. - назначение, устройство, рабочие 

процессы и регулировки животноводче-

ских машин; 

З.21. - методы обоснования режимов ра-

боты машин, оборудования и агрегатов; 

З.22. - организацию и технологию произ-

водства продукции животноводства; 

З.23. - основные технологические терми-

ны, используемые при переработке про-

дукции животноводства с использовани-

ем пребиотических комплексов; 

З.24. - особенности получения мясного 

сырья специфичного для отдельных ре-

гионов с целью их дальнейшего исполь-

зования при переработке продукции жи-

вотноводства, в том числе различной 

функциональной направленности; 

З.25. - ферменты, которые являются ин-

струментами генетической инженерии; 

З.26. - основные этапы получения транс-

генных организмов и практическую зна-

чимость сельскохозяйственных транс-

генных животных, растений и микроор-

ганизмов;  

З.27. - технологические процессы произ-

водства муки и круп, оптимальные ре-

жимы производства готовой продукции; 

З.28. - теоретические основы хлебопе-

карного производства; 
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З.29. - новые современные способы пе-

реработки масличных культур; 

З.30. - современный опыт передовых 

предприятий масложировой отрасли; 

З.31. - современные технологии произ-

водства, оптимальные режимы хранения 

сырья и прогрессивные технологии пере-

работки плодов и овощей, продукции 

растениеводства и животноводства; 

3.32. особенности морфологического 

строения, химического состава и пище-

вой ценности плодоовощной и зерно-

мучной продукции; 

факторы, обусловливающие качество и 

безопасность свежих и переработанных 

плодов, овощей и зерномучной продук-

ции; характеристику потребительских 

свойств, показателей качества и дефек-

тов зерномучной и плодоовощной про-

дукции; 

теоретические основы и особенности 

технологии переработки зерна, свежих 

плодов и овощей, и влияния их на пище-

вую ценность, товарное качество и со-

храняемость продукции; технологии 

хранения и реализации зерномучной и 

плодоовощной продукции. 

3.33. - Общие принципы технологиче-

ских процессов производства кондитер-

ских и вкусовых изделий; факторы, вли-

яющие на технологические параметры 

производства; условия хранения конди-

терских и вкусовых изделий. 

3.34 - Общие принципы технологических 

процессов переработки мяса и рыбы;  

факторы, влияющие на технологические 

параметры производства; условия хране-

ния мясных и рыбных товаров 

3.35 - - технологические особенности 

производства плодов и овощей, продук-

ции растениеводства и животноводства; 

технологические методы хранения и 

транспортирования плодов и овощей, 

продукции растениеводства и животно-

водства; технологические схемы и осо-

бенности приемов переработки плодов и 

овощей, продукции растениеводства и 

животноводства. 

3.36 - общие принципы технологических 

процессов переработки продукции пче-

ловодства; условия хранения продуктов 

пчеловодства 
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3.37 - организацию технологического 

процесса производства и хранения сель-

скохозяйственной продукции 

основные этапы разработки проекта и 

технологии оказания услуги; установле-

ние и обеспечение необходимого каче-

ства продукции для осуществления сер-

висной деятельности 

Уметь: 

У.1. - использовать  теоретические  зна-

ния  на практике; 

У.2. - подобрать необходимые сооруже-

ния и оборудование для реализации тех-

нологии хранения  продукции растение-

водства и животноводства; 

У.3. - научно обосновывать проведение 

технологических процессов и подбирать 

оптимальные режимы производства, хра-

нения и переработки продукции растени-

еводства; 

У.4. - составить и описать аппаратурно- 

технологические схемы переработки 

сельскохозяйственного сырья;  

У.5. - учитывать биохимические и мик-

робиологические процессы, происходя-

щие при переработке молочной продук-

ции; 

У.6. - учитывать  физико-химические  и 

микробиологические процессы, происхо-

дящие при переработке продукции жи-

вотноводства; 

У.7. - учитывать  физико-химические и 

микробиологические процессы, происхо-

дящие при производстве молочных и 

мясных консервов; 

У.8. - учитывать физико-химические и 

микробиологические процессы, происхо-

дящие при переработке продукции жи-

вотноводства; 

У.9. - учитывать  физико-химические  и 

микробиологические процессы, происхо-

дящие при переработке продукции жи-

вотноводства; 

У.10. - научно обосновывать проведение 

технологических процессов и подбирать 

оптимальные режимы производства, 

хранения и переработки продукции рас-

тениеводства; 

У.11. - делать выводы о качестве сырья и 

готовой продукции; 
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У.12. - применять современные методы 

исследования для исследования качества 

сырья и продуктов питания. 

У.13. - определять свойства пищевых 

средств и способы переработки сырья и 

полуфабрикатов, реализовывать техно-

логии хранения продукции растениевод-

ства, в том числе плодов и овощей и жи-

вотноводства; 

У.14. - применять технологии производ-

ства, переработки и хранения продукции 

растениеводства и животноводства; 

У.15. - обосновать рациональные спосо-

бы и режимы переработки рыбы с учетом 

биохимических особенностей сырья; 

У.16. - обосновать рациональные спосо-

бы и режимы переработки местных аква-

культурных источников с учетом биохи-

мических особенностей сырья; 

У.17. - использовать средства автомати-

зированного проектирования для реали-

заций технологий производства, хране-

ния и переработки продукции растение-

водства и животноводства; 

У.18. - обосновать выбор специфичных 

для отдельных регионов видов мясного 

сырья с целью производства продуктов 

переработки животного сырья с увели-

ченным сроком хранения; 

У.19. - проводить настройку на заданный 

режим работы сельскохозяйственных 

машин и комплектование агрегатов; 

У.20. - самостоятельно осваивать кон-

струкции и рабочие процессы новых оте-

чественных и зарубежных сельскохозяй-

ственных машин;  

У.21. - проводить настройки на заданный 

режим работы машин, оборудования и 

агрегатов; 

У.22. - пользоваться нормативной и 

справочной документацией при самосто-

ятельном освоение конструкций новых 

животноводческих машин; 

У.23. - учитывать  физико-химические и 

микробиологические процессы, происхо-

дящие при переработке продукции жи-

вотноводства с использованием пребио-

тических комплексов; 

У.24. - обосновать выбор специфичных 

для отдельных регионов видов мясного 

сырья с целью производства продуктов 
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переработки животного сырья с увели-

ченным сроком хранения; 

У.25. - применять трансгенные растения 

при разработке рецептур функциональ-

ных продуктов питания высоко качества; 

У.26. - обоснованно подходить к выбору 

нужной технологической схемы произ-

водства муки и крупы и применять 

знания теоретических основ технологии 

к ведению процессов производства муки 

и крупы; 

У.27. - делать выбор лучшего по техни-

ческим характеристикам оборудования; 

У.28. -  составлять принципиальные тех-

нологические схемы в целом и отдель-

ных ее участков; 

У.29. - участвовать в разработке новых 

технологий и технологических схем пе-

реработки семян масличных культур; 

решать задачи по повышению; 

У.30. - эффективности производства, 

направленных на рациональное исполь-

зование и сокращение расходов сырья; 

У.31. - применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов в 

технологии бродильных производств; 

У.32. -осуществлять контроль качества 

сырья и готовой продукции;  применять 

знание теоретических основ технологии 

к ведению процессов производства зер-

номучной и плодоовощной продукции;  

рационально организовать хранение и 

реализацию продукции растениеводства; 

 обосновывать оптимальные режимы 

технологии производства и переработки 

продукции 

У.33. - . выбирать наиболее рациональ-

ные технологических схемы при реше-

нии конкретных вопросов производства 

и переработки, выбирать оптимальные 

условия хранения молочной и жировой 

продукции. 

У.34- обоснованно подходить к выбору 

технологической схемы производства 

кондитерских и вкусовых изделий и 

условиям их хранения 

У.35. - обоснованно подходить к выбору 

технологической схемы производства 

мясных и рыбных товаров и условиям их 

хранения 

У.36. - реализовывать технологию про-

изводства плодов и овощей, продукции 
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растениеводства и животноводства; 

- использовать технологические возмож-

ности с учетом реализации оптимальных 

требований к условиям хранения и 

транспортирования плодов и овощей, 

продукции растениеводства и животно-

водства; реализовывать технологические 

особенности  переработки плодов и ово-

щей, продукции растениеводства и жи-

вотноводства. 

У.37. - обоснованно подходить к выбору 

технологической схемы производства 

продуктов пчеловодства и условиям их 

хранения 

У.38. - организовывать и эффективно 

осуществлять входной и выходной кон-

троль качества процесса оказания услу-

ги, параметров технологических процес-

сов, используемых материальных объек-

тов и систем сервиса 

 Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - по производству продукции садо-

водства; 

Н.2. - подбора необходимого оборудова-

ния для реализации технологии хранения 

продукции растениеводства и животно-

водства; 

Н.3. - в подборе и эксплуатации техноло-

гического оборудования при  переработ-

ке сельскохозяйственного сырья; 

Н.4. - навыками проведения лаборатор-

ных исследований; 

Н.5. - навыками проведения лаборатор-

ных исследований; 

Н.6. - навыками проведения лаборатор-

ных исследований; 

Н.7. - оценки качества произведенной 

продукции и принять решение о возмож-

ной реализации ее для целей хранения и 

переработки; 

Н.8. - в определении физико-химических 

показателей, показателей качества сырья 

и готовых изделий;  

Н.8. - в выборе оптимальной технологии 

производства продукции с точки зрения 

ее качества и выхода; 

Н.9. - в разработке и реализации техно-

логии хранения и переработки продук-

ции растениеводства, в том числе плодов 

и овощей и животноводства; 

Н.10. - использования технологий произ-
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водства, переработки и хранения про-

дукции растениеводства и животновод-

ства; 

Н.11. - переработки рыбы; 

Н.12. - переработки местных аквакуль-

турных источников; 

Н.13. - построения технологических схем 

и компоновки оборудования пищевых 

предприятий с использованием САПР; 

Н.14. - по использованию специфичного 

мясного сырья для отдельных регионов 

при переработке продукции животновод-

ства; 

Н.15. - комплектования и настройки  

сельскохозяйственных машин и агрега-

тов; методами расчета  основных  пара-

метров  технологических  процессов 

производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции; 

Н.16. - для монтажа, комплектования и 

наладки оборудования и механизирован-

ных агрегатов в получении продукции 

животноводства; 

Н.17. - проведения лабораторных иссле-

дований продуктов животноводства, по-

лученных с использованием пребиотиче-

ских комплексов; 

Н.18. - по использованию специфичного 

мясного сырья для отдельных регионов 

при переработке продукции животновод-

ства; 

Н.19. - в реализации рецептурно – ком-

понентных решений обогащенных пище-

вых систем; 

Н.20. – выборе оптимальных режимов 

производства муки крупы и в реализации 

технологии производства муки и крупы и 

в выборе наилучшей технологии с точки 

зрения качества и выхода готовой про-

дукции; 

Н.21. - в выборе оптимальной единицы 

оборудования с точки зрения его каче-

ственной работы;  

Н.22. - в проведении расчетов по подбо-

ру основного оборудования; 

Н.23. - владения методами подбора ос-

новного технологического оборудования 

для переработки семян масличных куль-

тур; 

Н.24. - в выборе оптимальных режимов 

хранения продукции растениеводства, 

проведения различных стадий техноло-
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гического процесса в технологии бро-

дильных производств; 

Н.25. - в выборе современных техноло-

гий с точки зрения качества и выхода 

продукции; 

Н.26. - оценки качества произведенной 

продукции и принять решение о возмож-

ной реализации ее для целей хранения и 

переработки. 

ПК-10 готовностью использовать 

механические и автоматиче-

ские устройства при произ-

водстве и переработке про-

дукции растениеводства и 

животноводства 

Знать: 

З.1. - современные сельскохозяйствен-

ные  машины (комплексы очвообрабаты-

вающих  машин, посевные комплексы, 

оборудование для  первичной  обработки  

продукции и закладки ее на хранение). 

З.2. - устройство и область применения 

средств автоматизации технологических 

процессов и оборудования перерабаты-

вающих предприятий. 

З.3. - современные средства  вычисли-

тельной техники, коммуникаций  и свя-

зи; 

З.4. - методы  проведения  технических 

расчетов; 

З.5. - основы технологий сельскохозяй-

ственного производства; З.6. - законы 

механики, электротехники и современ-

ный уровень развития сельскохозяй-

ственной техники;  

З.7.  - современные средства вычисли-

тельной техники, современные средства 

контроля качества продукции; З.8. - ос-

новы технологий производства и перера-

ботки животноводческой продукции; 

З.9. - современные механические и авто-

матические устройства для производства 

и переработки животноводческой про-

дукции; 

Уметь:  

У.1. - комбинировать разные агроприемы  

и  дифференцировать их параметры  

(направление, глубина и т.д.) с учетом 

особенностей культуры и условий ее 

возделывания; 

У.2. - контролировать технологические 

режимы работы оборудования предприя-

тий зерноперерабатывающей, масложи-

ровой, комбикормовой, молочной, мясо-

перерабатывающей отраслей промыш-

ленности. 

У.3. - проводить  анализ  и  поиск  неис-

правностей  сельскохозяйственной  тех-
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ники;  решать  инженерные  задачи  с ис-

пользованием основных законов механи-

ки, электротехники, гидравлики, термо-

динамики; 

У.4. - проводить анализ и поиск неис-

правностей машин и установок в живот-

новодстве; решать инженерные задачи с 

использованием основных законов меха-

ники и электротехники; 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - контроля приемов обработки поч-

вы, посева, уборки и оценки их выполне-

ния; 

Н.2. -  владения методами контроля тех-

нологических режимов работы оборудо-

вания отрасли; 

Н.3. - регулировки и настройки основ-

ных систем сельскохозяйственной тех-

ники; методами  работы  на  ПЭВМ  с  

прикладными  программными  средства-

ми; 

Н.4. - методами и средствами  экспери-

ментальных исследований  технологиче-

ских процессов производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции; 

Н.5. -  методикой расчета основных па-

раметров тракторов и машин; 

Н.6. - регулировки  и наладки оборудо-

вания и механизированных линий в по-

лучении продукции животноводства; 

Н.7. - методами работы на ПЭВМ с при-

кладными программами; методами и 

средствами при исследовании техноло-

гических процессов производства и пе-

реработки животноводческой продукции. 

ПК-11 готовностью принять уча-

стие в разработке схемы се-

вооборотов, технологии об-

работки почвы и защиты 

растений от вредных орга-

низмов и определять дозы 

удобрений под сельскохо-

зяйственные культуры с уче-

том почвенного плодородия 

Знать: 

З.1. - технологии возделывания основ-

ных групп сельскохозяйственных куль-

тур на базе техники нового поколения, 

повышения их адаптивности, экологиче-

ски и экономически оправданной интен-

сификации; 

З.2. - методики расчета норм и доз вне-

сения органических и минеральных 

удобрений; 

З.3. - научные основы севооборотов, 

принципы их  построения,  введения,  

освоения; 

З.4. - приемы обработки почвы;  

З.5. - основные свойства почв и их влия-

ние на количество и качество урожая 
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сельскохозяйственных культур,  способы 

воспроизводства плодородия  почвы (в 

т.ч. приемы биологизации земледелия). 

Уметь: 

У.1. - разрабатывать технологические  

схемы возделывания распространенных  

в регионе сельскохозяйственных  куль-

тур с учетом ресурсосбережения и эколо-

гической безопасности, агрономической 

и экономической эффективности; 

У.2. - рассчитывать  нормы  удобрений  

на  запланированную урожайность с   

учетом  повышения  плодородия  почвы 

в звене севооборота и улучшения  каче-

ства  сельскохозяйственной продукции; 

У.3. - определять видовой состав сорных 

растений, составлять карту засоренности, 

разрабатывать и осуществлять на  прак-

тике систему мероприятий по борьбе с 

сорными растениями;  

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - реализации  современных  ресур-

сосберегающих  технологий производ-

ства экологически безопасной растение-

водческой продукции; 

Н.2. - распознавать основные типы и 

разновидности почв 

ПК-12 способностью использовать 

существующие технологии в 

приготовлении органических 

удобрений, кормов и перера-

ботке сельскохозяйственной 

продукции 

Знать: 

З.1. - приемы обработки почвы; основ-

ные способы приготовления органиче-

ских удобрений; 

З.2. - технологии переработки растение-

водческой и животноводческой продук-

ции основанные на использовании мик-

роорганизмов; 

З.3. - микробиологические и биохимиче-

ские процессы при переработке с/х сы-

рья; 

З.4 - основные свойства микроорганиз-

мов, способы и условия культивирования 

микроорганизмов, применяемых в пище-

вых производствах; 

Уметь: 

У.1. - определять потребность в органи-

ческих удобрениях с учетом типа и раз-

новидности почвы; 

У.2. - организовать проведение санитар-

но-гигиенического контроля на всех эта-

пах технологического процесса, провести 

микробиологический анализ сырья и го-
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товой продукции; 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - владеть навыками расчета требуе-

мого количества удобрений, применять 

современные технологии в их приготов-

лении; 

Н.2. - использования существующих 

технологий в приготовлении органиче-

ских удобрений, кормов и переработке 

сельскохозяйственной продукции с ис-

пользованием высоко-активных штаммов 

микроорганизмов. 

ПК-13 готовностью применять тех-

нологии производства и за-

готовки кормов на пашне и 

природных кормовых угодь-

ях 

Знать: 

З.1. - морфологические и биологические 

особенности основных комовых культур, 

закономерности их роста и развития, пи-

тательную ценность, принципы рацио-

нального использования травостоев мно-

голетних трав, системы и способы улуч-

шения природных кормовых угодий; 

З.2. - биологические особенности  сор-

ных (в  т.ч. ядовитых и  вредных  -  

ухудшающих  качество продукции) рас-

тений, меры борьбы с ними; 

З.3. - методы повышения продуктивно-

сти природных кормовых угодий, систе-

му их рационального использования, ме-

тоды и способы заготовки кормов.  

Уметь: 

У.1. - разрабатывать технологические 

схемы возделывания кормовых культур;  

У.2. - разрабатывать технологии произ-

водства и хранения кормов; 

У.3. - определять видовой состав много-

летних трав, разрабатывать и  осуществ-

лять на практике систему  мероприятий 

по борьбе с сорными растениями ; 

У.4. - составить и обосновать проект по-

верхностного и коренного улучшения 

природных кормовых угодий; составить 

технологии производства и заготовки 

кормов.  

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - владеть навыками оценки качества 

работ по заготовке и хранении разных 

видов кормов, применения биологиче-

ских и химических консервантов для по-

вышению качества кормов; 

Н.2. - применять необходимые техноло-

гии  при размещении кормовых угодьях 



72 

 

на пашне; 

Н.3. - оценки  качества работ по заготов-

ке  разных видов кормов, разработки ме-

роприятий по совершенствованию каче-

ства кормов. 

ПК-14 способностью использовать 

основные методы защиты 

производственного персона-

ла, населения и производ-

ственных объектов от воз-

можных последствий аварий, 

катастроф, стихийных бед-

ствий  

Знать: 

З.1. - правовые, нормативно-технические 

и организационные основы безопасности 

жизнедеятельности; 

З.2. - основы физиологии и рациональ-

ные условия деятельности; 

З.3. - последствия воздействия на чело-

века травмирующих, вредных и поража-

ющих факторов, их идентификацию; 

З.4. - определение и классификацию 

чрезвычайных ситуаций техногенного и 

природного характера и причины их воз-

никновения; 

З.5. - характеристику потенциально-

опасных объектов, причины возникнове-

ния чрезвычайных ситуаций на этих объ-

ектах, радиационно-опасные, химически-

опасные объекты;  

З.6. - методы защиты   производственно-

го персонала, населения и производ-

ственных объектов от возможных по-

следствий аварий, катастроф, стихийных 

бедствий; 

Уметь: 

У.1. - проводить контроль параметров 

производственной среды и уровня отри-

цательных воздействий на организм че-

ловека, устанавливать их соответствие 

нормативным требованиям; 

У.2. - эффективно применять средства 

защиты от отрицательных воздействий; 

У.3. - разрабатывать мероприятия по по-

вышению безопасности производствен-

ной деятельности и осуществлять без-

опасную и экологически обоснованную 

эксплуатацию производственных систем 

и объектов; 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - самостоятельной работы, самоор-

ганизации и организации выполнения 

поручений; 

Н.2. - разработки документации по тех-

нике безопасности, производственной  

санитарии, 

Н.3. - пожарной безопасности и охраны 

труда. 
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ПК-15 способностью к анализу и 

планированию технологиче-

ских процессов в растение-

водстве, животноводстве, 

переработке и хранении про-

дукции как к объекту управ-

ления 

Знать: 

З.1. - историю становления и развития 

управления качеством; 

З.2. - сущность и задачи управления ка-

чеством продукции растениеводства ; 

З.3. -отечественный и зарубежный опыт 

управления качеством продуктов живот-

новодства; 

З.4. - закономерности в сельском хозяй-

стве, их проявления в организации сель-

скохозяйственного производства. 

З.5. - использования принципов как ис-

ходных начал в организационных реше-

ниях 

З.6. - характер воздействия внешних и 

внутренних факторов на реализацию 

принципов в практике организации сель-

скохозяйственного производства; 

З.7. - -значение бухгалтерского финансо-

вого и управленческого учета на совре-

менном этапе развития общества. 

З.8. - основные положения по   докумен-

тированию управленческой деятельно-

сти; 

З.9. - унификацию и стандартизацию  

управленческих документов, правила  

разработки  и  оформления  документов; 

З.10. - правила составления деловых пи-

сем; 

З.11. - правила ведения документов по 

личному составу; 

З.12. - порядок, форму регистрации до-

кументов, формирование  дела,  состав-

ления  номенклатуры  дел,  хранения до-

кументов;  

З.13. - правила работы с документами, 

содержащими конфиденциальную ин-

формацию; 

З.14. - организацию планирования тех-

нологических процессов, происходящих 

при переработке и хранении продукции 

растениеводства и животноводства; 

Уметь: 

У.1. -  обрабатывать материалы плано-

вой, учетной, отчетной документации; 

У.2. - определить критические контроль-

ные точки в технологических процессах 

производства продуктов животноводства 

и оценить их влияние на ход технологи-

ческого процесса; 
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У.3. -  оценивать производственную про-

дукцию на соответствие требований  к  

качеству; 

У.4. - определить критические контроль-

ные точки в технологическом процессе и 

оценить их влияние на ход технологиче-

ского процесса; 

У.5. - работать с первичной документа-

цией; 

У.6. - правильно отражать на бухгалтер-

ских счетах записи совершенных хозяй-

ственных операций; 

У.7. - определять состав затрат по произ-

водству продукции и исчислять ее про-

изводственную себестоимость; 

У.8. - составлять  и  оформлять  доку-

менты  по  основе  ГОСТов; 

У.9. - организовывать работу с докумен-

тами в организации;  

У.10. - документировать личную и  

управленческую деятельность; 

У.11. - применять современные техноло-

гии в процессе документации. 

У.12. - проводить анализ основных про-

изводственных процессов; 

 

У.13. -  организовывать технологический 

поток и производить расстановку рабо-

чей силы;  

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - работы с отчетностью предприя-

тия, договорами с партнерами по бизне-

су, показателями деятельности предпри-

ятия; 

Н.2. - разработки мероприятий для сни-

жения потенциального риска и обеспече-

ния безопасности продуктов животно-

водства; 

Н.3. - оценки качества продуктов расте-

ниеводства на соответствие предъявляе-

мым требованиям к качеству отечествен-

ных и международных стандартов; 

Н.4. - анализа информации и принятия 

решений  по результатам деятельности 

предприятия; 

Н.5. - навыками ведения бухгалтерского 

учета и составления бухгалтерской (фи-

нансовой) отчетности; 
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Н.6. - ведения делопроизводственного 

процесса, включающего оформление,  

движение документов, контроль испол-

нения, планово-справочную и аналити-

ческую работу; 

Н.7. - по планированию и анализу логи-

стических операций в технологии произ-

водства продуктов питания из расти-

тельного и животного сырья  

ПК-16 способность к принятию 

управленческих решений в 

различных производствен-

ных и погодных условиях 

 

Знать: 

З.1. - принципы построения организаци-

онных структур и распределения функ-

ций управления; 

З.2. - основные правила по документиро-

ванию организационно-

распорядительной деятельности органов 

и работников управления; 

Уметь: 

У.1. - проводить расчеты затрат на про-

изводство и реализацию продукции; 

У.2. - составлять и оформлять организа-

ционно-распорядительные документы; 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - владения методами управления 

технологических процессов при произ-

водстве продукции, отвечающими требо-

ваниям стандартов и рынка; 

Н.2. - навыки документирования управ-

ленческих решений 

ПК-17 способностью к разработке 

бизнес-планов производства 

и переработки сельскохозяй-

ственной продукции, прове-

дению маркетинга 

Знать: 

З.1. - сущность менеджмента, его основ-

ные законы и принципы, методы и функ-

ции, технологию менеджмента, сущность 

концепций маркетинга, его основные 

принципы, методы и функции, теорети-

ческие основы и методологию изучения 

конъюнктуры рынка сельскохозяйствен-

ных и промышленных товаров в АПК; 

З.2. - методику бизнес-планирования 

производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции; 

З.3. - бухгалтерские проводки по начис-

лению и перечислению налогов и сборов 

в бюджеты различных уровней, страхо-

вых взносов во внебюджетные фонды. 

Уметь: 

У.1. - организовать производственные 

процессы на предприятии отрасли, про-
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водить комплексный маркетинговый 

анализ; 

У.2. - разрабатывать бизнес-планы для 

предприятий АПК; 

У.3. - анализировать полученные данные  

и определять состав затрат в целях фор-

мулирования выводов о себестоимости 

продукции. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - разработки организационно-

управленческих структур предприятия, 

навыками проведения комплексного ана-

лиза конъюнктуры рынка сельскохозяй-

ственных товаров; 

Н.2. - методами планирования бизнес- 

проектов, навыками оценки эффективно-

сти и стоимости бизнеса; 

Н.3. - навыками составления бухгалтер-

ского баланс (форма № 1), отчет о фи-

нансовых результатах (форма № 2). 

ПК-18 готовностью управлять пер-

соналом структурного под-

разделения организации, ка-

чеством труда и продукции 

Знать: 

З.1. -  методы и процедуры управления 

персоналом  

Уметь: 

У.1. - рассчитать численность и профес-

сиональный состав структурного подраз-

деления организации  

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - оценки исполнения обязанностей 

работника в системе управления персо-

налом 

ПК-19 готовностью систематизиро-

вать и обобщать информа-

цию по использованию и 

формированию ресурсов ор-

ганизации 

Знать: 

З.1. - основные элементы использования 

и формирования ресурсов предприятия. 

З.2. - организацию предприятий занима-

ющихся производством, хранением и ре-

ализацией продуктов питания из расти-

тельного и животного сырья; 

Уметь: 

У.1. - давать организационно-

экономическую оценку технологиям 

производства продукции; 

У.2. - планировать развитие отраслей 

растениеводства, животноводства и пе-

реработки сельскохозяйственной про-

дукции  на перспективу, оценивать и вы-

бирать наиболее перспективные вариан-
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ты. 

У.3. - разрабатывать мероприятия по со-

вершенствованию организации произ-

водства, хранения и реализации продук-

тов питания; 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - техническими, программными 

средствами для систематизации инфор-

мации и методами ее обобщения, спосо-

бами анализа информации по использо-

ванию и формированию ресурсов пред-

приятия. 

Н.2. - в организации и оптимизации ло-

гистических систем на производстве; 

ПК-22 владением методами анализа 

показателей качества и без-

опасности сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов 

их переработки образцов 

почв и растений 

Знать: 

З.1. - морфологию, физиологию и систе-

матику почвенных  микроорганизмов; 

З.2. - микрофлору основных типов почв и 

принципы ее распределения; 

 

З.3. - роль микроорганизмов в почвооб-

разовательном процессе в формировании 

почвенного плодородия; 

З.4. - методы анализа показателей каче-

ства и безопасности сельскохозяйствен-

ного сырья и  продуктов их переработки.  

З.5. - методы анализа основных показа-

телей качества сырья и готовой продук-

ции; 

З.6. - основные фундаментальные поло-

жения физических методов анализа;  

З.7. - особенности применения молеку-

лярной спектроскопии и электрофизиче-

ских методов анализа; 

З.8. - как выбрать методику исследова-

ния для конкретной практической зада-

чи; 

З.9. - методы анализа показателей каче-

ства и безопасности рыбы и рыбопродук-

тов; 

З.10. - методы анализа показателей каче-

ства и безопасности местных аквакуль-

турных источников; 

З.11. - теоретические основы оптических 

(в том числе спектроскопических), элек-

трохимических, хроматографических ме-

тодов исследования; основные законы, 

на  которых  базируются  ФХМА,  и об-

ласти их применения; 

З.12. - основные приемы и методы опре-
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деления содержания важнейших биоген-

ных элементов и их соединений в иссле-

дуемых пробах; 

З.13. - приемы и методы решения анали-

тических задач; 

З.14. - методы математической обработ-

ки результатов анализа; 

З.15. - технику безопасности при работе 

в химической лаборатории и методы вы-

полнения лабораторных работ основные 

методы оценки качества и безопасности 

специфичного мясного сырья; 

З.16. - методы определения органолепти-

ческих, физико-химических показателей 

качества и безопасности про- и пребио-

тических продуктов, образцов почв и 

растений; 

З.17. - методы анализа показателей каче-

ства сельскохозяйственного сырья и 

продуктов их переработки; 

З.18. - основные методы оценки качества 

и безопасности специфичного мясного 

сырья;  

З.19. - методы анализа основных показа-

телей качества сырья и готовой продук-

ции микрофлору растительного сырья и 

микрофлору животноводческого сырья; 

З.20. -способы снижения обсемененности 

с/х сырья; 

З.21. - полезные виды микроорганизмов, 

применяемые в пищевой промышленно-

сти, их морфологические, физиологиче-

ские свойства, роль в создании специфи-

ческих свойств пищевых продуктов; 

З.22. - влияние времени и условий хра-

нения пищевых продуктов на их каче-

ство и безопасность; 

З.23. - пути проникновения вредных 

микроорганизмов в производство и ме-

тоды их обнаружения; 

З.24. - виды порчи пищевых продуктов, 

вызванные микробами-вредителями. 

З.25. - использование пробиотических 

микроорганизмов для получения пище-

вых продуктов с функциональными 

свойствами; 

З.26. - методы микробиологического 

контроля для обнаружения и идентифи-

кации посторонней микрофлоры; 

З.27. - методы анализа основных показа-

телей качества сырья и готовой продук-

ции (муки и крупы); 
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З.28. - характеристику различных видов 

сырья по НД; 

З.29. - методы анализа показателей каче-

ства готовой продукции в соответствии с 

НД; 

З.30. - методы анализа показателей без-

опасности сырья и готовых хлебобулоч-

ных изделий; 

Уметь: 

У.1. - микроскопировать, культивировать 

и, выделять почвенные микроорганизмы; 

У.2. - давать технологическую оценку 

сырья, анализировать различные откло-

нения от правильного ведения техноло-

гического процесса;  

У.3. - применять на производстве методы 

анализа показателей  качества и безопас-

ности сельскохозяйственного  сырья и 

продуктов их переработки; 

У.4. - применять основные методы ис-

следования сырья и готовой продукции. 

У.5. - определять показатели качества 

сельскохозяйственного сырья и продук-

тов их переработки; 

У.6. -определять  параметры и оценивать 

достоверность  результатов, полученных 

с помощью экспериментальных методов 

физических исследований;  

У.7. - применять полученную информа-

цию для  оптимизации  технологических 

процессов и качества готовой продукции, 

ресурсов сбережения;  

У.8. - пользоваться научной измеритель-

ной аппаратурой и решать практические 

задачи, обеспечивающие эффективность 

и надежность процессов производства;  

У.9. - использовать лабораторно-

инструментальную базу для анализа по-

казателей качества и безопасности рыбы 

и рыбопродуктов; 

У.10. - использовать лабораторно-

инструментальную базу для анализа по-

казателей качества и безопасности мест-

ных аквакультурных источников и про-

дуктов их переработки; 

У.11. - выделить конкретное аналитиче-

ское содержание в прикладных задачах 

будущей специальности; проводить 

определение содержания важнейших 

биогенных элементов и их соединений в 

исследуемых пробах; использовать мето-
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ды математической обработки результа-

тов анализа;  

применять при оценке качества и без-

опасности специфичного мясного сырья 

и продуктов их переработки существу-

ющие методики; 

У.12. - применять методы анализа пока-

зателей качества и безопасности про- и 

пребиотических продуктов, образцов 

почв и растений; 

У.13. - определять показатели качества 

сельскохозяйственного сырья и продук-

тов их переработки; 

У.14. - применять при оценке качества и 

безопасности специфичного мясного сы-

рья и продуктов их переработки суще-

ствующие методики; 

У.15. - давать технологическую оценку 

сырья, анализировать различные откло-

нения от правильного ведения техноло-

гического процесса использовать полез-

ные свойства микроорганизмов при пе-

реработке сельскохозяйственного 

сырья; 

У.16 - организовывать микробиологиче-

ский контроль производства для свое-

временного обнаружения микробов вре-

дителей и принимать меры по предупре-

ждению их развития; 

У.17 - дать технологическую оценку сы-

рья и готовой продукции, анализировать 

различные отклонения от 

правильного ведения технологического 

процесса; 

У.18 - проанализировать сырье и гото-

вую продукцию в соответствии с требо-

ваниями НД; 

У.19 - применять современные методы 

исследования качества сырья и готовой 

продукции; 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - способностью к проведению поч-

венной диагностики по микробиологиче-

ской активности; 

Н.2. - применения и перспективах разви-

тия техники и теории эксперимента; 

Н.3. - в использовании в практической 

деятельности методов анализа  показате-

лей качества и безопасности  сельскохо-

зяйственного сырья и продуктов их пе-

реработки; 
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Н.4. - навыками пользования лаборатор-

ным оборудованием. 

Н.5. - определения показателей качества 

и безопасности сельскохозяйственного 

сырья и продуктов их переработки, об-

разцов почв и растений; 

Н.6. - навыками проведения физических 

измерений и анализа полученных резуль-

татов; 

Н.7. -определения показателей качества 

и безопасности рыбы и рыбопродуктов с 

использованием современной лаборатор-

но-инструментальной базы; 

Н.8. -определения показателей качества 

и безопасности местных аквакультурных 

источников и продуктов их переработки 

с использованием современной лабора-

торно-инструментальной базы; 

Н.9. - представлениями о перспективных 

направлениях  научных исследований в 

области современных методов физико-

химического анализа и их потенциаль-

ных возможностей при практической ре-

ализации в специальных областях; 

Н.10. -оценки качества и безопасности 

характерного животноводческого мясно-

го сырья и продуктов его переработки; 

Н.11. -методами анализа показателей ка-

чества и безопасности про- и пребиоти-

ческих продуктов, образцов почв и рас-

тений; 

Н.12. -определения показателей качества 

и безопасности сельскохозяйственного 

сырья и продуктов их переработки, об-

разцов почв и растений; 

Н.13. -оценки качества и безопасности 

характерного животноводческого  мяс-

ного сырья и продуктов его переработки; 

Н.14. - применения и перспективах раз-

вития техники и теории эксперимента  

Н.15. -отбора и подготовки к анализу об-

разцов сельскохозяйственного сырья, 

продуктов переработки, образцов проб 

почв и растений для определения микро-

биологических показателей качества и 

безопасности, делать заключение о их 

соответствии современным санитарно-

гигиеническим нормативам по методам 

анализа 

показателей качества и безопасности 

зерна и готовой продукции (муки, кру-

пы); 
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Н.16. - определении органолептических, 

физико-химических показателей и пока-

зателей безопасности различных видов 

сырья и хлебобулочных изделий; 

Н.17. -в выборе оптимальной технологии 

с точки зрения безопасности производи-

мой продукции; 

 

3. Объем государственной итоговой аттестации (ГИА) и ее виды 

ГИА обучающихся проводится в форме: 

 защиты выпускной квалификационной работы. 

Объем ГИА составляет 9 зачетных единиц или 324 часов. Осуществляется в течение 6 недель.  

Подготовка ВКР осуществляется в течение завершающего года обучения.   

4. Программа государственного экзамена 

Государственный экзамен учебным планом не предусмотрен 

 

5.  Требования к выпускным квалификационным работам  и порядок  их выполнения 

5.1. Планируемые результаты освоения образовательной программы (защита ВКР)  

Таблица 2 

Планируемые результаты освоения  ОП ВО (защита ВКР) 

Код компе-

тенции 

Наименование 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

ОК-1 способностью использовать 

основы философских знаний 

для формирования мировоз-

зренческой позиции 

Знать: 

З.1. -основные этапы развития мировой 

философской мысли, важнейшие школы 

и учения выдающихся философов 

Уметь: 

У.1. - обосновывать свою мировоззрен-

ческую позицию относительно решения 

актуальных проблем человеческого бы-

тия 

Иметь навыки и (или) опыт деятельности: 

Н.1. - базовыми  философскими катего-

риями на уровне  понимания  и свобод-

ного воспроизведения 
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ОК-2 способностью анализировать 

основные этапы и законо-

мерности исторического раз-

вития общества для форми-

рования гражданской пози-

ции 

Знать: 

З.1. -закономерности и этапы историче-

ского процесса, основные события и 

процессы мировой и отечественной ис-

тории; 

З.2. -систему картины мира, сущность, и 

основные  этапы  развития  социально-  

политических теорий организационного 

поведения и гражданского общества. 

З.3. -закономерности и этапы историче-

ского процесса, основные достижения 

мировой и отечественной культуры; 

З.4. -основные этапы и закономерности 

исторического развития пищевых произ-

водств; 

основные этапы и закономерности исто-

рического развития пищевых произ-

водств; 

Уметь: 

У.1. -  анализировать и оценивать факты, 

явления и события, раскрывать причин-

но-следственные связи между ними; 

У.2. - ориентироваться в социально- по-

литических теориях; 

У.3. -раскрывать роль науки   

в развитии цивилизации в целом и кон-

кретных регионов в частности, соотно-

шение науки и техники  и  вязанные с  

ними  современные социальные  и  эти-

ческие  и  региональные проблемы.  

У.4. - анализировать и оценивать факты, 

явления и события, раскрывать причин-

но-следственные связи между ними и 

осмысливать новые реалии современно-

сти с учетом культурных и исторических 

традиций страны; 

У.5. - анализировать основные этапы 

развития сельскохозяйственного произ-

водства 

анализировать основные этапы развития 

сельскохозяйственного производства; 

Иметь навыки и (или) опыт деятельности: 

Н.1. - категориальным аппаратом по ис-

тории, базовыми социально-

экономическими категориями и поняти-

ями на уровне понимания и свободного 

воспроизведения; 

Н.2. - иметь опыт деятельности исследо-
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вания социально-политических проблем; 

Н.3. - методики системного анализа 

предметной области, проектирования и 

реализации профессионально-

ориентированных систем 

категориальным аппаратом по культуро-

логии, базовыми категориями культуры 

на уровне понимания и свободного вос-

произведения 

анализа исторического развития АПК 

для формирования гражданской позиции 

обучающегося; 

Н.4. - анализа исторического развития 

АПК для формирования гражданской по-

зиции обучающегося; 

ОК-3 - способностью использовать 

основы экономических зна-

ний в различных сферах 

жизнедеятельности 

Знать:  

З.1 - принципы экономической теории, 

теорию экономического выбора, альтер-

нативную стоимость благ, модели  эко-

номического поведения  человека,  ос-

новные экономические институты;  

З.2 - особенности,  положительные  и  

отрицательные  стороны  рыночной  и  

нерыночной экономики, принципы 

функционирования и экономические 

проблемы рынка, виды экономических 

ресурсов, формы и отношения собствен-

ности; 

З.3 - основы микроэкономики, теорию  

потребительского выбора, поведение  

издержек производства,  типы  рыночных  

структур, организационные  формы  

предпринимательства, ценообразование 

на факторы производства;  

З.4 - основы макроэкономической  поли-

тики  государства, основные макроэко-

номические показатели и  принципы  их  

расчета;  

З.5 - механизм  формирования  валового 

Уметь: 

 У.1- применять понятийно-

категориальный аппарат, основные зако-

ны экономики в профессиональной дея-

тельности;   

У.2- использовать экономический ин-

струментарий для анализа внешней и 

внутренней среды бизнеса (организа-

ции);  

У.3- анализировать экономическую по-

литику государства,  формировать   соб-

ственную позицию по отношению к ней 

и вырабатывать свою точку зрения на 
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происходящие в стране экономические 

процессы;   

У.4- находить, обрабатывать и анализи-

ровать экономическую информацию о 

факторах внешней среды организации 

для принятия управленческих решений; 

У.5 - четко формулировать основные по-

нятия и термины;  анализировать  полу-

ченную  информацию; отбирать досто-

верные научные материалы;  применять  

экономические  знания в процессе реше-

ния задач профессиональной деятельно-

сти; 

Иметь навыки и (или) опыт деятельности:  

 Н.1.-  содержательной  интерпретацией  

и адаптацией знаний экономики для ре-

шения профессиональных задач;   

Н.2.-  - основных методов решения эко-

номических задач,  относящихся к про-

фессиональной деятельности;   

Н.3. - целостного подхода к анализу эко-

номических проблем общества;   

Н.4 - экономических методов анализа 

поведения потребителей, производите-

лей, собственников ресурсов и государ-

ства;  

Н.5 - методики расчета основных эконо-

мических микро- и макропоказателей;   

Н.6 - построения графиков: рыночного 

спроса и предложения, производствен-

ных  возможностей, предельного дохода 

и предельной производительности, по-

стоянных, переменных, средних и пре-

дельных издержек, максимизации при-

были; 

Н.7. -навыками сбора и обработки ин-

формации, способностью к обобщению, 

анализу и синтезу эмпирических резуль-

татов и теоретических  положений,  вос-

приятию  информации, постановке цели 

и выбору путей ее достижения в процес-

се решения задач профессиональной дея-

тельности; 

ОК-4 способностью использовать 

основы правовых знаний в 

различных сферах жизнедея-

тельности 

 

Знать: 

З.1 - основы нормативно-правовых до-

кументов касающиеся менеджмента и 

маркетинга; 

З.2 - понятийный и категориальный ап-

парат права и законодательства, основ-

ные правовые теоретические конструк-

ции, особенности основных отраслей и 
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институтов права; 

З.3 - понятийный и категориальный ап-

парат права и законодательства, основ-

ные правовые теоретические конструк-

ции, особенности основных отраслей и 

институтов права; 

3.4. - нормативно-технические докумен-

ты, технические регламенты, документы 

по стандартизации 

Уметь: 

У.1.- оперативно действовать в условиях 

меняющейся нормативной базы; 

У.2.-работать с нормативно-правовым 

материалом, использовать и извлекать 

всю необходимую для решения пробле-

мы информацию; 

У.3. -работать с нормативно-правовым 

материалом,  использовать и  извлекать 

всю необходимую для решения пробле-

мы информацию; 

У.4. - находить нужные нормативно-

технические документы, технические ре-

гламенты, документы по стандартизации 

для решения задач профессиональной 

деятельности 
Иметь навыки и (или) опыт деятельности: 

Н.1. - применения нормативных и право-

вых документы в профессиональной дея-

тельности; 

Н.2. - первичного анализа правовых до-

кументов и их применения в различных 

сферах деятельности; 

Н.3. - навыками использования и приме-

нения основных положений и требова-

ний нормативно – технических докумен-

тов, технических регламентов и доку-

ментов по стандартизации в профессио-

нальной деятельности. 
ОК-5 способностью к коммуника-

ции в устной и письменной 

формах на русском и ино-

странном языках для реше-

ния задач межличностного и 

межкультурного взаимодей-

ствия 

Знать: 

З.1. -  лексический минимум в объеме 

4000 учебных лексических единиц обще-

го и терминологического характера; 

грамматический строй иностранного 

языка и лексические единицы в объеме, 

позволяющем студенту участвовать в 

повседневном общении на иностранном 

языке, читать оригинальную литературу 

по специальности для получения инфор-

мации; 

З.2. - особенности функционирования и 

развития  современного  русского  лите-
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ратурного языка; нормы и стили совре-

менного русского литературного языка; 

основы ораторского искусства; 

Уметь: 

У.1. - использовать полученные ино-

язычные знания в общекультурных и 

профессиональных целях на основе 

сформированных навыков чтения, гово-

рения, аудирования и письма; 

У.2. - ориентироваться  в  различных  ре-

чевых ситуациях, учитывать, кто, кому, 

что, с какой целью, где и когда говорит 

(пишет); 

У.3. - адекватно реализовывать свои 

коммуникативные намерения; грамотно  

в  орфографическом,  пунктуационном  и  

речевом отношении оформлять  пись-

менные тексты на русском языке, ис-

пользуя в необходимых случаях  орфо-

графические словари,  пунктуационные  

справочники,  словари   трудностей и 

т.д.; 

Иметь навыки и (или) опыт деятельности: 

Н.1. - владения иностранным языком в 

объеме, необходимом для получения ин-

формации из зарубежных источников; 

навыками коммуникативной компетен-

ции, достаточной для дальнейшей учеб-

ной деятельности, для изучения зару-

бежного опыта в профилирующей обла-

сти, а также для деловых международ-

ных контактов; 

Н.2. - жанрами речи, знание которых  

позволяет свободно общаться в  процессе  

трудовой деятельности, эффективно ве-

сти деловую беседу, обмениваться ин-

формацией, давать оценку; 

Н.3. - вести дискуссию и участвовать в 

ней; 

Н.4. - выступать  на  собраниях  с  отче-

тами,  докладами,  критическими  заме-

чаниями  и  предложениями; 

Н.5. - соблюдать  правила  речевого  эти-

кета; 

Н.6. - профессионально значимыми 

письменными жанрами, знание которых  

позволяет составлять официальные  
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письма, служебные записки,   постанов-

ления, решения собраний,  рекламные 

объявления, инструкции, писать инфор-

мационные и критические заметки в га-

зету, править (редактировать) написан-

ное. 

ОК-6 способностью работать в 

коллективе, толерантно вос-

принимать социальные, эт-

нические, конфессиональные 

и культурные различия 

Знать: 

З.1. - основные концепции историков на 

причины и последствия войн, крупных 

социальных движений, их влияние на 

геополитическое положение России, 

направления и события внешней полити-

ки Российского государства; 

З.2. - типы, виды, формы и модели меж-

культурной  и  политической коммуни-

кации;  

З.3. - основные  принципы  работы  в  

гомогенном  и гетерогенном коллекти-

вах; 

З.4. - особенности вербального и невер-

бального поведения  представителей  

разных  социальных групп и культур; 

З.5. - виды, структуры, динамику соци-

ально-политических      конфликтов и 

стратегий его разрешения.  

З.6. - признаки коллектива  и команды; 

З.7. - основные принципы работы в  кол-

лективе; 

З.8. - особенности  вербального и невер-

бального поведения  представителей; 

З.9. - объективные  и субъективные барь-

еры общения; 

З.10. - сущность процесса культурогене-

за; 

З.11 - формы и типы культур. 

Уметь: 
У.1.- осмысливать новые реалии совре-

менной отечественной истории с учетом 

культурных и исторических традиций 

России; 

У.2.- организовывать  процесс эффек-

тивной работы коллектива, команды; 

подчинять личные интересы общей цели; 

адаптироваться в социуме, выбирать оп-

тимальную стратегию  поведения в кон-

фликтных ситуациях; У.3.- правильно 

интерпретировать  конкретные проявле-

ния коммуникативного поведения в раз-

личных ситуациях общения, в том числе 

в ситуации межкультурных контактов;  

У.4.- преодолевать влияние стереотипов 
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и осуществлять  межкультурный  диалог 

в общей и профессиональной сферах 

коммуникации;  

У.5. - организовывать  процесс  эффек-

тивной работы коллектива, команды; 

У.6.- подчинять личные интересы общей 

цели; 

У.7.- моделировать возможные ситуации 

общения между представителями раз-

личных групп и культур; 

У.8.- анализировать основные культур-

ные эпохи и стили, соотношение тради-

ций и инноваций, национального и об-

щечеловеческого в культуре, роль куль-

туры в человеческой жизнедеятельности; 
 

Иметь навыки и (или) опыт деятельности: 

Н.1. - культурой мышления, способно-

стью к общению, анализу, восприятию 

информации, постановке цели и выбору 

путей ее достижения; 

Н.2. - организация  групповой и коллек-

тивной деятельности для достижения 

общих целей  трудового коллектива; 

Н.3. - осуществление эффективного вза-

имодействия с представителями различ-

ных  социальных групп и  культур, осно-

ванного на принципах партнерских от-

ношений; 

Н.4. - способностью усвоения культур-

ных достижений республики, края, обла-

сти, района; 

ОК-7 способностью к самооргани-

зации и самообразованию 

Знать: 

З.1. - сущность сознания, его взаимоотно-

шение с бессознательным, роль сознания в 

формировании личности, 

содержание процессов  самоорганизации 

и самообразования, их особенностей и  

технологий реализации, исходя из целей  

совершенствования профессиональной 

деятельности.  

Уметь: 

У.1.- правильно интерпретировать с точ-

ки зрения современной гуманистической 

философии смысл социальных и духов-

ных проблем современной жизни; 

У.2.- планировать цели и устанавливать 

приоритеты при выборе способов приня-

тия решений с учетом условий,  средств, 

личностных возможностей и временной  

перспективы достижения; осуществле-
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ния деятельности; 

У.3.- самостоятельно строить  процесс 

овладения информацией,  отобранной  и 

структурированной для выполнения 

профессиональной деятельности.  
Иметь навыки и (или) опыт деятельности: 

Н.1. - владеть философско-этическими 

знаниями при решении проблем назна-

чения человека и смысла его жизни; 

Н.2. - приемами  саморегуляции  эмоцио-

нальных и  функциональных состояний 

при выполнении профессиональной дея-

тельности; технологиями организации 

процесса самообразования; 

Н.3. - приемами целеполагания во вре-

менной перспективе, способами  плани-

рования, организации, самоконтроля и 

самооценки  деятельности; 

Н.4. -  приемами саморазвития и  саморе-

ализации в профессиональной и других 

сферах деятельности. 

ОК-8 способностью использовать 

методы и средства физиче-

ской культуры для обеспече-

ния полноценной социальной 

и профессиональной дея-

тельности 

Знать: 

З.1. -  теоретические основы физической 

культуры и здорового образа жизни; 

З.2. - технику безопасности на занятиях 

физической культурой и спортом в учеб-

ное и свободное время; 

З.3. - способы контроля, оценки физиче-

ского развития и физической подготов-

ленности; 

З.4. - основы организации и проведения 

массовых физкультурно-

оздоровительных мероприятий; 

З.5. - теоретические основы физической 

культуры и здорового образа жизни. 

З.6. - технику безопасности на занятиях 

физической культурой и спортом в учеб-

ное и свободное время. 

З.7. - способы контроля, оценки физиче-

ского развития и физической подготов-

ленности. 

З.8. - основы организации и проведения 

массовых физкультурно-

оздоровительных мероприятий. 

 

Уметь: 

У.1. - использовать приобретенные зна-

ния в области физической культуры и 

спорта для достижения жизненных и 

профессиональных целей. 

У.2. - осуществлять работу с научной 

учебно-методической литературой по 
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учебной дисциплине «Физическая куль-

тура и спорт». 

У.3. -осуществлять подбор необходимых 

прикладных физических упражнений для 

адаптации организма к различным усло-

виям труда. 

У.4. -самостоятельно развивать и под-

держивать основные физические каче-

ства; 

У.5. - использовать приобретенные зна-

ния в области физической культуры и 

спорта для достижения жизненных и 

профессиональных целей. 

У.6. - осуществлять работу с научной 

учебно-методической литературой по 

учебной дисциплине «Физическая куль-

тура и спорт». 

У.1. -осуществлять подбор необходимых 

прикладных физических упражнений для 

адаптации организма к различным усло-

виям труда. 

У.7. -самостоятельно развивать и под-

держивать основные физические каче-

ства. 
Иметь навыки и (или) опыт деятельности: 

Н.1. - основными приемами само-

контроля. 

Н.2. - основными понятиями и терминами 

относящимися к сфере физкультурной 

деятельности. 

 Н.3. - способами достижения необходи-

мого уровня физической подготовленно-

сти для обеспечения полноценной соци-

альной и профессиональной деятельно-

сти. 

Н.4. -методами самостоятельного выбора 

вида спорта или систем физических 

упражнений для укрепления здоровья. 

Н.5. - основными приемами само-

контроля. 

Н.6. - основными понятиями и терминами 

относящимися к сфере физкультурной 

деятельности. 

 Н.7. - способами достижения необходи-

мого уровня физической подготовленно-

сти для обеспечения полноценной соци-

альной и профессиональной деятельно-

сти. 

Н.8. -методами самостоятельного выбора 

вида спорта или систем физических 

упражнений для укрепления здоровья. 

ОК-9 способностью использовать Знать: 
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приемы оказания первой по-

мощи, методы защиты в 

условиях чрезвычайных си-

туации 

З.1. - понятие и виды чрезвычайных ситу-

ациях; 

З.2. - методы и приемы защиты в условиях 

чрезвычайных ситуаций; 

З.3. - приемы оказания первой помощи по-

страдавшим от несчастных случаев на 

производстве и в ЧС; 

Уметь: 

У.1. - использовать приемы оказания пер-

вой помощи; 

У.2. - организовывать защиту персонала в 

условиях чрезвычайных ситуаций; 

У.3. - действовать в условиях ЧС; 

Иметь навыки и (или) опыт деятельности: 

Н.1. - методами и приемами оказания пер-

вой помощи. 

ОПК-1 способностью решать стан-

дартные задачи профессио-

нальной деятельности на ос-

нове информационной и 

библиографической культу-

ры с применением информа-

ционно-коммуникационных 

технологий и с учетом ос-

новных требований инфор-

мационной безопасности 

Знать:  
З.1. - процессы сбора, передачи, обра-

ботки и накопления информации, техни-

ческие и программные средства; 

З.2. - основные положения  и  задачи 

разработки проектов и методы проекти-

рования; 

З.3. - основные нормативные документы, 

применяемые  в технологии переработки 

сельскохозяйственной продукции. 

 З.4. - значение международного сотруд-

ничества в области  управления каче-

ством для развития научно-технических 

и экономических связей России с зару-

бежными странами; 

З.5. - задачи  профессиональной деятель-

ности; информационную и библиографи-

ческую  культуру; информационно-

коммуникационные технологии ; 

З.6. - существующие виды программного 

обеспечения для реализации задач авто-

матизированного проектирования; 

З.7. - нормативную и методическую ин-

формацию по организации и проведению 

санитарно- гигиенических и   противо-

эпидемических мероприятий на пищевых 

производствах;  

З.8. - предметную область и фундамен-

тальные понятия, необходимые при ре-

шении профессиональных задач, связан-

ных с подбором, эксплуатацией и техни-

ческим обслуживанием холодильного 

оборудования.  

З.9. - основные принципы решения стан-
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дартных  задач  с  использованием  ме-

теорологической информации;  

З.10. - основные закономерности функ-

ционирования экосистем, глобальные 

экологические проблемы;  

З.11. - по термины и определения продук-

тов питания в соответствии с действующей 

НД; 

З.12. - характеристику различных продук-

тов питания по НД; 

3.13.- информационно-

коммуникационных технологий и с уче-

том основных требований информацион-

ной безопасности 

Уметь: 
У.1. - владеть основными методами, спо-

собами и средствами получения, хране-

ния, переработки информации; навыками 

работы с компьютером как средством 

управления информацией; 

У.2. - решать стандартные задачи про-

фессиональной деятельности на основе 

информационной и библиографической 

культуры с применением информацион-

но-коммуникационных технологий и с 

учетом основных требований   информа-

ционной безопасности; 

У.3. - выбрать и обосновать наиболее ра-

циональное  компоновочное решение  по 

размещению оборудования, читать рабо-

чие чертежи перерабатывающих пред-

приятий; 

У.4. - использовать нормативно-

техническую документацию в професси-

ональной деятельности и решать стан-

дартные задачи профессиональной дея-

тельности на основе информационной и 

библиографической культуры с приме-

нением информационно-

коммуникационных технологий и с уче-

том основных требований информацион-

ной безопасности; 

У.5. - работать с массивом документом; 

проводить обработку и оценку  инфор-

мации необходимой  для  организации и 

управления профессиональной деятель-

ностью; 

У.6. - осуществлять выбор необходимой 

САПР и соответствующих видов техни-

ческого обеспечения для решения кон-

кретных задач автоматизированного про-

ектирования; 



94 

 

У.7. - собирать  и анализировать  норма-

тивную и  методическую информацию  

по  санитарно- гигиеническому контро-

лю на пищевых предприятиях,  методам  

контроля  безопасности  пищевых про-

дуктов;  

У.8. - использовать для решения задач 

профессиональной  

деятельности существующее информа-

ционное пространство и современные 

средства коммуникации; 

У.8. - использовать метеорологическую 

информацию для решения стандартных 

задач; 

У.9. - применять информационные ис-

точники и информационно-

коммуникационные технологии в про-

фессиональной деятельности с учетом 

основных требований информационной 

безопасности;  

У.10. - осуществлять поиск новых техно-

логий производства продуктов питания с 

помощью сети Интернет;  

У.11. - проанализировать сырье и готовую 

продукцию в соответствии с требованиями 

НД; 

У.12. - решать стандартные задачи про-

фессиональной деятельности на основе 

информационной и библиографической 

культуры 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - работы с информацией в глобаль-

ных компьютерных сетях по выполне-

нию графической части проекта в соот-

ветствии с требованиями ГОСТ и СНиП; 

Н.2. - решении стандартных задач про-

фессиональной деятельности на основе 

информационной и библиографической 

культуры с применением информацион-

но-коммуникационных технологий; 

Н.3. - работы с компьютером как сред-

ством управления информацией в сфере 

организации и осуществления професси-

ональной деятельности; 

 Н.4. - методами и средствами получе-

ния, хранения, переработки коммерче-

ской информации; 

Н.5. - создания плоских чертежей аппа-
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ратурно-технологических схем пищевых 

предприятий с использование автомати-

зированных систем; 

Н.6. - навыки использования норматив-

ной и методической информации санита-

рии и гигиене в решении задач профес-

сиональной  деятельности по реализации  

технологий  производства, хранения и  

осуществления контроля качества сель-

скохозяйственного сырья и продуктов 

его переработки; 

Н.7. - решения стандартных задач про-

фессиональной деятельности на основе 

информационной и библиографической 

культуры с применением информацион-

но-коммуникационных технологий и с 

учетом основных требований информа-

ционной безопасности; 

Н.8. - в применении метеорологической   

информации в  профессиональной   дея-

тельности; 

Н.9. - решения стандартных задач в сфе-

ре экологии и смежных дисциплин на 

основе информационной и библиографи-

ческой культуры с применением инфор-

мационно- коммуникационных техноло-

гий; 

Н.10. - в определении оптимальных режи-

мов ведения отдельных стадий технологии 

производства продуктов питания из расти-

тельного сырья; 

Н.11. - в выборе оптимальных технологий 

с точки зрения качества и выхода продук-

ции; 

ОПК-2 способностью использовать 

основные законы естествен-

нонаучных дисциплин в 

профессиональной деятель-

ности, применять методы ма-

тематического анализа и мо-

делирования, теоретического 

и экспериментального иссле-

дования 

Знать: 

З.1. -  основные положения в области ли-

нейной алгебры и аналитической геомет-

рии, математического анализа, теории 

вероятностей, математической статисти-

ки; 

З.2. - основные  фундаментальные  зако-

ны физики и возможности их практиче-

ского применения; 

З.3. - основные химические понятия и 

законы стехиометрии. Основные законо-

мерности химической кинетики и хими-

ческого равновесия. Основные законо-
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мерности процессов, протекающих в 

растворах электролитов, кислотно-

основного равновесия в водных раство-

рах. Основные закономерности окисли-

тельно- восстановительных процессов и 

процессов с участием комплексных со-

единений. Основные свойства химиче-

ских элементов и их соединений, осо-

бенности химии важнейших биогенных 

элементов. Классификацию методов ана-

литической химии. Основы метрологи-

ческой оценки методов химического 

анализа и их точность.  Основные теоре-

тические положения гетерогенного рав-

новесия, равновесия гидролиза, буфер-

ные растворы, амфотерные электролиты. 

Приборы и лабораторную посуду, необ-

ходимые для  выполнения химических 

методов анализа. 

З.4. - последовательность приемов и опе-

раций при проведении  титриметриче-

ского анализа; 

З.5. - номенклатуру органических соеди-

нений, основные типы химических реак-

ций; 

З.6. - основы кинетического и  термоди-

намического подходов к  исследованию  

протекания  химических процессов;  

З.7. - основные законы естественнонауч-

ных дисциплин; 

З.8. -  основные понятия и законы тепло-

техники;  

З.9. - перспективы использования но-

вейших открытий естественнонаучных 

дисциплин для построения теплообмен-

ных устройств; 

З.10. - основные  законы естественнона-

учных дисциплин, на которых базируют-

ся процессы технологий производства и 

переработки продукции растениеводства;  

З.11. - пользоваться методами математи-

ческого анализа и моделирования при 

теоретическом и  экспериментальном ис-

следовании процессов и расчетах аппа-

ратов;  

З.12. - иметь представление о методах 

математического анализа и моделирова-

ния, теоретического и эксперименталь-

ного исследования для выявления опти-

мальных технологических режимов ра-
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боты оборудования; 

З.13. - основные фундаментальные зако-

ны физики и их возможности их практи-

ческого применения;  

З.14. - основные законы естественно-

научных дисциплин в аспекте воздей-

ствия окружающей среды на  объекты 

профессиональной  деятельности;  

З.15. - основные законы естественнона-

учных дисциплин, методы математиче-

ского анализа и моделирования; 

З.16. - химические свойства веществ и  

параметры оценки их качества;   

З.17. - классификацию, общую   характе-

ристику номенклатуру,  особенности 

строения и свойств,  физические и хими-

ческие свойства. 

З.18. - законы естественнонаучных дис-

циплин, применяемые при проведении 

экспертизы продукции растениеводства 

и животноводства; 

Уметь: 

У.1. - обоснованно организовать сбор 

информации, применять навыки ее обра-

ботки, используя основные понятия и 

теоремы как инструментарий практиче-

ской деятельности; 

У.2. - строить математические модели 

практических задач и содержательно 

трактовать результаты, полученные ма-

тематическими методами; 

анализировать и моделировать  техноло-

гические процессы  переработки  и хра-

нения сельскохозяйственной продукции; 

У.3. - называть неорганические соедине-

ния в соответствии с номенклатурой и 

определять тип их класса. Характеризо-

вать свойства элементов и их соединений 

по положению элемента в периодической 

системе. Определять тип химической 

связи в неорганических соединениях и на 

этой основе делать вывод об их реакци-

онной способности. Проводить расчеты 

скоростей химических реакций и опре-

делять направление смещения химиче-

ского равновесия под воздействием раз-

личных факторов. Рассчитывать физико-

химические характеристики растворов 
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электролитов (pH, константы и степени 

диссоциации гидролиза, окислительно-

восстановительные потенциалы, кон-

станты равновесия), состав растворов, 

составлять ионные уравнения реакций. 

Проводить экспериментальные исследо-

вания, связанные с изучением химиче-

ских свойств элементов и их соединений, 

оценивать биогенную роль элементов. 

Осуществлять правильный выбор хими-

ческого метода анализа. Пользоваться 

приборами и лабораторной посудой, не-

обходимыми для выполнения титримет-

рического анализа. Проводить вычисле-

ния, связанные с приготовлением рас-

творов и осуществлять их приготовле-

ние. Правильно осуществлять приемы и 

операции при выполнении титриметри-

ческого метода анализа. Выбирать метод 

химического анализа объекта. Проводить 

статистическую обработку результатов 

химического анализа; 

У.4. - составлять уравнения химических 

реакций органических соединений; 

определять энтальпию химического  

процесса и возможность его протекания 

в данных условиях;  

У.5. - использовать основные законы  

естественнонаучных дисциплин в про-

фессиональной деятельности; 

У.6. - применять методы математическо-

го анализа и моделирования при реше-

нии задач термодинамики и теплопере-

дачи; 

У.7. - переносить  результаты лаборатор-

ных исследований  на реальные объекты 

при производстве и переработке продук-

ции растениеводства; 

применять основные фундаментальные 

законы естественнонаучных дисциплин 

для постановки и решения прикладных 

задач; 

У.8. - анализировать и моделировать 

технологические процессы переработки  

и хранения сельскохозяйственной про-
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дукции;  

У.9. - использовать  метеорологическую  

информацию в профессиональной дея-

тельности; 

У.10. - применять методы математиче-

ского анализа и моделирования,  теоре-

тического и экспериментального иссле-

дования в профессиональной деятельно-

сти;  

У.11. - различать, сравнивать и анализи-

ровать вещества; 

У.12. - оценивать влияние  различных 

факторов на состав вещества для  про-

гнозирования направления процессов, 

происходящих при производстве продук-

тов питания из растительного сырья. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - владения культурой мышления, 

способностью к обобщению, анализу, 

восприятию информации,  постановке 

цели и выбору путей ее достижения,  

Н.2. - способностью  представить совре-

менную картину мира на основе есте-

ственнонаучных, математических Н.3. - 

знаний навыками физического анализа 

для создания оптимальных моделей тех-

нологических процессов; 

Н.4. - навыками работы с приборами и 

лабораторной посудой, необходимыми 

для выполнения титриметрического ана-

лиза. Правильно осуществлять приемы и 

операции при выполнении титриметри-

ческого метода анализа 

навыками работы в химической лабора-

тории; 

Н.5. - применять методы математическо-

го анализа и моделирования, теоретиче-

ского и экспериментального исследова-

ния; 

Н.6. - методами расчета термодинамиче-

ских и теплотехнических процессов; ис-

пользования экспериментальных иссле-

дований в профессиональной деятельно-

сти; 

Н.7. - в области исследования процессов 

при переработке продукции растение-

водства; 

Н.8. - использования основных законов 
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естественнонаучных дисциплин в важ-

нейших практических приложениях, ре-

шении типовых ситуационных задач; 

Н.9. - навыками  физического анализа  

для  создания оптимальных моделей тех-

нологических  процессов. 

Н.10. - в применении метеорологической 

информации в профессиональной дея-

тельности; 

Н.11. - оценки состояния экосистем с по-

мощью методов математического анали-

за, моделирования, теоретического и 

экспериментального исследования; 

Н.12. - навыками квалифицирования ве-

ществ по качественному и количествен-

ному признаку 

Н.13. – владения  - методами проведения 

измерений; - методиками оценки каче-

ства и безопасности объектов экспертизы 

и обработки полученных результатов с 

целью выявления фактов, представляю-

щих угрозу для безопасности человека, 

животных и окружающей среды 

ОПК-3 готовностью к оценке фило-

логического состояния, адап-

тационного потенциала и 

определению факторов регу-

лирования роста и развития 

сельскохозяйственных куль-

тур 

Знать: 

З.1. - физиологию растительной клетки; 

функциональные системы растения, их 

взаимосвязь; 

З.2. - физиологические и биологические 

особенности растений разных эколо-

гических групп, знать принципы переда-

чи наследственных признаков от роди-

тельских организмов к их потомкам; за-

коны генетики и теоретические основы 

селекции полевых культур; 

З.3. - физиологию растительной клетки; - 

функциональные системы растений и их 

взаимосвязь;  

З.4. - физиологические и биологические 

особенности растений разных экологиче-

ских групп; 

З.5. - принципы передачи наследствен-

ных признаков от родительских организ-

мов к их потомкам; законы генетики и 

теоретические основы  селекции полевых 

культур; 

З.6. - основные понятия и термины био-

логической химии   особенности химиче-

ского состава  живых организмов, хими-

ческие  реакции,  обеспечивающие жиз-

недеятельность  организмов,  обмен  ве-

ществ  и  энергии в организме, механиз-

мы взаимосвязи и регуляции  обмена  
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веществ,  современные  проблемы  био-

логической химии. 

З.7. - виды сельскохозяйственных куль-

тур; 

З.8. - методы  определения фаз роста и 

развития, физиологического состояния 

сельскохозяйственных культур;  

З.9. - действие и взаимодействия факто-

ров окружающей среды на рост и разви-

тие сельскохозяйственных растений;  

З.10. - отличительные особенности уров-

ней урожайности; 

З.11. - особенности роста и развития 

сельскохозяйственных культур, их мор-

фобиологических особенностей и техно-

логии выращивания на семена, 

классификацию и номенклатуру разных 

групп растений, основные концепции 

филогенеза растительных таксонов; 

З.12. - биологические и экологические 

особенности растений, сенокосов и паст-

бищ, зернокормовых, силосных, корне-

плодных и бахчевых кормовых культур, 

кормовых трав; 

Уметь: 

У.1. - создать оптимальные условия для 

роста и развития сельскохозяйственных 

растений; 

У.2. - рассчитывать основные физиоло-

гические 

показатели растительного организма, 

целенаправленно управлять появлением 

мутаций, предсказывать результаты 

скрещивания, правильно проводить от-

бор гибридов; 

У.3. - создавать оптимальные условия 

для развития сельскохозяйственных рас-

тений; 

У.4. - рассчитывать основные физиоло-

гические показатели растительного орга-

низма; 

У.5. - ставить задачи в ходе проведения  

лабораторных занятий, пользоваться  до-

полнительной литературой при  подго-

товке курсовых работ,  формулировать 

заключения и выводы  при  выполнении 

лабораторных работ; 

У.6. - распознавать виды сельскохозяй-

ственных культур,  

У.7. - определять фазы роста и развития 

растений, диагностировать  их физиоло-

гическое состояние;  
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У.8. -на научной основе программиро-

вать уровни потенциальных и действи-

тельно возможных урожаев.  

различать сельскохозяйственные культу-

ры по биологическим признакам; 

У.9. - производить филогенетический 

анализ групп растений;  

У.10. - рассчитать дозы минеральных и  

органических  удобрений  для  подкорм-

ки  трав  на естественных  угодьях и при 

возделывании их на пашне; 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - владеть навыками определения ла-

бораторными и полевыми методами ин-

тенсивности основных физиологических 

процессов в растениях (фотосинтеза, ды-

хания, водообмена, роста и развития), по 

созданию новых и улучшению уже суще-

ствующих сортов растений; применения 

массового и индивидуального отбора 

особей с желаемыми свойствами; 

Н.2. - лабораторных манипуляций:  при-

готовления растворов, высаливания  бел-

ков,  титрования,  центрифугирования и 

работы на приборах, используемых в ла-

бораторном практикуме. 

Н.3. - контроля за ростом и развитием 

растений; 

Н.4. - определения потребности сельско-

хозяйственных культур в факторах жиз-

ни для формирования качественных се-

мян; необходимой технологии выращи-

вания той или иной культуры на семена; 

Н.5. - иметь  навыки  по  применению  

методов теоретического и эксперимен-

тального исследования, микроскопиро-

вания; 

Н.6. - навыками оценки физиологическо-

го состояния  кормовых  растений,  их  

адаптационного  потенциала  и способ-

ностью регулирования условий роста и 

развития сельскохозяйственных культур; 

ОПК-4 готовностью распознавать 

основные типы и виды жи-

вотных согласно современ-

ной систематике, оценивать 

их роль в сельском хозяйстве 

и определять физиологиче-

ское состояние животных по 

Знать: 

З.1. - теоретические основы  закономер-

ности наследственности и изменчивости, 

применительно к запросам прикладной 

генетики и разведения  с.-х. животных; 

З.2. - материальные основы наследствен-

ности  (структуру генов,  хромосом и ге-

нома, их изменения под влиянием раз-
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морфологическим признакам личных факторов); 

З.3. - методы генетического анализа (ги-

бридологический,  генеалогический,  ци-

тогенетический, иммуногенетический, 

популяционный, биометрический); 

З.4. - строение и функции аппарата дви-

жения;  

З.5. - строение и физиологическую роль 

нервной системы и органов чувств;  

З.6. - строение и функции органов крово- 

и  лимфообращения, регуляцию сердеч-

но-сосудистой системы;  

З.7. - строение и функции органов дыха-

ния;  

 З.8. - строение и физиологическое зна-

чение пищеварительной системы;  

З.9. - строение и функции желез внут-

ренней секреции;  

З.10. - строение и функции выделитель-

ной системы;  

З.11. - сущность и типы патологических 

процессов; 

З.12. -патоморфологические изменения  в  

организме и тканях больных животных; 

З.13. - строение и функции половых ор-

ганов и молочной железы у с.х. живот-

ных: 

З.14. - классификацию основных пород 

сельскохозяйственных животных и пти-

цы, их хозяйственно-полезные, морфо-

физиологические и конституциональные 

особенности; 

З.15. - внутрипородные различия; зако-

номерности формирования у них про-

дуктивных качеств. 

Уметь: 

У.1. - использовать приобретенные зна-

ния, уметь решать задачи по генетике;  

У.2. - определять физиологическое со-

стояние продуктивных животных по 

морфологическим признакам и физиоло-

гическим константам гомеостаза; 

У.3. - распознавать основные типы жи-

вотных и оценивать их роль в сельскохо-

зяйственном производстве; 

У.4. - ориентироваться на теле животно-

го в расположении органов и границ об-

ластей по ориентирам скелетотопии и 

кутанотопии; 

У.5. - проводить совместно с ветеринар-

ными специалистами общие профилак-

тические мероприятия по предупрежде-
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нию заразных болезней животных; 

У.6. - обосновать цели и методы разве-

дения выбранных пород, типов, кроссов 

животных и птицы. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - навыки и владеть этими навыками 

содержания и разведения объектов гене-

тического анализа; 

Н.2. - владеть методами морфологиче-

ского исследования, препарирования жи-

вотного организма; 

Н.3. - проводить зооветеринарные сани-

тарные мероприятия в хозяйстве, 

направленные на предупреждение болез-

ней животных и выпуск безопасных и 

полноценных в ветеринарном отношении 

продуктов животноводства; 

Н.4. - в методах оценки конституции, 

экстерьера, физиологического состояния  

животных разных видов, оценки их про-

дуктивности и качества получаемой от 

них продукции. 

ОПК-5 - способностью использовать 

современные технологии в 

приготовлении органических 

удобрений, кормов и перера-

ботке сельскохозяйственной 

продукции  

Знать: 

З.1. - приемы обработки почвы; 

З.2. - современные технологии   приго-

товления органических удобрений,  кор-

мов и современные технологии перера-

ботки сельскохозяйственной продукции; 

З.3. - агротехнику выращивания кормо-

вых культур на кормовые цели и семена; 

З.4. - современные методы исследований 

образцов почв и сырьевых ресурсов;  

методы оценки качества сырья; 

З.5. -  методы определения показателей 

качества готовых изделий;  

З.6. - показатели безопасности сырья и 

продуктов питания; 

З.7. - химический состав, пищевую цен-

ность сельскохозяйственной продукции, 

биохимические процессы, происходящие 

при хранении и переработке сельскохо-

зяйственной продукции; принципы, ме-

тоды, способы, процессы переработки и 

хранения сельскохозяйственного сырья и 

готовой продукции; технологические  

процессы, оборудование и аппараты, ре-

жимы их использования. 

Уметь: 

У.1. - определять потребность в  органи-

ческих удобрениях с учетом типа и раз-

новидности почвы; 
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У.2. - применять основные методы рас-

четов процессов и аппаратов перераба-

тывающих производств при разработке 

технологий производства и переработки 

продукции растениеводства;  

У.3. - составить травосмеси для разных, 

местообитаний (склоны, поймы и др.), 

выбрать технологию посева, рассчитать 

нормы высева  и мероприятия по уходу 

за травами в год посева и последующие 

годы пользования.  

У.4. - делать выводы о качестве и безопас-

ности сырья и готовой продукцию;  

применять современные методы исследо-

вания качества сырья и готовой продук-

ции; 

У.5. - выявлять дефекты различных ви-

дов сырья и продуктов питания; 

У.6. -  устанавливать оптимальные ре-

жимы хранения и переработки сельско-

хозяйственной продукции; оценивать ка-

чество и безопасность продукции с ис-

пользованием биохимических показате-

лей. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - расчета требуемого количества 

удобрений, применять современные тех-

нологии в их приготовлении; 

Н.2. - в подборе технологических  про-

цессов и оборудования для производства 

требуемого вида продукции; 

Н.3. - навыками расчёта весовой нормы 

высева семян для чистых посевов и тра-

восмесей, выбора покровной культуры, 

срока, глубины посева; 

Н.4. - в определении органолептических, 

физико-химических показателей и показа-

телей безопасности сырья и готовой про-

дукции; в выборе современной технологии 

с точки зрения безопасности продукции  

Н.5. - владения:  методами приемки сель-

скохозяйственного сырья, первичной об-

работки и хранения сырья; оценки его по 

физико-химическим, микробиологиче-

ским и органолептическим показателям;  
технологическими процессами производства 

и методами контроля качества продуктов 

животноводства. 
ОПК-6 готовностью оценивать каче-

ство сельскохозяйственной 
Знать: 

З.1. - свойства и механизмы превращения 
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продукции с учетом биохи-

мических показателей  и 

определять способ её хране-

ния  и переработки 

различных биохимических  веществ мяс-

ного и молочного сырья при хранении и 

переработке; 

З.2. - основные показатели качества 

сельскохозяйственной  продукции; 

З.3. - теоретические основы управления 

качеством продуктов животноводства на 

агропромышленных предприятиях; 

З.4. - основные  показатели  качества 

сельскохозяйственной  продукции; 

З.5. - методы определения качества про-

дукции животноводства с учетом биохи-

мических показателей и способы хране-

ния продукции животноводства; 

З.6. - основные требования, предъявляе-

мые к сырью, материалам; 

 З.7. - общие технологические процессы 

в подготовке продуктов животного про-

исхождения к хранению;  

З.8. - - способы предварительной обра-

ботки сырья;  

З.9. - критерии оценки качества продук-

ции животноводства и факторы, обеспе-

чивающие как повышение ее сохранно-

сти, так и улучшение ее технологических 

свойств;  

З.10. - биохимические процессы при хра-

нении и переработке сельскохозяйствен-

ной продукции; 

З.11. - ассортимент продукции; характе-

ристику различных видов сырья по НД. 

З.12. - основные биохимические и каче-

ственные характеристики сельскохозяй-

ственной продукции; 

З.13. - способы определения качества сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продукции, 

с учетом биохимических показателей и 

способы её хранения и переработки в ре-

жиме ресурсосбережения;  

ассортимент продукции;  

З.14. - характеристику различных видов 

сырья по НД; 

З.15- химический состав и пищевую зер-

номучной и плодоовощной продукции; 

биохимические процессы при хранении и 

переработке зерномучной и плодоовощ-

ной продукции 

3.16- комплексные показатели качества 

сельскохозяйственной продукции и  ме-

тоды ее оценки  с учетом биохимических 

показателей; технологические методы 
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способов хранения и переработки сель-

скохозяйственной продукции в соответ-

ствии с качеством и биохимических ее 

показателей. 

З.17 санитарно-гигиенические и микро-

биологические требования при оценке 

качества сельскохозяйственной продук-

ции; - происходящие биохимические из-

менения и микробиологических показа-

телей с учетом способов хранения и пе-

реработки сельскохозяйственной про-

дукции 

Уметь: 

У.1. - применять методы оценки качества 

сельскохозяйственной продукции, опре-

делять способ  её хранения и переработ-

ки; 

У.2. - оценивать качество сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохими-

ческих показателей; 

У.3. - контролировать качество продук-

тов животноводства; 

У.4. - оценивать качество сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохими-

ческих показателей; 

У.5. - применять методы определения 

качества продукции животноводства с 

учетом биохимических показателей и 

способы хранения продукции животно-

водства;  осуществлять контроль У.6. - 

материальных потоков производства; 

У.7. - осуществлять контроль качества 

животноводческой продукции; 

У.8. - правильно оценить качество про-

изведенной продукции и принять реше-

ние о возможной реализации ее для це-

лей хранения и переработки; 

У.9. - выявлять дефекты различных ви-

дов сырья;  

У.10. - проанализировать сырье и гото-

вую продукцию в соответствии с требо-

ваниями НД. 

У.11. - решать поставленные задачи про-

фессиональной деятельности в области 

хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции; 

У.12. - определять качество сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохимиче-

ских показателей и определять экономич-

ные способы её хранения и переработки;  

У.13. - выявлять дефекты различных видов 
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сырья;  

У.14. - проанализировать сырье и готовую 

продукцию в соответствии с требованиями 

НД; 

У.15 оценивать качество зерномучной и 

плодоовощной продукции; работать с 

методиками определения качества пло-

доовощной и зерномучной продукции; 

определять режим и способ хранения 

зерномучной и плодоовощной продук-

ции 

У.16- проводить оценку комплексных 

показателей качества сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохими-

ческих ее показателей; определять спо-

собы хранения и переработки сельскохо-

зяйственной продукции с учетом биохи-

мических ее показателей. 

У.17 - проводить санитарно-

гигиеническую оценку и микробиологи-

ческий контроль качества сельскохозяй-

ственной продукции; определять способ 

хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции с учетом микробио-

логических изменений и биохимических 

показателей. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - оценки качества сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохими-

ческих показателей и определять способ 

ее хранения и переработки; 

Н.2. - в реализации теоретических зна-

ний в профессиональной деятельности; 

Н.3. - выявления факторов риска без-

опасности продуктов животноводства; 

Н.4. - в реализации теоретических зна-

ний в профессиональной деятельности; 

Н.5. - использования биохимических и 

аналитических методов анализа по опре-

делению содержания в сырье и продук-

тах животного происхождения основных 

химических веществ и обосновании спо-

собов предварительной обработки сырья 

и хранения продукции животноводства; 

Н.6. - определения основных показателей 

качества животноводческого сырья и го-

товой продукции; 

Н.7. - определения факторов, влияющих 

на качество сельскохозяйственной про-

дукции, обеспечивающих как повышение 
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ее сохранности, так и улучшение ее тех-

нологических свойств; 

Н.8. - в определении органолептических 

и физико-химических показателей каче-

ства различных видов сырья; 

 Н.9. - в выборе оптимальных режимов 

хранения сырья; 

Н.10. - в реализации поставленных про-

фессиональных задач; 

Н.11. - по определению качества сельско-

хозяйственной продукции с учетом биохи-

мических показателей и нахождении  

в определении органолептических и физи-

ко-химических показателей качества раз-

личных видов сырья; 

Н.12. - в выборе оптимальных режимов 

хранения сырья  

Н.13 владения методиками определения 

обязательных, специфических и допол-

нительных показателей качества зерно-

мучной и плодоовощной продукции;  ос-

новными положениями нормативных и пра-

вовых документов. 

Н.14. владения методиками определения 

качества сельскохозяйственной продук-

ции и  методы ее оценки  с учетом био-

химических показателей; технологиче-

скими  приемами определения хранения 

и переработки сельскохозяйственной 

продукции в соответствии с качеством и 

биохимическими ее показателями 

Н.15 - владения основными методами 

санитарно-гигиенического контроля 

определения качества сельскохозяй-

ственной продукции с учетом биохими-

ческих показателей; - технологическими 

приемами оценки качества по микробио-

логическим показателям и санитарно-

гигиеническим свойствам сельскохозяй-

ственной продукции при определении 

способа ее хранения и переработки. 

ОПК-7 способностью характеризо-

вать сорта растений и поро-

ды животных на генетиче-

ской основе и использовать 

их в сельскохозяйственной 

практике 

Знать: 

З.1. - современные достижения генетики 

растений; 

З.2. - применение комплекса генетиче-

ских методов в условиях управления  

наследственностью и изменчивостью  

для  совершенствования  существующих  

и создания  новых  пород  животных; 

З.3. - основные закономерности эволю-

ции видов животных в процессе их одо-

машнивания. 
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З.4. -  основы общей цитологии и гисто-

логии;  

З.5. -  обмен веществ и энергии в орга-

низме с.-х. животных;  

З.6. -  физиологию размножения и лакта-

ции;  

З.7. -  сущность физиологических про-

цессов протекающих в живом организме;  

З.8. -  закономерности роста и развития 

живого организма;  

З.9. - структуру вегетативных и генера-

тивных органов растений, их  питание и 

размножение,  основные  виды  овощ-

ных,  плодовых, лекарственных и деко-

ративных культур ЦЧР;  

З.10. - биологические и экологические 

особенности растений сенокосов и  паст-

бищ, зернокормовых, силосных, корне-

плодных и бахчевых кормовых  культур, 

кормовых  трав; кормовые характеристи-

ки растений.  

Уметь: 

У.1. - находить пути решения по совер-

шенствованию  существующих  и  разра-

ботке  новых  методов генетических ис-

следований; 

У.2. - пользоваться  методами анализа  

полученных  данных  и  использовать  их  

в сельскохозяйственной практике; 

У.3. - рассчитывать структуру популя-

ций; производить  учет  всех  видов  про-

дуктивности  с.-х.  животных; У.4. - 

научно-обоснованно  применять новые 

методы разведения с.-х. животных; 

У.5. - идентифицировать ткани, их кле-

точные и  неклеточные структуры на 

микроскопическом уровне;  

У.6. - подготовить и провести физиоло-

гический эксперимент по изучению фи-

зиологических процессов и функций ор-

ганизма животного при действии на них 

различных факторов окружающей среды, 

используя при этом необходимые прибо-

ры и лабораторное оборудование; 

У.7. - осуществлять подбор необходимых 

физиологических методов исследований 

для изучения обменных процессов в жи-

вотном организме;  

У.8. -  проводить обработку полученных 

экспериментальных данных и оценивать 

их, используя при этом литературные 

сведения;  
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У.9. -  интерпретировать результаты фи-

зиологических исследований для оценки 

обмена веществ, общее состояние орга-

низма, продуктивных качеств животных;  

У.10. - регулировать качественные пока-

затели животноводческой продукции, 

используя современные технологические 

приемы содержания, кормления и разве-

дения животных;  

У.11. - распознавать по морфологиче-

ским признакам наиболее распростра-

ненные в регионах дикорастущие расте-

ния и сельскохозяйственные культуры;  

У.12. - распознавать произрастающие на  

сенокосах и пастбищах луговые расте-

ния, полевые кормовые культуры,  их  

семена;  составлять  травосмеси,  

Иметь навыки / или опыт деятельно-

сти: 
Н.1. - оценки достоинств, недостатков и  

путей совершенствования современных 

методов исследований в области генети-

ки и селекции растений; 

Н.2. - статистической обработки резуль-

татов расщепления гибридов для оценки 

характера наследования признаков; 

Н.3. -  отбора и подбора, представление 

об основных направлениях прогресса  

селекционного процесса, представления 

об основных генетических методах в  се-

лекции, практические навыки и умения 

при оценке характера наследования при-

знаков на примере модельных объектов 

генетического анализа; 

Н.4. -  работать с микроскопом и микро-

скопировать гистологические препараты; 

Н.5. - описания  растений, составления 

спектров жизненных форм растений; 

Н.6. - технологией   возделывания кор-

мовых  культур,  системами  мероприя-

тий по улучшению кормовых угодий; 

ОПК-8 готовностью диагностиро-

вать наиболее распростра-

ненные заболевания сельско-

хозяйственных  животных  и  

оказывать   первую   ветери-

нарную помощь 

Знать: 

З.1. - наиболее часто встречающиеся 

внутренние незаразные болезни взрос-

лых животных и молодняка, 

З.2. - основы эпизоотологии и основные 

инфекционные и инвазионные заболева-

ния животных  

Уметь: 

У.1. - распознавать наиболее часто 

встречающиеся заболевания животных 

(инфекционные, инвазионные, незараз-
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ные, включая болезни половых органов)  

Иметь навыки / или опыт деятельно-

сти: 
Н.1. - владения приёмами обращения с 

животными и общими методами клини-

ческого исследования больного живот-

ного  

ОПК-9 владением основными мето-

дами защиты производствен-

ного персонала и населения 

от возможных последствий 

аварий, катастроф, стихий-

ных бедствий 

 

 

Знать: 

З.1. - меры по обеспечению безопасности 

производственного персонала и населе-

ния при возможных авариях и катастро-

фах; методику прогнозирования чрезвы-

чайных ситуаций; 

 З.2. - средства, рациональные принципы 

и методы защиты производственного 

персонала и населения от возможных по-

следствий аварий, катастроф, стихийных 

бедствий; 

З.3. -теоретические основы технологии 

производства продукции растениевод-

ства и животноводства;  

З.4. -  технологии  хранения  продукции  

растениеводства и животноводства;  

З.5. -современные методы  переработки 

плодов и овощей,  продукции  растение-

водства  и  животноводства;  

З.6. -основы санитарии и гигиены на пи-

щевых производствах;  

З.7. -микробиологические показатели   

безопасности пищевых продуктов;  

З.8. - методы санитарно-

микробиологического контроля  продук-

тов питания  и  объектов  внешней сре-

ды;  

З.9. - значение санитарно-гигиенического 

контроля при реализации технологий 

производства, хранения и  переработки 

плодов и  овощей,  продукции растение-

водства и животноводства   на показате-

ли качества и безопасности готовой про-

дукции.  

Уметь: 
У.1. - организовывать защиту  производ-

ственного персонала и населения от воз-

можных последствий аварий, катастроф, 

стихийных бедствий; 

У.2. - осуществлять планирование эваку-

ации и рассредоточения, уметь учиты-

вать особенности проведения эвакуации 

и своевременно осуществлять приведе-

ние защитных сооружений в эксплуата-

ционную готовность; 
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У.3. - проводить и разрабатывать меро-

приятия по защите персонала в чрезвы-

чайных ситуациях; 

У.4. -принимать конкретные решения 

для проведения санитарных  мероприя-

тий  при  производстве,  хранении и пе-

реработке плодов и овощей, продукции 

растениеводства и животноводства;  

У.5. - определять микробиологические 

показатели безопасности пищевых про-

дуктов; 

У.6. - проводить санитарно-

гигиенические мероприятия на предпри-

ятиях ПП;  

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - защиты производственного персо-

нала и населения от возможных послед-

ствий аварий катастроф, стихийных бед-

ствий; 

Н.2. - проведения мероприятий по орга-

низации действий   коллектива предпри-

ятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрез-

вычайных ситуациях; 

Н.3. - исследования причин возникнове-

ния чрезвычайных ситуаций техногенно-

го, природного и военного характера; 

Н.4. - оценки различных вариантов про-

ведения АС и ДНР; разработки и обосно-

вания предложений по их совершенство-

ванию с учетом критериев социально-

экономической эффективности, рисков и 

возможных социально-экономических 

последствий; 

Н.5. - -отбора и подготовки к анализу  

образцов  сырья, полуфабрикатов и гото-

вой продукции;   

Н.6. - проводить санитарно-

микробиологические исследования сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продук-

ции  и делать заключение о их соответ-

ствии  нормативным  показателям  каче-

ства  и  безопасности;  

Н.7. - соблюдать санитарно-

гигиенические требования к оборудова-

нию, производственным помещениям и  

личной  гигиене  и  реализовывать тех-

нологии производства,  хранения  и  пе-

реработки  плодов  и овощей,  продукции  

растениеводства  и  животноводства; 

ПК-1 - готовностью определять 

физиологическое состояние, 

Знать: 

З.1. - основные  параметры  новых  методов  
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адаптационный потенциал и 

факторы регулирования ро-

ста и развития сельскохозяй-

ственных культур 

исследования в области генетики и их раз-

решающие возможности; 

З.2. - общие закономерности обмена  

энергии  в организмах;  общие  свойства,  

строение,  классификацию и  механизм  

действия  ферментов, локализацию фер-

ментов в клетке и регуляцию фермента-

тивных  реакций; 

 

З.3. - витамины, их распространение, зна-

чение в обмене веществ; углеводы, их 

строение, общие свойства; 

З.4. - биохимические основы фотосинтеза 

и дыхания; липиды и их обмен в расте-

ниях; 

З.5. - нуклеиновые кислоты, состав,   

строение, биосинтез; 

З.6. - обмен белков, биохимические  осо-

бенности зерновых, бобовых, маслич-

ных, овощных и плодово-ягодных куль-

тур, картофеля, сахарной свеклы.   

З.7. - - методы морфобиологического, 

морфобиометрического контроля за со-

стоянием посевов,   способы комплекс-

ной диагностики питания растений; 

З.8. - факторы улучшения роста, развития 

и качества продукции.  
Уметь: 

У.1. - оценивать состояние агрофитоценозов; 

У.2. - определять  активность  ферментов,  

содержание витаминов, сахаров, полиса-

харидов, органических  кислот  и  белков  

в  растительных  образцах. 

У.3. - иметь представление о  биохимиче-

ских  процессах происходящих  в  орга-

низме  растений; 

У.4. - о содержании белков, жиров и  уг-

леводов в семенах сельскохозяйственных  

культур; 

У.5. - о  биохимических  процессах про-

исходящих в организме растений; 

У.6. - контролировать и управлять фор-

мированием урожая и его  качеством:  

проводить  диагностику  растений, 

У.7. - выявлять  недостатки  в  элементах  

питания,  оценивать  фитосанитарное со-

стояние посевов;  

У.8. - правильно выбирать агротехниче-

ские приемы управления   

 формированием величины урожая и ка-

чества продукции.  
Иметь навыки / или опыт  деятельности:  
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Н.1. - корректировки технологий возделыва-

ния сельскохозяйственных культур, в зави-

симости от погодных условий; 

Н.2. - при обосновании технологий вы-

ращивания сельскохозяйственных  куль-

тур, а также хранения и переработки рас-

тительного сырья; 

Н.3. - пользования контрольно-

измерительными диагностическими при-

борами. 

ПК-2 - готовностью оценивать 

роль основных типов и видов 

животных в сельскохозяй-

ственном производстве 

Знать:  

З.1.- гистологические изменения в сырье 

в процессе механической переработки и 

тепловой и химической обработке; 

З.2.- основные виды животных и особен-

ности их морфологии и физиологии; 

З.3.- основные породы разных видов 

сельскохозяйственных животных и пти-

цы  их продуктивные и адаптационные 

характеристики; 

Уметь:  

У.1. - использовать теоретические знания 

и практические навыки для решения со-

ответствующих профессиональных за-

дач.  

У.2. - адаптировать базовые технологии 

производства продукции животноводства 

к современным требованиям переработ-

чиков.  

У.3. - оценивать состояние организма 

животного с учетом эксплуатационных 

факторов. 

У.4. - обосновать выбор породы, типа, 

кроссов животных и птицы – как сред-

ства производства и орудия труда,  с це-

лью оптимизации  технологических про-

цессов производства продуктов живот-

новодства; 

Иметь навыки и / или опыт деятель-

ности:  

Н.1. - определять органы и их располо-

жение в полостях тела; 

Н.2. - выпуск безопасной продукции по-

лученной от здоровых животных; 

Н.3. - в правильности оценки адаптаци-

онных, селекционных и продуктивных 

качеств животных разных пород. 

ПК-3 способностью распознавать 

сорта растений и породы жи-

вотных, учитывать их осо-

бенности для эффективного 

Знать: 

З.1. -  морфологические признаки и био-

логические особенности культурных рас-

тений,  характеристики современных 

сортов сельскохозяйственных культур;   



116 

 

использования в сельскохо-

зяйственном производстве 

З.2. - основные породы разных видов 

сельскохозяйственных животных и пти-

цы их продуктивные и адаптационные 

характеристики. 

Уметь: 

У.1. -  распознавать  сорта  растений  и  

породы  животных; 

У.2. - обосновать выбор породы, типа, 

кроссов животных и птицы – как сред-

ства производства и орудия труда, с це-

лью оптимизации процессов производ-

ства продуктов животноводства; 

Иметь навыки и / или опыт деятель-

ности:  

Н.1. - в оценке особенностей растений 

для эффективного использования в сель-

скохозяйственном производстве,  

в правильности оценки адаптационных, 

селекционных и продуктивных качеств 

животных разных пород 

ПК-4 готовностью реализовывать 

технологии производства 

продукции растениеводства 

и животноводства 

Знать: 

З.1. - химический состав, строение, свой-

ства и механизмы превращения различ-

ных биохимических веществ мясного и 

молочного сырья при  хранении и пере-

работке; 

З.2. - особенности технологии производ-

ства животноводческой продукции, по-

лученной от разных видов животных и 

птицы; 

З.3. - основные нормативные документы, 

применяемые  в технологии производ-

ства растениеводческой продукции; 

З.4. - основные нормативные документы, 

применяемые  в технологии производ-

ства продукции животноводства; 

З.5. - технологии производства продукции 

растениеводства и животноводства. 

 

Уметь: 

У.1. -  реализовывать  технологии произ-

водства продукции растениеводства и 

животноводства; 

У.2. - проводить анализ и планировать 

технологические процессы в различных 

отраслях животноводства. 

У.3. - пользоваться нормативной доку-

ментацией, применяемой при производ-

стве растениеводческой продукции; 

У.4. - пользоваться нормативной доку-

ментацией, применяемой при производ-

стве продукции животноводства; 
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У.5. - хранить и реализовывать продукцию 

растениеводства и животноводства;  

 

Иметь навыки и /или опыт  деятель-

ности: 

Н.1. - в организации процессов произ-

водства продукции растениеводства и 

животноводства; 

Н.2. - в проведении необходимых техно-

логических мероприятий для создания 

оптимальных условий кормления, со-

держания и воспроизводства животных и 

получения от них продукции, отвечаю-

щей требованиям безопасности и необ-

ходимым параметрам при ее переработ-

ке; 

Н.3. - поиска и применения нормативной 

документации; 

Н.4. - навыками поиска и применения 

нормативной документации по производ-

ству, реализации и хранению продукции 

растениеводства и животноводства  

ПК-5 готовностью реализовывать 

технологии хранения и пере-

работки продукции растени-

еводства и животноводства 

Знать: 

З.1. - механизмы  превращения различ-

ных биохимических веществ мясного и 

молочного  сырья при хранении; 

З.2. - современные методы переноса теп-

лоты и тепловой обработки и переработ-

ки продукции растениеводства и живот-

новодства; 

З.3. - параметры термодинамических и 

тепловых процессов, их контроль и регу-

лирование при хранении с/х продукции. 

З.4. - технологии хранения и переработки 

продукции растениеводства и животно-

водства; 

З.5. - современную материально-

техническую базу послеуборочной обра-

ботки, хранения и переработки продук-

ции растениеводства и животноводства. 

З.6. - современные  технологии  хранения  

и  переработки сельскохозяйственной 

продукции;  

З.7. - общие принципы построения тех-

нологических процессов переработки 

молока; 

З.8. - общие принципы построения 

технологических процессов переработки 

мяса, а также биохимические и 

микробиологические процессы в 

технологии переработки мяса и 
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мясопродуктов; 

З.8. - устанавливать оптимальные 

режимы переработки мяса и 

мясопродуктов; 

З.9. - общие принципы построения тех-

нологических процессов производства 

молочных и мясных консервов; 

З.10. - общие принципы построения тех-

нологических процессов хранения про-

дукции животноводства; 

З.11. - основные технологические про-

цессы переработки животноводческой 

продукции; 

З.12. - режимы и способы хранения про-

дукции растениеводства, а также правила 

ее приемки и хранения; 

З.13. - оптимальные режимы хранения 

сырья;  

З.14. - оптимальные режимы переработ-

ки продукции растениеводства; 

основные показатели качества растение-

водческой продукции; 

З.15. - основные показатели качества 

продукции животноводства; 

З.16. - историю развития технологии 

хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции; 

З.17. - историю развития технологии 

хранения и переработки сельскохозяй-

ственной продукции; 

З.18. - свойства пищевых продуктов, 

способы их переработки и технологии 

хранения и переработки продукции рас-

тениеводства и животноводства, способы 

их реализации и производства; 

З.19. - технологии переработки и хране-

ния продукции растениеводства и жи-

вотноводства с использованием пищевых 

добавок и БАВ; 

З.20. - общие принципы построения тех-

нологических процессов переработки 

рыбы; 

З.21. - факторы, влияющие на техноло-

гические параметры при переработке 

рыбы; 

З.22. - биохимические и микробиологи-

ческие процессы в технологии перера-

ботки рыбы; 

З.23. - общие принципы построения тех-

нологических процессов переработки 

местных аквакультурных источников; 
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З.24. -  факторы, влияющие на техноло-

гические параметры при переработке 

местных аквакультурных источников; 

З.25. -  биохимические и микробиологи-

ческие процессы в технологии перера-

ботки местных аквакультурных источни-

ков; 

З.26. - основы производства и примене-

ния искусственного холода для целей хо-

лодильной обработки и хранения про-

дуктов. 

З.27. - особенности получения мясного 

сырья специфичного для отдельных ре-

гионов с целью их дальнейшего исполь-

зования при переработке продукции жи-

вотноводства, в том числе различной 

функциональной направленности; 

З.28. - особенности получения пребиоти-

ческих комплексов из растительного сы-

рья с целью их дальнейшего использова-

ния при переработке продукции живот-

новодства, в том числе различной функ-

циональной направленности; 

З.29. - экономичные способы переработки 

и технологии хранения продукции расте-

ниеводства и животноводства, способы 

переработки втор сырья и отходов;  

З.30. - особенности получения функцио-

нальных продуктов питания из раститель-

ного сырья с целью их дальнейшего ис-

пользования при переработке продукции 

сельского хозяйства, в том числе различ-

ной функциональной направленности;  

З.31. - технологические процессы произ-

водства муки и круп, оптимальные ре-

жимы производства готовой продукции; 

З.32. - оптимальные режимы хранения сы-

рья; 

З.33. - оптимальные режимы хранения го-

товой продукции; 

З.34. -как применить специализированные 

знания в области технологии хранения и пе-

реработки масличных культур; 

З.35. -особенности технологии переработки 

различных видов масличного сырья. - осо-

бенности производственного хранения мас-

лосемян; 

З.36. -оптимальные режимы хранения сырья 

и прогрессивные технологии переработки и 

хранения продукции растениеводства и жи-

вотноводства; 

Уметь: 

У.1. - реализовывать технологии хране-
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ния и переработки продукции растение-

водства и животноводства; 

У.2. - в соответствии с современными 

требованиями технологий хранения и 

переработки с/х продукции использовать 

теплообменное оборудование. 

У.3. - подобрать необходимые сооруже-

ния и оборудование для реализации тех-

нологии хранения  продукции растение-

водства и животноводства 

У.4. - - оценивать эффективность работы 

оборудования для послеуборочной обра-

ботки, хранения и переработки продук-

ции растениеводства и животноводства. 

У.5. - применять основные методы рас-

четов технологий перерабатывающих 

производств; реализовывать технологии 

хранения и переработки продукции рас-

тениеводства и животноводства;  

У.6. - устанавливать оптимальные режи-

мы   переработки молока; 

У.7. - устанавливать оптимальные режи-

мы производства молочных и мясных 

консервов; 

У.8. - устанавливать оптимальные режи-

мы хранения продукции животновод-

ства; 

У.9. - устанавливать оптимальные режи-

мы   переработки животноводческой 

продукции; 

У.10. - рационально организовать хране-

ние и реализацию продукции растение-

водства; 

У.11. - применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов 

производства продуктов питания из сы-

рья растительного происхождения; 

У.12. - осуществлять контроль качества 

растениеводческой  продукции; 

У.13. - осуществлять контроль качества 

животноводческой продукции; 

У.14. - рационально организовать хране-

ние и реализацию продукции растение-

водства и животноводства; 

У.15. - рационально организовать хране-

ние и реализацию продукции растение-

водства и животноводства; 

У.16. - определять свойства пищевых 

средств и способы переработки сырья и 

полуфабрикатов, реализовывать техно-
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логии хранения продукции растениевод-

ства и животноводства; 

У.17. - применять пищевые добавки и 

БАВ в технологиях переработки и хране-

ния продукции растениеводства и жи-

вотноводства; 

У.18. - устанавливать оптимальные ре-

жимы хранения и переработки рыбы и 

рыбопродуктов; 

У.19. - учитывать микробиологические 

процессы при хранении и переработке 

рыбы и рыбопродуктов; 

У.20. - устанавливать оптимальные ре-

жимы хранения и переработки местных 

аквакультурных источников; 

У.21. - учитывать микробиологические 

процессы при хранении и переработке 

местных аквакультурных источников; 

У.22. - организовать хранение охлажден-

ной и замороженной продукции, техни-

чески грамотно выбирать и поддержи-

вать технологические параметры хране-

ния и переработки продукции растение-

водства и животноводства; 

У.23. - обосновать выбор специфичных 

для отдельных регионов видов мясного 

сырья с целью производства продуктов 

переработки животного сырья с увели-

ченным сроком хранения; 

У.24. - обосновать выбор про- и пребио-

тических комплексов с целью производ-

ства продуктов переработки животного 

сырья с увеличенным сроком хранения; 

У.25. - реализовывать технологии хране-

ния продукции растениеводства и  

животноводства и подбирать прогрес-

сивные и ресурсосберегающие техноло-

гии в переработке сельскохозяйственной 

продукции; 

У.26. - обосновать выбор того или иного 

метода биотехнологии с целью производ-

ства продуктов переработки животного и 

растительного сырья с увеличенным сро-

ком хранения. 

У.27. - обоснованно подходить к выбору 

нужной технологической схемы произ-

водства муки и крупы и применять 

знания теоретических основ технологии 

к ведению процессов производства муки 

и крупы; 

У.28. - применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов 
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производства хлебобулочных изделий; 

У.29. - определять и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, влияющих на оп-

тимизацию технологического процесса и ка-

чество готовой продукции, ресурсоснабже-

ние, эффективность и надежность процессов 

производства; 

У.30. - составить технологический регла-

мент производства и переработки раститель-

ных масел с учетом особенностей перераба-

тываемого сырья; 

У.31. - применять знания теоретических ос-

нов технологии к ведению процессов в тех-

нологии бродильных производств; 

У.32. - применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов 

производства продукции растениеводства;  
 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - организации процессов технологии  

хранения  и  переработки  продукции 

растениеводства и животноводства; 

Н.2. - использования полученных знаний 

в области теплотехники для разработки, 

создания и совершенствования техноло-

гических процессов переработки и хра-

нения с/х продукции; 

Н.3. - необходимого оборудования для 

реализации технологии хранения про-

дукции растениеводства и животновод-

ства; 

Н.4. -  оценки технического состояния 

технологического оборудования для по-

слеуборочной обработки, хранения и пе-

реработки продукции растениеводства и 

животноводства; 

Н.5. -  контроля технологических режи-

мов работы оборудования; 

в подборе технологий и оборудования  

для производства требуемого вида про-

дукции; 

Н.6. - навыками технологических расче-

тов молочных продуктов и использова-

нии методов анализа основных показате-

лей качества сырья и готовой продукции; 

Н.7. - навыками технологических расче-

тов производства молочных и мясных 

консервов. 

Н.8. - навыками реализации технологий 

хранения продукции животноводства; 

навыками технологических расчетов при 

переработке животноводческой продук-
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ции; 

Н.9. - контроль параметров технологиче-

ских процессов хранения растениеводче-

ской продукции; 

Н.10. - в выборе оптимальных режимов 

проведения различных стадий техноло-

гического процесса производства про-

дуктов питания;  

Н.11. - в выборе наилучшей технологии с 

точки зрения качества и выхода продук-

ции; 

Н.12. - определения основных показате-

лей качества сырья и готовой растение-

водческой продукции; 

Н.13. - навыками определения основных 

показателей качества животноводческого 

сырья и готовой продукции; 

Н.14. - контроля за состоянием храня-

щейся продукции растениеводства и жи-

вотноводства; 

Н.15. - контроля за состоянием храня-

щейся продукции растениеводства и жи-

вотноводства; 

Н.16. - в разработке и реализации техно-

логии хранения и переработки продук-

ции растениеводства и животноводства; 

Н.17. - использования пищевых добавок 

и БАВ в технологиях переработки и хра-

нения продукции растениеводства и жи-

вотноводства; 

Н.18. - выбора рациональных технологи-

ческих схем для переработки рыбы; 

Н.18. - выбора рациональных технологи-

ческих схем для переработки местных 

аквакультурных источников; 

Н.19. -  владения методами расчета и 

подбора холодильного оборудования для 

хранения и переработки продукции рас-

тениеводства и животноводства; 

Н.20. - навыками по использованию спе-

цифичного мясного сырья для отдельных 

регионов при переработке продукции 

животноводства; 

Н.21. - использования симбиотических 

комплексов при переработке продукции 

животноводства; 

Н.22. - в разработке и реализации техно-

логии хранения и переработки продукции 

растениеводства и животноводства с уче-

том ресурсосбережения; 

Н.23. - использовании ферментных препа-

ратов при переработке продукции сельско-
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го хозяйства; 

Н.24. - в выборе оптимальных режимов 

производства муки крупы и в реализации 

технологии производства муки и крупы и 

в выборе наилучшей технологии с точки 

зрения качества и выхода готовой продук-

ции; 
Н.25. - в выборе оптимальных режимов 

проведения различных стадий технологи-

ческого процесса производства хлеба;  

Н.26. - в выборе наилучшей технологии с 

точки зрения качества и выхода продук-

ции; 

Н.27. - прогрессивными методами под-

бора и эксплуатации технологического 

оборудования при производстве и пере-

работке растительных масел - методами 

технохимического контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции; 

Н.28. - в выборе оптимальных режимов 

проведения различных стадий техноло-

гического процесса в техно- логии бро-

дильных производств; в выборе совре-

менных технологий с точки зрения каче-

ства и выхода продукции; 

Н.29. - в выборе оптимальных режимов 

проведения различных стадий технологи-

ческого процесса переработки растение-

водческой продукции;  

Н.30. - в выборе наилучшей технологии с 

точки зрения качества и выхода продук-

ции; 

ПК-6 готовностью реализовывать 

технологии хранения и пере-

работки плодов и овощей 

Знать: 

З.1. -  особенности  роста  и  развития  

садовых культур, особенности их хране-

ния; 

З.2. -  технологию хранения плодов и 

овощей; 

З.3. - свойства плодов и овощей, способы 

их переработки и технологии хранения и 

переработки плодов и овощей, способы 

их реализации и производства; 

З.4. - оптимальные режимы хранения и 

переработки плодоовощного сырья;  

З.5. - оптимальные режимы хранения пло-

доовощных консервов; 

З.6. - экономичные способы переработки и 

технологии хранения плодов и овощей, 

способы переработки втор сырья и отхо-

дов;  

З.7. - сущность основных терминов, поня-
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тий и историю развития биотехнологии; 

З.8. -  ферменты, которые являются ин-

струментами генетической инженерии; 

З.9. - основные этапы получения транс-

генных организмов и практическую зна-

чимость сельскохозяйственных трансген-

ных животных, растений и микроорганиз-

мов;  

Уметь: 

У.1. -  различать  плодовые  и овощные  

культуры по биологическим признакам; 

У.2. -  применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов 

производства плодоовощных консервов;  

У.3. - подобрать необходимые сооруже-

ния и оборудование для реализации тех-

нологии хранения плодов и овощей; 

У.4. - определять свойства плодов и 

овощей и способы переработки сырья и 

полуфабрикатов, реализовывать техно-

логии хранения плодов и овощей и спо-

собов их переработки; 

У.5. -  реализовывать технологии хранения 

продукции переработки плодов и овощей и 

подбирать прогрессивные и ресурсосбере-

гающие технологии в переработке плодов 

и овощей;  

У.6. - применять трансгенные растения 

при разработке рецептур функциональных 

продуктов питания высоко качества; 

 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - определения  сроков  уборки уро-

жая  и его влияние  на лежскоспособ-

ность плодов и овощей; 

Н.2. - в разработке и реализации техно-

логии хранения и переработки плодов и 

овощей; 

Н.3. - в разработке и реализации техноло-

гии хранения и переработки продукции 

переработки плодов и овощей с учетом ре-

сурсосбережения; 

Н.4. - в реализации рецептурно – компо-

нентных решений обогащенных пищевых 

систем; 

Н.5. – в выборе оптимальных режимов 

проведения различных стадий технологи-

ческого процесса переработки плодов и 

овощей;  

Н.6. - в выборе наилучшей технологии с 

точки зрения качества и выхода плодо-

овощных консервов; 
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ПК-7 готовностью реализовывать 

качество и безопасность 

сельскохозяйственного сы-

рья и продуктов его перера-

ботки в соответствии с тре-

бованиями нормативной и 

законодательной базы 

Знать: 

З.1. - морфологию, физиологию и систе-

матику почвенных микроорганизмов 

роль почвенных микроорганизмов в ос-

новных циклах веществ в природе; 

З.2. - микрофлору основных типов почв и 

принципы ее распределения; роль мик-

роорганизмов в почвообразовательном 

процессе в формировании почвенного 

плодородия; 

З.3. - сущность и задачи управления ка-

чеством; 

З.4. - факторы, влияющие на технологи-

ческие параметры производства сельско-

хозяйственного сырья и продуктов его 

переработки;  

З.5. - факторы, влияющие на технологи-

ческие параметры производства мяса и 

мясопродуктов; 

З.6. - факторы, влияющие на технологи-

ческие параметры производства; 

З.7. - характеристику различных видов 

сырья по НД; 

З.8. - показатели качества готовой про-

дукции в соответствии с НД; 

З.9. - показатели безопасности сырья и 

продуктов питания. 

З.10. - основные нормативные докумен-

ты, применяемые  в технологии перера-

ботки продукции растениеводства; 

З.11. - основные нормативные докумен-

ты, применяемые  в технологии перера-

ботки продукции животноводства; 

З.12. - показатели качества и безопасно-

сти сельскохозяйственной продукции; 

З.13. - факторы, влияющие на техноло-

гические параметры производства сель-

скохозяйственного сырья и продуктов 

его переработки; 

З.14. - основные понятия, характеризу-

ющие пищевую ценность и роль рыбы и 

рыбопродуктов в питании населения; 

З.15. - основные понятия, характеризу-

ющие пищевую ценность и роль в пита-

нии населения местных аквакультурных 

источников; 

З.16. - принципы получения безопасного 

специфичного мясного сырья; 

З.17. - принципы получения безопасных 

пребиотических композиций; 

З.18. - методы анализа показателей каче-
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ства и безопасности комбинированных 

продуктов питания; 

З.19. - принципы получения безопасного 

специфичного мясного сырья; 

З.20. - принципы получения безопасной 

и качественной продукции (муки и кру-

пы, показатели качества и 

безопасности сырья и готовой продукции 

в соответствии с НД); 

З.21. - характеристику различных видов 

сырья по НД; 

З.22. - показатели качества готовой про-

дукции в соответствии с НД; 

З.23. -  показатели безопасности сырья и 

готовых хлебобулочных изделий; 

З.24. - современные технологии перера-

ботки семян масличных культур и расти-

тельных масел, которые обеспечат без-

опасность и качество готовой продукции; 

З.25. - характеристику различных видов 

сырья по НД; 

З.26. - показатели безопасности сырья и 

готовых напитков; 

З.27. -  показатели безопасности сырья и 

готовой продукции; 

3.28. - характеристику потребительских 

свойств, показателей качества и дефек-

тов зерномучной и плодоовощной про-

дукции;  факторы, обусловливающие ка-

чество и безопасность свежих и перера-

ботанных плодов, овощей и зерномучной 

продукции. 

З.29 - состав, свойства сырья и продук-

тов, требования, предъявляемые к каче-

ству и безопасности продукции; факто-

ры, формирующие и сохраняющие каче-

ство и безопасность молочных и жиро-

вых продуктов. 

З.30 - требования к качеству и безопас-

ности кондитерских и вкусовых изделий; 

факторы, обусловливающие их качество 

З.31 - - требования к качеству и безопас-

ности мясной и рыбной продукции; фак-

торы, обусловливающие их качество 

З.32 - правила приемки, требования к 

качеству и безопасности различных ви-

дов упаковочных материалов и тары для 

продовольственных товаров 

З.33 - - требования нормативной и зако-

нодательной базы, с целью реализации 

качественной и безопасной продукции 
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растениеводства и животноводств;  

3.34 - принципы получения безопасной 

и качественной продукции 

3.35 - -  организационно – методические 

основы стандартизации, метрологии, 

подтверждения соответствия, санитарно- 

гигиенические требования безопасности 

сельскохозяйственной продукции, по-

требительские предпочтения и каче-

ственные характеристики сельскохозяй-

ственной продукции;  - правила оценки 

соответствия продовольственного сель-

скохозяйственного сырья и пищевых 

продуктов, классификацию и сущность 

методов исследований. 

3.36 - требования к качеству и безопас-

ности пчеловодческой продукции; фак-

торы, обусловливающие их качество 

3.37 характеристику потребительских 

свойств, показателей качества и дефек-

тов пищевых концентратов и пищевых 

добавок; факторы, обусловливающие ка-

чество и безопасность различных групп 

пищевых концентратов и пищевых доба-

вок. 

3.38 - требования нормативной и законо-

дательной базы с учетом реализации ка-

чества и безопасности сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов его перера-

ботки; методы микробиологического 

анализа в соответствии с проведением  

оценкой качества и безопасности това-

ров. Принципы санитарно-гигиенических 

методов ухода за товаром 

3.39 - положения стандартов ИСО серии 

22000, особенности построения системы 

менеджмента безопасности на основе 

ХАССП, рабочие документы ХАССП  

Уметь: 

У.1. - микроскопировать, культивировать 

и выделять почвенные микроорганизмы; 

У.2. - готовить и стерилизовать пита-

тельные среды; 

У.3. - определять численность физиоло-

гических групп  микроорганизмов. 

У.4. - применять статистические методы 

в контроле качества продуктов животно-

водства; 

У.5. - оценивать качество сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов его перера-

ботки; 

У.6. - решать задачи по повышению эф-
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фективности производства, направлен-

ных на повышение качества продукции;  

У.7. - оценивать качество молочной про-

дукции; 

У.8. - оценивать качество мясной про-

дукции; 

У.9. - оценивать качество молочных и 

мясных консервов; 

У.10. - оценивать качество продукции 

животноводства; 

У.1. - проанализировать сырье и готовую 

продукцию в соответствии с требовани-

ями НД; 

У.12. - применять современные методы 

исследования качества сырья и готовой 

продукции; 

У.13. - оценивать качество продукции 

растениеводства; 

У.14. - оценивать качество продукции 

животноводства; 

У.15. - реализовывать качество и без-

опасность сельскохозяйственного сырья 

и продуктов его переработки в соответ-

ствии с требованиями нормативной и за-

конодательной базы;  

У.16. - оценивать качество и безопас-

ность сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки; 

У.17. - использовать методы анализа ос-

новных показателей качества сырья и 

готовой продукции при переработке ры-

бы; 

У.18. - использовать методы анализа ос-

новных показателей качества сырья и 

готовой продукции при переработке 

местных аквакультурных источников; 

У.19. - применять специфичное мясное 

сырьё при разработке рецептур продук-

тов питания высоко качества;  

У.20. - применять пробиотические куль-

туры при разработке рецептур функцио-

нальных продуктов питания высоко ка-

чества;  

У.21. - применять методы анализа пока-

зателей качества и безопасности комби-

нированных продуктов питания;  

У.22. - в реализации  рецептурно – ком-

понентных решений обогащенных пище-

вых систем комбинированного состава; 

У.23. - применять специфичное мясное 

сырьё при разработке рецептур продук-
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тов питания высоко качества;  

У.24. - обеспечивать максимальный вы-

ход муки, крупы нужного качества при 

минимальных производственных 

потерях, технологических затратах и 

применять современные методы иссле-

дования качества сырья и готовой 

продукции; 

У.25. - проанализировать сырье и гото-

вую продукцию в соответствии с требо-

ваниями НД; 

У.26. - применять современные методы 

исследования качества сырья и готовой 

продукции; 

У.27. - работать с нормативно-

технологической документацией 

оценивать качество поступающего на пе- 

реработку сырья; 

У.28. - оценивать качество готовой про-

дукции; анализировать технологический 

процесс с целью выявления нарушений 

технологического регламента производ-

ства; 

У.29. - анализировать сырье и готовую 

продукцию в соответствии с требовани-

ями НД; 

У.30. - применять современные методы 

исследования качества сырья и продук-

ции переработки сельскохозяйственной 

продукции; 

У.31. - проанализировать сырье и гото-

вую продукцию в соответствии с требо-

ваниями НД; 

У.32. - применять современные методы 

исследования качества сырья и готовой 

продукции; 

У.33 - пользоваться нормативной доку-

ментацией, регламентирующей качество 

и безопасность плодоовощной и зерно-

мучной продукции;  осуществлять про-

цедуру идентификации; проводить экс-

пертизу качества зерномучной и плодо-

овощной продукции 

У.34 - определять качество молочных и 

жировых продуктов, осуществлять кон-

троль качества при производстве. 

У.35- пользоваться справочной и норма-

тивной документацией. 

У.36 - проводить приемку упаковочных 

материалов и тары по количеству и ка-

честву и устанавливать соответствие их 
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качества и безопасности техническим 

регламентам, стандартам и другим до-

кументам 

У.37 - применять требования норматив-

ной и законодательной базы с целью 

проведения оценки сельскохозяйствен-

ного сырья и продовольственных това-

ров 

У.38 - оценивать качество и безопасность 

сельскохозяйственной продукции; 

 - пользоваться техническими регламен-

тами, стандартами и другим норматив-

ными документами, применять основные 

методы исследований и проводить стати-

стическую обработку результатов экспе-

риментов. 

У.39 - - применять микробиологические 

методы при оценке качества, безопасно-

сти, выявления опасной, некачественной, 

фальсифицированной и контрафактной 

продукции. Использовать санитарно-

гигиенические методы ухода за товаром  

для предупреждения и сокращения по-

терь. 

 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - к проведению почвенной диагно-

стики по микробиологической активно-

сти; 

Н.2. - с нормативной и технической до-

кументацией в области оценки риска 

здоровью и угрозе экологии человека; 

Н.3. - использования нормативной доку-

ментации и законодательной базы 

навыками пользования нормативной до-

кументацией в определении органолеп-

тических, физико-химических показате-

лей и показателей безопасности различ-

ных видов сырья и продуктов питания; 

Н.4. - в выборе оптимальной технологии 

с точки зрения безопасности продукции; 

Н.5. - пользования нормативной доку-

ментацией; 

Н.6. - в проведении сертификации сель-

скохозяйственного сырья и пищевой 

продукции в проведении сертификации 

продовольственного сырья и пищевой 

продукции; 

Н.7. - пользования нормативной доку-

ментации и законодательной базы; 

применения основных методов исследо-
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вания сырья и готовой продукции при 

переработке рыбы и рыбопродуктов; 

Н.8. - применения основных методов ис-

следования сырья и готовой продукции 

при переработке местных аквакультур-

ных источников; 

Н.9. - реализации  рецептурно-

компонентных решений из специфично-

го мясного сырья; 

Н.10. - в реализации  рецептурно – ком-

понентных решений обогащенных пище-

вых систем пробиотическими и пребио-

тическими композициями; 

Н.11. - реализации рецептурно-

компонентных решений из специфично-

го мясного сырья; 

Н.12. - в определении органолептиче-

ских, физико-химических показателей и 

показателей качества и безопасности сы-

рья и готовой продукции (муки и крупы), 

а также анализа причин 

выработки муки нестандартной по каче-

ству и в выборе оптимальной технологии 

с точки зрения безопасности 

продукции; 

Н.13. - в определении органолептиче-

ских, физико-химических показателей и 

показателей безопасности различных ви-

дов сырья и хлебобулочных изделий; 

Н.14. - в выборе оптимальной техноло-

гии с точки зрения безопасности продук-

ции; 

Н.15. - владения методами технохимиче-

ского контроля качества сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции; 

Н.16. - в определении органолептиче-

ских, физико- химических показателей и 

показателей безопасности различных ви-

дов сырья и продуктов бродильной про-

мышленности; в выборе оптимальной 

технологии с точки зрения безопасности 

продукции; 

Н.17. - в определении органолептиче-

ских, физико-химических показателей и 

показателей безопасности различных ви-

дов сырья и готовой продукции;  

Н.18. - в выборе оптимальной техноло-

гии с точки зрения безопасности продук-

ции; 

Н.19 работы с нормативной и техниче-

ской документацией в области оценки 

риска здоровью и угрозе экологии чело-
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века; методами контроля качества и без-

опасности продукции при ее хранении и 

переработке. 

Н.20 - осуществления процедуры микро-

биологической оценки при определении 

качества, безопасности, продукции с 

учетом организации и проведения сани-

тарно-гигиенических методов ухода за 

товаром 

Н.21 – владения основными методами 

оценки качества и безопасности товаров 

для диагностики дефектов, выявления 

опасной, некачественной, фальсифици-

рованной продукции; основными поло-

жениями нормативных и правовых до-

кументов; правилами проведения иден-

тификации товаров. 

Н.22- владения методами оценки каче-

ства и безопасности продукции пчело-

водства 

Н.23 – владения видами экспертизы в 

зависимости от специфики товара, фор-

мулировать вопросы, ставящиеся перед 

экспертом 

Н.24 – владения правилами упаковыва-

ния основных групп сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов его пере-

работки 

Н.25 – владения  методами оценки каче-

ства и безопасности мясной и рыбной 

продукции 

Н.26 – владения  методами оценки каче-

ства и безопасности кондитерских и вку-

совых изделий 

Н.27 - владения методиками и приемами 

определения качества сырья и готовой 

продукции 

Н.28 - владения основными методами 

оценки качества и безопасности продук-

ции для диагностики дефектов, выявле-

ния опасной, некачественной, фальсифи-

цированной продукции; основными по-

ложениями нормативных и правовых до-

кументов; правилами проведения иден-

тификации товаров 

ПК-8 готовностью эксплуатиро-

вать технологическое обору-

дование для переработки 

сельскохозяйственного сы-

рья  

 

Знать: 

З.1. - основное технологическое обору-

дование, для переработки с/х сырья и 

меры безопасности при работе с ним; 

З.2. - термодинамические процессы и 

циклы преобразования энергии, проте-



134 

 

кающие в теплотехнических установках; 

З.3. - физические основы и теплообмен-

ное оборудование, применяемое в пище-

вой промышленности, принцип работы и 

условия эксплуатации; 

З.4. - технологические линии для пер-

вичной подработки сельскохозяйствен-

ной продукции, эксплуатационные ха-

рактеристики оборудования; 

З.5. - назначение, классификацию, 

устройство, принцип работы технологи-

ческого оборудования перерабатываю-

щих предприятий; 

З.6. - основные эксплуатационные фак-

торы, влияющие на надежность различ-

ных типов технологических машин и си-

стем оборудования; 

З.7. - методы оценки эффективности ра-

боты и выбора технологического обору-

дования перерабатывающих предприя-

тий. 

З.8. - основное оборудование, применяе-

мое при производстве молочных продук-

тов; 

З.9. - основное оборудование, применяе-

мое при производстве мясопродуктов; 

З.10. - основное оборудование, применя-

емое при производстве молочных и мяс-

ных консервов; 

З.11. - основное технологическое обору-

дование для переработки рыбы и рыбо-

продуктов; 

З.12. - основное технологическое обору-

дование для переработки местных аква-

культурных источников; 

З.13. - принцип работы и условия экс-

плуатации оборудования для получения 

низких температур в пищевой промыш-

ленности. 

З.14. - основное оборудование, применя-

емое при производстве продуктов жи-

вотноводства с использованием пробио-

тических комплексов; 

З.15. - основное технологическое обору-

дование, применяемое при производстве 

муки и крупы и принцип его действия; 

З.16. - основное технологическое оборудо-

вание, применяемое при производстве хле-

ба и булочных изделий;  

З.17. - теоретические основы хлебопекар-
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ного производства; 

З.18. - современные методики расчета, под-

бора технологического оборудования при 

производстве и переработке растительных 

масел; 

З.19. - конструктивные и эксплуатационные 

особенности технологического оборудова-

ния в масложировой промышленности; 

З.20. - основное технологическое оборудо-

вание, применяемое в технологии бродиль-

ных производств; теоретические основы 

технологии бродильных производств; 

З.21. - основное технологическое оборудо-

вание, применяемое при производстве 

плодоовощных консервов; 

З.22. -  теоретические основы консервного 

производства; 

Уметь: 
У.1. - обеспечивать безопасные способы 

работы при эксплуатации технологиче-

ского оборудования для переработки с/х 

сырья; 

У.2. - поддерживать и изменять режимы 

работы теплообменного оборудования в 

зависимости от исходного сельскохозяй-

ственного сырья; 

У.3. - составить и описать аппаратурно 

технологические схемы переработки 

сельскохозяйственного сырья; 

У.4. - осуществлять подбор основного 

технологического оборудования с учетом 

производительности для первичной под-

работки и переработки сельскохозяй-

ственной продукции; 

У.5. - решать вопросы эффективной экс-

плуатации, управления и ремонта техно-

логического оборудования предприятий 

пищевой промышленности; 

У.6. -  осуществлять выбор оборудования 

в соответствии с требованиями и услови-

ями производства. 

У.7. - описать аппаратурно-

технологические схемы производства 

молочных продуктов; 

У.8. - описать аппаратурно-

технологические схемы производства 

мясопродуктов; 

У.9. - описать аппаратурно-

технологические схемы производства 

молочных и мясных консервов; 

У.10. - эксплуатировать основное техно-

логическое оборудование для переработ-
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ки рыбы и рыбопродуктов; 

У.11. - эксплуатировать основное техно-

логическое оборудование для переработ-

ки местных аквакультурных источников; 

У.12. - поддерживать и изменять режимы 

работы холодильного оборудования в 

зависимости от сырья. 

У.13. - составить и описать аппаратурно-

технологические схемы производства 

пробиотических молочных и мясных 

продуктов; 

У.13. - составить и описать технологиче-

ские схемы производства муки и крупы. 

У.14. – эксплуатировать технологическое 

оборудование в мукомольно-крупяном 

производстве; 

У.15. - делать выбор лучшего по техниче-

ским характе-ристикам оборудования; 

У.16. - составлять принципиальные техно-

логические схемы в целом и отдель-ных ее 

участков; 

У.17. - осуществить подбор основного тех-

нологического оборудования для технологи-

ческих схем производства и переработки 

растительных масел с учетом эксплуатаци-

онных особенностей; 

У.18. - делать выбор лучшего по техниче-

ским характеристикам оборудования; 

У.19. - составлять принципиальные техно-

логические схемы в целом и отдельных ее 

участков; 

У.20. - делать выбор лучшего по техниче-

ским характеристикам оборудования; 

У.21. - составлять принципиальные техно-

логические схемы в целом и отдельных ее 

участков; 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - в выборе оптимальных способов 

обеспечения параметров безопасности и 

охраны труда работников технологиче-

ской отрасли, эксплуатирующих техно-

логическое оборудование в перерабаты-

вающих отраслях АПК; 

Н.2. - эксплуатации технологического 

теплообменного оборудования;  

Н.3. - техники безопасности при эксплу-

атации технологического теплообменно-

го оборудования; 

Н.4. - в подборе технологического  обо-

рудования при переработке сельскохо-

зяйственного сырья; 
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Н.5. - подбора необходимого оборудова-

ния для реализации технологии хранения 

продукции растениеводства и животно-

водства с учетом их эксплуатационных 

характеристик; 

Н.6. - расчёта и выбора технологическо-

го оборудования перерабатывающих 

производств; 

Н.7. - эксплуатации технологического 

оборудования в соответствии с требова-

ниями безопасности; 

Н.8. - навыками в подборе оборудования 

для производства молочных продуктов; 

Н.9. - в подборе оборудования для про-

изводства мясных продуктов; 

Н.10. - навыками в подборе оборудова-

ния для производства молочных и мяс-

ных консервов; 

Н.11. - подбора основного технологиче-

ского оборудования для переработки ры-

бы и рыбопродуктов; 

Н.12. - подбора основного технологиче-

ского оборудования для переработки 

местных аквакультурных источников; 

Н.13. - эксплуатации технологического 

холодильного оборудования;  

Н.14. - техники безопасности при экс-

плуатации технологического холодиль-

ного оборудования; 

Н.15. - в подборе оборудования для про-

изводства продуктов животноводства с 

использованием симбиотических компо-

зиций; 

Н.16. - подборе оборудования для произ-

водства муки, крупы и определении его 

технологической эффективности; 

Н.17. - в выборе оптимальной единицы 

оборудования с точки зрения его каче-

ственной работы; 

Н.18. - в проведении расчетов по подбору 

основного оборудования; 

Н.19. - владения навыками подбора и экс-

плуатации технологического оборудования 

технологических линий переработки мас-

личных семян; 

Н.20. - в выборе оптимальной единицы обо-

рудования с точки зрения его качественной 

работы; 

Н.21. - в проведении расчетов по подбору 

основного оборудования в технологических 

схемах переработки растениеводческой про-

дукции; 
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ПК-9 готовностью реализовывать 

технологии производства, 

хранения и переработки пло-

дов и овощей, продукции 

растениеводства и животно-

водства 

Знать: 

З.1. - технологии производства, плодов и 

овощей;  

З.2. - технологии хранения и переработки 

продукции растениеводства и животно-

водства основные понятия, характеризу-

ющие ценность и значимость продукции 

растениеводства; 

З.2. - основное оборудование, применяе-

мое  при производстве и переработке 

плодов и овощей, продуктов животно-

водства и растениеводства;  

З.3. - основные технологические терми-

ны, используемые при производстве  мо-

лочных продуктов; 

З.4. - основные технологические терми-

ны, используемые при переработке про-

дукции животноводства; 

З.5. - основные технологические терми-

ны, используемые при производстве мо-

лочных и мясных консервов; 

З.6. - основные технологические терми-

ны, используемые при переработке про-

дукции животноводства; 

З.7. - основные технологические терми-

ны, используемые при переработке про-

дукции животноводства; 

З.8. - основные понятия, характеризую-

щие ценность и значимость продукции 

растениеводства; 

З.9. - современные методы научных ис-

следований определения качества сырья; 

З.10. - прогрессивные методы определе-

ния качества готовой продукции, в т.ч. из 

плодов и овощей; 

З.11. - показатели безопасности сырья и 

продуктов питания. 

З.12. - свойства пищевых продуктов, 

способы их переработки и технологии 

хранения и переработки продукции рас-

тениеводства, том числе плодов и ово-

щей и животноводства, способы их реа-

лизации и производства; 

З.13. - технологии производства, перера-

ботки и хранения продукции растение-

водства и животноводства; 

З.14. - традиционные и современные 

технологии переработки рыбы и рыбо-

продуктов; 

З.15. - традиционные и современные 

технологии переработки местных аква-
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культурных источников; 

З.16. - теоретические основы автомати-

зированного проектирования предприя-

тий по производству и хранению про-

дукции растениеводства и животновод-

ства; 

З.17. - особенности получения мясного 

сырья специфичного для отдельных ре-

гионов с целью их дальнейшего исполь-

зования при переработке продукции жи-

вотноводства, в том числе различной 

функциональной направленности; 

З.18. - назначение, устройство, рабочие 

процессы и регулировки сельскохозяй-

ственных машин;  

З.19. - методы обоснования и расчеты 

основных параметров и режимов работы 

машин, агрегатов и комплексов; 

З.20. - назначение, устройство, рабочие 

процессы и регулировки животноводче-

ских машин; 

З.21. - методы обоснования режимов ра-

боты машин, оборудования и агрегатов; 

З.22. - организацию и технологию произ-

водства продукции животноводства; 

З.23. - основные технологические терми-

ны, используемые при переработке про-

дукции животноводства с использовани-

ем пребиотических комплексов; 

З.24. - особенности получения мясного 

сырья специфичного для отдельных ре-

гионов с целью их дальнейшего исполь-

зования при переработке продукции жи-

вотноводства, в том числе различной 

функциональной направленности; 

З.25. - ферменты, которые являются ин-

струментами генетической инженерии; 

З.26. - основные этапы получения транс-

генных организмов и практическую зна-

чимость сельскохозяйственных транс-

генных животных, растений и микроор-

ганизмов;  

З.27. - технологические процессы произ-

водства муки и круп, оптимальные ре-

жимы производства готовой продукции; 

З.28. - теоретические основы хлебопе-

карного производства; 

З.29. - новые современные способы пе-

реработки масличных культур; 

З.30. - современный опыт передовых 

предприятий масложировой отрасли; 

З.31. - современные технологии произ-
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водства, оптимальные режимы хранения 

сырья и прогрессивные технологии пере-

работки плодов и овощей, продукции 

растениеводства и животноводства; 

3.32. особенности морфологического 

строения, химического состава и пище-

вой ценности плодоовощной и зерно-

мучной продукции; 

факторы, обусловливающие качество и 

безопасность свежих и переработанных 

плодов, овощей и зерномучной продук-

ции; характеристику потребительских 

свойств, показателей качества и дефек-

тов зерномучной и плодоовощной про-

дукции; 

теоретические основы и особенности 

технологии переработки зерна, свежих 

плодов и овощей, и влияния их на пище-

вую ценность, товарное качество и со-

храняемость продукции; технологии 

хранения и реализации зерномучной и 

плодоовощной продукции. 

3.33. - Общие принципы технологиче-

ских процессов производства кондитер-

ских и вкусовых изделий; факторы, вли-

яющие на технологические параметры 

производства; условия хранения конди-

терских и вкусовых изделий. 

3.34 - Общие принципы технологических 

процессов переработки мяса и рыбы;  

факторы, влияющие на технологические 

параметры производства; условия хране-

ния мясных и рыбных товаров 

3.35 - - технологические особенности 

производства плодов и овощей, продук-

ции растениеводства и животноводства; 

технологические методы хранения и 

транспортирования плодов и овощей, 

продукции растениеводства и животно-

водства; технологические схемы и осо-

бенности приемов переработки плодов и 

овощей, продукции растениеводства и 

животноводства. 

3.36 - общие принципы технологических 

процессов переработки продукции пче-

ловодства; условия хранения продуктов 

пчеловодства 

3.37 - организацию технологического 

процесса производства и хранения сель-

скохозяйственной продукции 

основные этапы разработки проекта и 

технологии оказания услуги; установле-
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ние и обеспечение необходимого каче-

ства продукции для осуществления сер-

висной деятельности 

Уметь: 

У.1. - использовать  теоретические  зна-

ния  на практике; 

У.2. - подобрать необходимые сооруже-

ния и оборудование для реализации тех-

нологии хранения  продукции растение-

водства и животноводства; 

У.3. - научно обосновывать проведение 

технологических процессов и подбирать 

оптимальные режимы производства, хра-

нения и переработки продукции растени-

еводства; 

У.4. - составить и описать аппаратурно- 

технологические схемы переработки 

сельскохозяйственного сырья;  

У.5. - учитывать биохимические и мик-

робиологические процессы, происходя-

щие при переработке молочной продук-

ции; 

У.6. - учитывать  физико-химические  и 

микробиологические процессы, происхо-

дящие при переработке продукции жи-

вотноводства; 

У.7. - учитывать  физико-химические и 

микробиологические процессы, происхо-

дящие при производстве молочных и 

мясных консервов; 

У.8. - учитывать физико-химические и 

микробиологические процессы, происхо-

дящие при переработке продукции жи-

вотноводства; 

У.9. - учитывать  физико-химические  и 

микробиологические процессы, происхо-

дящие при переработке продукции жи-

вотноводства; 

У.10. - научно обосновывать проведение 

технологических процессов и подбирать 

оптимальные режимы производства, 

хранения и переработки продукции рас-

тениеводства; 

У.11. - делать выводы о качестве сырья и 

готовой продукции; 

У.12. - применять современные методы 

исследования для исследования качества 

сырья и продуктов питания. 

У.13. - определять свойства пищевых 

средств и способы переработки сырья и 
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полуфабрикатов, реализовывать техно-

логии хранения продукции растениевод-

ства, в том числе плодов и овощей и жи-

вотноводства; 

У.14. - применять технологии производ-

ства, переработки и хранения продукции 

растениеводства и животноводства; 

У.15. - обосновать рациональные спосо-

бы и режимы переработки рыбы с учетом 

биохимических особенностей сырья; 

У.16. - обосновать рациональные спосо-

бы и режимы переработки местных аква-

культурных источников с учетом биохи-

мических особенностей сырья; 

У.17. - использовать средства автомати-

зированного проектирования для реали-

заций технологий производства, хране-

ния и переработки продукции растение-

водства и животноводства; 

У.18. - обосновать выбор специфичных 

для отдельных регионов видов мясного 

сырья с целью производства продуктов 

переработки животного сырья с увели-

ченным сроком хранения; 

У.19. - проводить настройку на заданный 

режим работы сельскохозяйственных 

машин и комплектование агрегатов; 

У.20. - самостоятельно осваивать кон-

струкции и рабочие процессы новых оте-

чественных и зарубежных сельскохозяй-

ственных машин;  

У.21. - проводить настройки на заданный 

режим работы машин, оборудования и 

агрегатов; 

У.22. - пользоваться нормативной и 

справочной документацией при самосто-

ятельном освоение конструкций новых 

животноводческих машин; 

У.23. - учитывать  физико-химические и 

микробиологические процессы, происхо-

дящие при переработке продукции жи-

вотноводства с использованием пребио-

тических комплексов; 

У.24. - обосновать выбор специфичных 

для отдельных регионов видов мясного 

сырья с целью производства продуктов 

переработки животного сырья с увели-

ченным сроком хранения; 

У.25. - применять трансгенные растения 

при разработке рецептур функциональ-

ных продуктов питания высоко качества; 



143 

 

У.26. - обоснованно подходить к выбору 

нужной технологической схемы произ-

водства муки и крупы и применять 

знания теоретических основ технологии 

к ведению процессов производства муки 

и крупы; 

У.27. - делать выбор лучшего по техни-

ческим характеристикам оборудования; 

У.28. -  составлять принципиальные тех-

нологические схемы в целом и отдель-

ных ее участков; 

У.29. - участвовать в разработке новых 

технологий и технологических схем пе-

реработки семян масличных культур; 

решать задачи по повышению; 

У.30. - эффективности производства, 

направленных на рациональное исполь-

зование и сокращение расходов сырья; 

У.31. - применять знания теоретических 

основ технологии к ведению процессов в 

технологии бродильных производств; 

У.32. -осуществлять контроль качества 

сырья и готовой продукции;  применять 

знание теоретических основ технологии 

к ведению процессов производства зер-

номучной и плодоовощной продукции;  

рационально организовать хранение и 

реализацию продукции растениеводства; 

 обосновывать оптимальные режимы 

технологии производства и переработки 

продукции 

У.33. - . выбирать наиболее рациональ-

ные технологических схемы при реше-

нии конкретных вопросов производства 

и переработки, выбирать оптимальные 

условия хранения молочной и жировой 

продукции. 

У.34- обоснованно подходить к выбору 

технологической схемы производства 

кондитерских и вкусовых изделий и 

условиям их хранения 

У.35. - обоснованно подходить к выбору 

технологической схемы производства 

мясных и рыбных товаров и условиям их 

хранения 

У.36. - реализовывать технологию про-

изводства плодов и овощей, продукции 

растениеводства и животноводства; 

- использовать технологические возмож-

ности с учетом реализации оптимальных 

требований к условиям хранения и 

транспортирования плодов и овощей, 
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продукции растениеводства и животно-

водства; реализовывать технологические 

особенности  переработки плодов и ово-

щей, продукции растениеводства и жи-

вотноводства. 

У.37. - обоснованно подходить к выбору 

технологической схемы производства 

продуктов пчеловодства и условиям их 

хранения 

У.38. - организовывать и эффективно 

осуществлять входной и выходной кон-

троль качества процесса оказания услу-

ги, параметров технологических процес-

сов, используемых материальных объек-

тов и систем сервиса 

 Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - по производству продукции садо-

водства; 

Н.2. - подбора необходимого оборудова-

ния для реализации технологии хранения 

продукции растениеводства и животно-

водства; 

Н.3. - в подборе и эксплуатации техноло-

гического оборудования при  переработ-

ке сельскохозяйственного сырья; 

Н.4. - навыками проведения лаборатор-

ных исследований; 

Н.5. - навыками проведения лаборатор-

ных исследований; 

Н.6. - навыками проведения лаборатор-

ных исследований; 

Н.7. - оценки качества произведенной 

продукции и принять решение о возмож-

ной реализации ее для целей хранения и 

переработки; 

Н.8. - в определении физико-химических 

показателей, показателей качества сырья 

и готовых изделий;  

Н.8. - в выборе оптимальной технологии 

производства продукции с точки зрения 

ее качества и выхода; 

Н.9. - в разработке и реализации техно-

логии хранения и переработки продук-

ции растениеводства, в том числе плодов 

и овощей и животноводства; 

Н.10. - использования технологий произ-

водства, переработки и хранения про-

дукции растениеводства и животновод-

ства; 

Н.11. - переработки рыбы; 

Н.12. - переработки местных аквакуль-
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турных источников; 

Н.13. - построения технологических схем 

и компоновки оборудования пищевых 

предприятий с использованием САПР; 

Н.14. - по использованию специфичного 

мясного сырья для отдельных регионов 

при переработке продукции животновод-

ства; 

Н.15. - комплектования и настройки  

сельскохозяйственных машин и агрега-

тов; методами расчета  основных  пара-

метров  технологических  процессов 

производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции; 

Н.16. - для монтажа, комплектования и 

наладки оборудования и механизирован-

ных агрегатов в получении продукции 

животноводства; 

Н.17. - проведения лабораторных иссле-

дований продуктов животноводства, по-

лученных с использованием пребиотиче-

ских комплексов; 

Н.18. - по использованию специфичного 

мясного сырья для отдельных регионов 

при переработке продукции животновод-

ства; 

Н.19. - в реализации рецептурно – ком-

понентных решений обогащенных пище-

вых систем; 

Н.20. – выборе оптимальных режимов 

производства муки крупы и в реализации 

технологии производства муки и крупы и 

в выборе наилучшей технологии с точки 

зрения качества и выхода готовой про-

дукции; 

Н.21. - в выборе оптимальной единицы 

оборудования с точки зрения его каче-

ственной работы;  

Н.22. - в проведении расчетов по подбо-

ру основного оборудования; 

Н.23. - владения методами подбора ос-

новного технологического оборудования 

для переработки семян масличных куль-

тур; 

Н.24. - в выборе оптимальных режимов 

хранения продукции растениеводства, 

проведения различных стадий техноло-

гического процесса в технологии бро-

дильных производств; 

Н.25. - в выборе современных техноло-

гий с точки зрения качества и выхода 

продукции; 
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Н.26. - оценки качества произведенной 

продукции и принять решение о возмож-

ной реализации ее для целей хранения и 

переработки. 

ПК-10 готовностью использовать 

механические и автоматиче-

ские устройства при произ-

водстве и переработке про-

дукции растениеводства и 

животноводства 

Знать: 

З.1. - современные сельскохозяйствен-

ные  машины (комплексы очвообрабаты-

вающих  машин, посевные комплексы, 

оборудование для  первичной  обработки  

продукции и закладки ее на хранение). 

З.2. - устройство и область применения 

средств автоматизации технологических 

процессов и оборудования перерабаты-

вающих предприятий. 

З.3. - современные средства  вычисли-

тельной техники, коммуникаций  и свя-

зи; 

З.4. - методы  проведения  технических 

расчетов; 

З.5. - основы технологий сельскохозяй-

ственного производства; З.6. - законы 

механики, электротехники и современ-

ный уровень развития сельскохозяй-

ственной техники;  

З.7.  - современные средства вычисли-

тельной техники, современные средства 

контроля качества продукции; З.8. - ос-

новы технологий производства и перера-

ботки животноводческой продукции; 

З.9. - современные механические и авто-

матические устройства для производства 

и переработки животноводческой про-

дукции; 

Уметь:  

У.1. - комбинировать разные агроприемы  

и  дифференцировать их параметры  

(направление, глубина и т.д.) с учетом 

особенностей культуры и условий ее 

возделывания; 

У.2. - контролировать технологические 

режимы работы оборудования предприя-

тий зерноперерабатывающей, масложи-

ровой, комбикормовой, молочной, мясо-

перерабатывающей отраслей промыш-

ленности. 

У.3. - проводить  анализ  и  поиск  неис-

правностей  сельскохозяйственной  тех-

ники;  решать  инженерные  задачи  с ис-

пользованием основных законов механи-

ки, электротехники, гидравлики, термо-

динамики; 

У.4. - проводить анализ и поиск неис-
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правностей машин и установок в живот-

новодстве; решать инженерные задачи с 

использованием основных законов меха-

ники и электротехники; 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - контроля приемов обработки поч-

вы, посева, уборки и оценки их выполне-

ния; 

Н.2. -  владения методами контроля тех-

нологических режимов работы оборудо-

вания отрасли; 

Н.3. - регулировки и настройки основ-

ных систем сельскохозяйственной тех-

ники; методами  работы  на  ПЭВМ  с  

прикладными  программными  средства-

ми; 

Н.4. - методами и средствами  экспери-

ментальных исследований  технологиче-

ских процессов производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции; 

Н.5. -  методикой расчета основных па-

раметров тракторов и машин; 

Н.6. - регулировки  и наладки оборудо-

вания и механизированных линий в по-

лучении продукции животноводства; 

Н.7. - методами работы на ПЭВМ с при-

кладными программами; методами и 

средствами при исследовании техноло-

гических процессов производства и пе-

реработки животноводческой продукции. 

ПК-11 готовностью принять уча-

стие в разработке схемы се-

вооборотов, технологии об-

работки почвы и защиты 

растений от вредных орга-

низмов и определять дозы 

удобрений под сельскохо-

зяйственные культуры с уче-

том почвенного плодородия 

Знать: 

З.1. - технологии возделывания основ-

ных групп сельскохозяйственных куль-

тур на базе техники нового поколения, 

повышения их адаптивности, экологиче-

ски и экономически оправданной интен-

сификации; 

З.2. - методики расчета норм и доз вне-

сения органических и минеральных 

удобрений; 

З.3. - научные основы севооборотов, 

принципы их  построения,  введения,  

освоения; 

З.4. - приемы обработки почвы;  

З.5. - основные свойства почв и их влия-

ние на количество и качество урожая 

сельскохозяйственных культур,  способы 

воспроизводства плодородия  почвы (в 

т.ч. приемы биологизации земледелия). 

Уметь: 

У.1. - разрабатывать технологические  
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схемы возделывания распространенных  

в регионе сельскохозяйственных  куль-

тур с учетом ресурсосбережения и эколо-

гической безопасности, агрономической 

и экономической эффективности; 

У.2. - рассчитывать  нормы  удобрений  

на  запланированную урожайность с   

учетом  повышения  плодородия  почвы 

в звене севооборота и улучшения  каче-

ства  сельскохозяйственной продукции; 

У.3. - определять видовой состав сорных 

растений, составлять карту засоренности, 

разрабатывать и осуществлять на  прак-

тике систему мероприятий по борьбе с 

сорными растениями;  

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - реализации  современных  ресур-

сосберегающих  технологий производ-

ства экологически безопасной растение-

водческой продукции; 

Н.2. - распознавать основные типы и 

разновидности почв 

ПК-12 способностью использовать 

существующие технологии в 

приготовлении органических 

удобрений, кормов и перера-

ботке сельскохозяйственной 

продукции 

Знать: 

З.1. - приемы обработки почвы; основные 

способы приготовления органических 

удобрений; 

З.2. - технологии переработки растение-

водческой и животноводческой продук-

ции основанные на использовании мик-

роорганизмов; 

З.3. - микробиологические и биохимиче-

ские процессы при переработке с/х сы-

рья; 

З.4 - основные свойства микроорганиз-

мов, способы и условия культивирования 

микроорганизмов, применяемых в пище-

вых производствах; 

Уметь: 

У.1. - определять потребность в органиче-

ских удобрениях с учетом типа и разно-

видности почвы; 

У.2. - организовать проведение санитар-

но-гигиенического контроля на всех эта-

пах технологического процесса, провести 

микробиологический анализ сырья и го-

товой продукции; 

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - владеть навыками расчета требуе-

мого количества удобрений, применять 
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современные технологии в их приготовле-

нии; 
Н.2. - использования существующих 

технологий в приготовлении органиче-

ских удобрений, кормов и переработке 

сельскохозяйственной продукции с ис-

пользованием высоко-активных штаммов 

микроорганизмов. 

ПК-13 готовностью применять тех-

нологии производства и за-

готовки кормов на пашне и 

природных кормовых угодь-

ях 

Знать: 

З.1. - морфологические и биологические 

особенности основных комовых культур, 

закономерности их роста и развития, пи-

тательную ценность, принципы рацио-

нального использования травостоев мно-

голетних трав, системы и способы улуч-

шения природных кормовых угодий; 

З.2. - биологические особенности  сор-

ных (в  т.ч. ядовитых и  вредных  -  

ухудшающих  качество продукции) рас-

тений, меры борьбы с ними; 

З.3. - методы повышения продуктивно-

сти природных кормовых угодий, систе-

му их рационального использования, ме-

тоды и способы заготовки кормов.  

Уметь: 

У.1. - разрабатывать технологические 

схемы возделывания кормовых культур;  

У.2. - разрабатывать технологии произ-

водства и хранения кормов; 

У.3. - определять видовой состав много-

летних трав, разрабатывать и  осуществ-

лять на практике систему  мероприятий 

по борьбе с сорными растениями ; 

У.4. - составить и обосновать проект по-

верхностного и коренного улучшения 

природных кормовых угодий; составить 

технологии производства и заготовки 

кормов.  

Иметь навыки и (или) опыт деятель-

ности: 

Н.1. - владеть навыками оценки качества 

работ по заготовке и хранении разных 

видов кормов, применения биологиче-

ских и химических консервантов для по-

вышению качества кормов; 
Н.2. - применять необходимые техноло-

гии  при размещении кормовых угодьях 

на пашне; 

Н.3. - оценки  качества работ по заготов-

ке  разных видов кормов, разработки ме-

роприятий по совершенствованию каче-

ства кормов. 
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ПК-14 способностью использовать 

основные методы защиты 

производственного персона-

ла, населения и производ-

ственных объектов от воз-

можных последствий аварий, 

катастроф, стихийных бед-

ствий  

Знать: 

З.1. - правовые, нормативно-технические 

и организационные основы безопасности 

жизнедеятельности; 

З.2. - основы физиологии и рациональ-

ные условия деятельности; 

З.3. - последствия воздействия на чело-

века травмирующих, вредных и поража-

ющих факторов, их идентификацию; 

З.4. - определение и классификацию 

чрезвычайных ситуаций техногенного и 

природного характера и причины их воз-

никновения; 

З.5. - характеристику потенциально-

опасных объектов, причины возникнове-

ния чрезвычайных ситуаций на этих объ-

ектах, радиационно-опасные, химически-

опасные объекты;  

З.6. - методы защиты   производственно-

го персонала, населения и производ-

ственных объектов от возможных по-

следствий аварий, катастроф, стихийных 

бедствий; 

Уметь: 

У.1. - проводить контроль параметров 

производственной среды и уровня отри-

цательных воздействий на организм че-

ловека, устанавливать их соответствие 

нормативным требованиям; 

У.2. - эффективно применять средства 

защиты от отрицательных воздействий; 

У.3. - разрабатывать мероприятия по по-

вышению безопасности производствен-

ной деятельности и осуществлять без-

опасную и экологически обоснованную 

эксплуатацию производственных систем 

и объектов; 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - самостоятельной работы, самоор-

ганизации и организации выполнения 

поручений; 

Н.2. - разработки документации по тех-

нике безопасности, производственной  

санитарии, 

Н.3. - пожарной безопасности и охраны 

труда. 

ПК-15 способностью к анализу и 

планированию технологиче-

ских процессов в растение-

водстве, животноводстве, 

Знать: 

З.1. - историю становления и развития 

управления качеством; 

З.2. - сущность и задачи управления ка-

чеством продукции растениеводства ; 
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переработке и хранении про-

дукции как к объекту управ-

ления 

З.3. -отечественный и зарубежный опыт 

управления качеством продуктов живот-

новодства; 

З.4. - закономерности в сельском хозяй-

стве, их проявления в организации сель-

скохозяйственного производства. 

З.5. - использования принципов как ис-

ходных начал в организационных реше-

ниях 

З.6. - характер воздействия внешних и 

внутренних факторов на реализацию 

принципов в практике организации сель-

скохозяйственного производства; 

З.7. - -значение бухгалтерского финансо-

вого и управленческого учета на совре-

менном этапе развития общества. 

З.8. - основные положения по   докумен-

тированию управленческой деятельно-

сти; 

З.9. - унификацию и стандартизацию  

управленческих документов, правила  

разработки  и  оформления  документов; 

З.10. - правила составления деловых пи-

сем; 

З.11. - правила ведения документов по 

личному составу; 

З.12. - порядок, форму регистрации до-

кументов, формирование  дела,  состав-

ления  номенклатуры  дел,  хранения до-

кументов;  

З.13. - правила работы с документами, 

содержащими конфиденциальную ин-

формацию; 

З.14. - организацию планирования техно-

логических процессов, происходящих при 

переработке и хранении продукции расте-

ниеводства и животноводства; 

Уметь: 

У.1. -  обрабатывать материалы плано-

вой, учетной, отчетной документации; 

У.2. - определить критические контроль-

ные точки в технологических процессах 

производства продуктов животноводства 

и оценить их влияние на ход технологи-

ческого процесса; 

У.3. -  оценивать производственную про-

дукцию на соответствие требований  к  

качеству; 

У.4. - определить критические контроль-

ные точки в технологическом процессе и 
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оценить их влияние на ход технологиче-

ского процесса; 

У.5. - работать с первичной документа-

цией; 

У.6. - правильно отражать на бухгалтер-

ских счетах записи совершенных хозяй-

ственных операций; 

У.7. - определять состав затрат по произ-

водству продукции и исчислять ее про-

изводственную себестоимость; 

У.8. - составлять  и  оформлять  доку-

менты  по  основе  ГОСТов; 

У.9. - организовывать работу с докумен-

тами в организации;  

У.10. - документировать личную и  

управленческую деятельность; 

У.11. - применять современные техноло-

гии в процессе документации. 

У.12. - проводить анализ основных произ-

водственных процессов; 

 

У.13. -  организовывать технологический 

поток и производить расстановку рабочей 

силы;  

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - работы с отчетностью предприя-

тия, договорами с партнерами по бизне-

су, показателями деятельности предпри-

ятия; 

Н.2. - разработки мероприятий для сни-

жения потенциального риска и обеспече-

ния безопасности продуктов животно-

водства; 

Н.3. - оценки качества продуктов расте-

ниеводства на соответствие предъявляе-

мым требованиям к качеству отечествен-

ных и международных стандартов; 

Н.4. - анализа информации и принятия 

решений  по результатам деятельности 

предприятия; 

Н.5. - навыками ведения бухгалтерского 

учета и составления бухгалтерской (фи-

нансовой) отчетности; 

Н.6. - ведения делопроизводственного 

процесса, включающего оформление,  

движение документов, контроль испол-

нения, планово-справочную и аналити-
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ческую работу; 

Н.7. - по планированию и анализу логи-

стических операций в технологии произ-

водства продуктов питания из раститель-

ного и животного сырья  

ПК-16 способность к принятию 

управленческих решений в 

различных производствен-

ных и погодных условиях 

 

Знать: 

З.1. - принципы построения организаци-

онных структур и распределения функ-

ций управления; 

З.2. - основные правила по документиро-

ванию организационно-

распорядительной деятельности органов 

и работников управления; 

Уметь: 

У.1. - проводить расчеты затрат на про-

изводство и реализацию продукции; 

У.2. - составлять и оформлять организа-

ционно-распорядительные документы; 

 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - владения методами управления 

технологических процессов при произ-

водстве продукции, отвечающими требо-

ваниям стандартов и рынка; 

Н.2. - навыки документирования управ-

ленческих решений 

ПК-17 способностью к разработке 

бизнес-планов производства 

и переработки сельскохозяй-

ственной продукции, прове-

дению маркетинга 

Знать: 
З.1. - сущность менеджмента, его основ-

ные законы и принципы, методы и функ-

ции, технологию менеджмента, сущность 

концепций маркетинга, его основные 

принципы, методы и функции, теорети-

ческие основы и методологию изучения 

конъюнктуры рынка сельскохозяйствен-

ных и промышленных товаров в АПК; 

З.2. - методику бизнес-планирования 

производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции; 

З.3. - бухгалтерские проводки по начис-

лению и перечислению налогов и сборов 

в бюджеты различных уровней, страхо-

вых взносов во внебюджетные фонды. 

Уметь: 
У.1. - организовать производственные 

процессы на предприятии отрасли, про-

водить комплексный маркетинговый 

анализ; 
У.2. - разрабатывать бизнес-планы для 
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предприятий АПК; 

У.3. - анализировать полученные данные  

и определять состав затрат в целях фор-

мулирования выводов о себестоимости 

продукции. 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - разработки организационно-

управленческих структур предприятия, 

навыками проведения комплексного ана-

лиза конъюнктуры рынка сельскохозяй-

ственных товаров; 

Н.2. - методами планирования бизнес- 

проектов, навыками оценки эффективно-

сти и стоимости бизнеса; 

Н.3. - навыками составления бухгалтер-

ского баланс (форма № 1), отчет о финан-

совых результатах (форма № 2). 

ПК-18 готовностью управлять пер-

соналом структурного под-

разделения организации, ка-

чеством труда и продукции 

Знать: 
З.1. -  методы и процедуры управления 

персоналом  

Уметь: 

У.1. - рассчитать численность и профес-

сиональный состав структурного подраз-

деления организации  

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - оценки исполнения обязанностей 

работника в системе управления персо-

налом 

ПК-19 готовностью систематизиро-

вать и обобщать информа-

цию по использованию и 

формированию ресурсов ор-

ганизации 

Знать: 

З.1. - основные элементы использования 

и формирования ресурсов предприятия. 

З.2. - организацию предприятий занимаю-

щихся производством, хранением и реали-

зацией продуктов питания из растительно-

го и животного сырья; 

Уметь: 

У.1. - давать организационно-

экономическую оценку технологиям 

производства продукции; 

У.2. - планировать развитие отраслей 

растениеводства, животноводства и пе-

реработки сельскохозяйственной про-

дукции  на перспективу, оценивать и вы-

бирать наиболее перспективные вариан-

ты. 

У.3. - разрабатывать мероприятия по со-

вершенствованию организации производ-

ства, хранения и реализации продуктов 
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питания; 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - техническими, программными 

средствами для систематизации инфор-

мации и методами ее обобщения, спосо-

бами анализа информации по использо-

ванию и формированию ресурсов пред-

приятия. 

Н.2. - в организации и оптимизации логи-

стических систем на производстве; 

ПК-22 владением методами анализа 

показателей качества и без-

опасности сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов 

их переработки образцов 

почв и растений 

Знать: 

З.1. - морфологию, физиологию и систе-

матику почвенных  микроорганизмов; 

З.2. - микрофлору основных типов почв и 

принципы ее распределения; 

 

З.3. - роль микроорганизмов в почвооб-

разовательном процессе в формировании 

почвенного плодородия; 

З.4. - методы анализа показателей каче-

ства и безопасности сельскохозяйствен-

ного сырья и  продуктов их переработки.  

З.5. - методы анализа основных показа-

телей качества сырья и готовой продук-

ции; 

З.6. - основные фундаментальные поло-

жения физических методов анализа;  

З.7. - особенности применения молеку-

лярной спектроскопии и электрофизиче-

ских методов анализа; 

З.8. - как выбрать методику исследова-

ния для конкретной практической зада-

чи; 

З.9. - методы анализа показателей каче-

ства и безопасности рыбы и рыбопродук-

тов; 

З.10. - методы анализа показателей каче-

ства и безопасности местных аквакуль-

турных источников; 

З.11. - теоретические основы оптических 

(в том числе спектроскопических), элек-

трохимических, хроматографических ме-

тодов исследования; основные законы, 

на  которых  базируются  ФХМА,  и об-

ласти их применения; 

З.12. - основные приемы и методы опре-

деления содержания важнейших биоген-

ных элементов и их соединений в иссле-

дуемых пробах; 

З.13. - приемы и методы решения анали-
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тических задач; 

З.14. - методы математической обработ-

ки результатов анализа; 

З.15. - технику безопасности при работе 

в химической лаборатории и методы вы-

полнения лабораторных работ основные 

методы оценки качества и безопасности 

специфичного мясного сырья; 

З.16. - методы определения органолепти-

ческих, физико-химических показателей 

качества и безопасности про- и пребио-

тических продуктов, образцов почв и 

растений; 

З.17. - методы анализа показателей каче-

ства сельскохозяйственного сырья и 

продуктов их переработки; 

З.18. - основные методы оценки качества 

и безопасности специфичного мясного 

сырья;  

З.19. - методы анализа основных показате-

лей качества сырья и готовой продукции 

микрофлору растительного сырья и мик-

рофлору животноводческого сырья; 

З.20. -способы снижения обсемененности 

с/х сырья; 

З.21. - полезные виды микроорганизмов, 

применяемые в пищевой промышленно-

сти, их морфологические, физиологиче-

ские свойства, роль в создании специфи-

ческих свойств пищевых продуктов; 

З.22. - влияние времени и условий хра-

нения пищевых продуктов на их каче-

ство и безопасность; 

З.23. - пути проникновения вредных 

микроорганизмов в производство и ме-

тоды их обнаружения; 

З.24. - виды порчи пищевых продуктов, 

вызванные микробами-вредителями. 

З.25. - использование пробиотических 

микроорганизмов для получения пище-

вых продуктов с функциональными 

свойствами; 

З.26. - методы микробиологического 

контроля для обнаружения и идентифи-

кации посторонней микрофлоры; 

З.27. - методы анализа основных показа-

телей качества сырья и готовой продук-

ции (муки и крупы); 

З.28. - характеристику различных видов 

сырья по НД; 

З.29. - методы анализа показателей каче-

ства готовой продукции в соответствии с 
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НД; 

З.30. - методы анализа показателей без-

опасности сырья и готовых хлебобулочных 

изделий; 

3.31. - характеристику потребительских 

свойств, показателей качества и дефек-

тов зерномучной и плодоовощной това-

ров; факторы, обусловливающие каче-

ство и безопасность свежих и перерабо-

танных плодов, овощей и зерномучной 

продукции; нормативно-правовые, нор-

мативные и технические документы, ре-

гламентирующие качество и безопас-

ность данной продукции. 

3.32. - требования нормативной документа-

ции к качеству и безопасности кондитерских 

и вкусовых изделий; основные методы экс-

пертизы качества кондитерских и вкусовых 

изделий. 

3.33 - требования нормативной докумен-

тации к качеству и безопасности мясных 

и рыбных товаров; 

- основные методы экспертизы качества 

мясной и рыбной продукции 

3.34. - методы анализа показателей ка-

чества и безопасности упаковочных ма-

териалов и тары, правил и сроков хра-

нения сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки в различной 

таре 

3.35. - требования нормативной докумен-

тации к качеству и безопасности продук-

тов пчеловодства; - основные методы 

экспертизы качества пчеловодческой 

продукции. 

3.36. - характеристику потребительских 

свойств, показателей качества и дефек-

тов пищевых концентратов и пищевых 

добавок; факторы, обусловливающие ка-

чество и безопасность различных групп 

пищевых концентратов и пищевых доба-

вок; нормативно-правовые, нормативные 

и технические документы, регламенти-

рующие качество и безопасность данной 

группы товаров. 

3.37 - особенности анатомо-

морфологического строения сырья жи-

вотного и растительного происхождения 

в соответствии с показателями качества и 

безопасности 

3.38. - характеристику потребительских 

свойств, показателей качества и дефек-
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тов сельскохозяйственной продукции; 

факторы, обусловливающие качество и 

безопасность различных групп сельско-

хозяйственной продукции; 

 нормативно-правовые, нормативные и 

технические документы, регламентиру-

ющие сенсорные характеристики данной 

группы товаров. 

Уметь: 

У.1. - микроскопировать, культивировать 

и, выделять почвенные микроорганизмы; 

У.2. - давать технологическую оценку 

сырья, анализировать различные откло-

нения от правильного ведения техноло-

гического процесса;  

У.3. - применять на производстве методы 

анализа показателей  качества и безопас-

ности сельскохозяйственного  сырья и 

продуктов их переработки; 

У.4. - применять основные методы ис-

следования сырья и готовой продукции. 

У.5. - определять показатели качества 

сельскохозяйственного сырья и продук-

тов их переработки; 

У.6. -определять  параметры и оценивать 

достоверность  результатов, полученных 

с помощью экспериментальных методов 

физических исследований;  

У.7. - применять полученную информа-

цию для  оптимизации  технологических 

процессов и качества готовой продукции, 

ресурсов сбережения;  

У.8. - пользоваться научной измеритель-

ной аппаратурой и решать практические 

задачи, обеспечивающие эффективность 

и надежность процессов производства;  

У.9. - использовать лабораторно-

инструментальную базу для анализа по-

казателей качества и безопасности рыбы 

и рыбопродуктов; 

У.10. - использовать лабораторно-

инструментальную базу для анализа по-

казателей качества и безопасности мест-

ных аквакультурных источников и про-

дуктов их переработки; 

У.11. - выделить конкретное аналитиче-

ское содержание в прикладных задачах 

будущей специальности; проводить 

определение содержания важнейших 

биогенных элементов и их соединений в 

исследуемых пробах; использовать мето-
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ды математической обработки результа-

тов анализа;  

применять при оценке качества и без-

опасности специфичного мясного сырья 

и продуктов их переработки существу-

ющие методики; 

У.12. - применять методы анализа пока-

зателей качества и безопасности про- и 

пребиотических продуктов, образцов 

почв и растений; 

У.13. - определять показатели качества 

сельскохозяйственного сырья и продук-

тов их переработки; 

У.14. - применять при оценке качества и 

безопасности специфичного мясного сы-

рья и продуктов их переработки суще-

ствующие методики; 

У.15. - давать технологическую оценку 

сырья, анализировать различные отклоне-

ния от правильного ведения технологиче-

ского процесса использовать полезные 

свойства микроорганизмов при перера-

ботке сельскохозяйственного 

сырья; 

У.16 - организовывать микробиологиче-

ский контроль производства для свое-

временного обнаружения микробов вре-

дителей и принимать меры по предупре-

ждению их развития; 

У.17 - дать технологическую оценку сы-

рья и готовой продукции, анализировать 

различные отклонения от 

правильного ведения технологического 

процесса; 

У.18 - проанализировать сырье и готовую 

продукцию в соответствии с требованиями 

НД; 

У.19 - применять современные методы ис-

следования качества сырья и готовой про-

дукции; 

У.20 - пользоваться нормативной доку-

ментацией, регламентирующей качество 

и безопасность плодоовощной и зерно-

мучной продукции; осуществлять проце-

дуру идентификации;  проводить экспер-

тизу качества зерномучной и плодо-

овощной продукции. 

У.21. - осуществлять органолептиче-

скую, физико-химическую оценки, опре-

делять показатели безопасности. 

У.22. - пользоваться нормативной докумен-

тацией, регламентирующей требования к 
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сельскохозяйственному сырью и продуктам 

его переработки.  

У.23. - различать типы и виды упако-

вочных материалов и тары для сельско-

хозяйственного сырья и продуктов его 

переработки. 

У.24 - организовывать и проводить та-

моженные экспертизы и рассчитывать 

стоимость таможенных платежей 

У.25 - пользоваться нормативной доку-

ментацией, регламентирующей качество 

и безопасность пищевых концентратов и 

пищевых добавок; осуществлять проце-

дуру идентификации; проводить экспер-

тизу качества пищевых концентратов и 

пищевых добавок 

У.26.- владеть методами анализа показа-

телей качества и безопасности сельско-

хозяйственного сырья и продуктов их 

переработки, образцов почв и растений с 

учетом особенностей анатомического 

строения пищевого сырья 

Иметь навыки и /или опыт деятельно-

сти: 

Н.1. - способностью к проведению поч-

венной диагностики по микробиологиче-

ской активности; 

Н.2. - применения и перспективах разви-

тия техники и теории эксперимента; 

Н.3. - в использовании в практической 

деятельности методов анализа  показате-

лей качества и безопасности  сельскохо-

зяйственного сырья и продуктов их пе-

реработки; 

Н.4. - навыками пользования лаборатор-

ным оборудованием. 

Н.5. - определения показателей качества 

и безопасности сельскохозяйственного 

сырья и продуктов их переработки, об-

разцов почв и растений; 

Н.6. - навыками проведения физических 

измерений и анализа полученных резуль-

татов; 

Н.7. -определения показателей качества и 

безопасности рыбы и рыбопродуктов с 

использованием современной лаборатор-

но-инструментальной базы; 

Н.8. -определения показателей качества и 

безопасности местных аквакультурных 

источников и продуктов их переработки 

с использованием современной лабора-

торно-инструментальной базы; 
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Н.9. - представлениями о перспективных 

направлениях  научных исследований в 

области современных методов физико-

химического анализа и их потенциаль-

ных возможностей при практической ре-

ализации в специальных областях; 

Н.10. -оценки качества и безопасности 

характерного животноводческого мясно-

го сырья и продуктов его переработки; 

Н.11. -методами анализа показателей ка-

чества и безопасности про- и пребиоти-

ческих продуктов, образцов почв и рас-

тений; 

Н.12. -определения показателей качества 

и безопасности сельскохозяйственного 

сырья и продуктов их переработки, об-

разцов почв и растений; 

Н.13. -оценки качества и безопасности 

характерного животноводческого  мяс-

ного сырья и продуктов его переработки; 

Н.14. - применения и перспективах разви-

тия техники и теории эксперимента  

Н.15. -отбора и подготовки к анализу об-

разцов сельскохозяйственного сырья, 

продуктов переработки, образцов проб 

почв и растений для определения микро-

биологических показателей качества и 

безопасности, делать заключение о их 

соответствии современным санитарно-

гигиеническим нормативам по методам 

анализа 

показателей качества и безопасности 

зерна и готовой продукции (муки, кру-

пы); 

Н.16. - определении органолептических, 

физико-химических показателей и показа-

телей безопасности различных видов сы-

рья и хлебобулочных изделий; 

Н.17. -в выборе оптимальной технологии с 

точки зрения безопасности производимой 

продукции; 

Н.18. -  владения: основными методами и 

приемами проведения оценки качества и 

безопасности зерномучной и плодо-

овощной продукции; правилами прове-

дения идентификации; основными поло-

жениями нормативной документации в оце-

ночной деятельности. 

Н.19. - владения современными метода-

ми анализа молочных и жировых про-

дуктов 

Н.20. - владения методами анализа показа-
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телей качества и безопасности кондитерских 

и вкусовых изделий 

Н.21. – владения - методами анализа пока-

зателей качества и безопасности мяса, ры-

бы, мясной и рыбной продукции. 

Н.22. – владения  методами отбора проб, 

методами, организацией и порядком 

проведения оценки качества упаковоч-

ных материалов и тары для сельскохо-

зяйственного сырья и продуктов его пе-

реработки 

Н.23. – владения результатами экспертиз 

при таможенном оформлении товаров и 

после выпуска товаров, навыками подтвер-

ждать соответствие сельскохозяйственного 

сырья и продуктов их переработки, образ-

цов растений в международной торговле 

Н.24. – владения - методами анализа пока-

зателей качества и безопасности продуктов 

пчеловодства 

Н.25. – владения  основными методами и 

приемами проведения оценки качества и 

безопасности сельскохозяйственной про-

дукции;  правилами проведения сенсор-

ного анализа;  основными положениями 

нормативной документации в оценочной 

деятельности 

 

 

5.2. Общие требования к выпускным квалификационным работам и порядок их 

выполнения 

Требования к выпускным квалификационным работам определяются уровнем образова-

тельной программы и квалификацией, присваиваемой выпускнику после успешного завершения 

аттестационных испытаний. 

ВКР выполняется на тему, которая соответствует области, объектам и видам профессио-

нальной деятельности по направлению подготовки. Выпускная квалификационная работа вы-

полняется по одной из актуальных тем совершенствования в области производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции АПК с учетом социально-экономического развития Российской 

Федерации. 

Объект, предмет и содержание ВКР должны соответствовать направлению подготовки и 

профилям образовательной программы Технология производства и переработки продукции 

растениеводства, Технология производства и переработки продукции животноводства.  

Область профессиональной деятельности выпускников включает в себя исследования и 

технологические разработки, направленные на решение комплексных задач по организации 

производства и переработке сельскохозяйственной продукции. 

Виды профессиональной деятельности, к которым готовятся выпускники, освоившие 

программу бакалавриата:  

производственно-технологическая  

организационно-управленческая 

Выпускная квалификационная работа выполняется обучающимся по материалам, со-

бранным им лично в период производственной технологической практики и производственной 

преддипломной практики. 
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За все сведения, изложенные в ВКР, принятые решения и за правильность всех данных 

ответственность несет обучающийся - автор ВКР. 

 

Примерная тематика выпускных квалификационных работ 

Тематика ВКР определяется выпускающими кафедрами и ученым советом факультета.  

Темы выпускных квалификационных работ определятся исходя из региональных осо-

бенностей территории и производства. По своему содержанию темы ВКР должны предлагать 

решение конкретных задач в области производства и переработки сельскохозяйственной про-

дукции. Тематика ВКР должна соответствовать задачам профессиональной деятельности вы-

пускников, ежегодно пересматриваться и обновляться с учетом изменений в производстве, до-

стижений науки и техники.  

Темы ВКР 

«Проект пивоваренного завода заданной производительности в условиях хозяйства» 

«Проект завода по переработке семян подсолнечника заданной производительности в 

условиях хозяйства» 

«Проект маслозавода по переработке семян подсолнечника методом двукратного прес-

сования заданной производительности» 

«Разработка технологии получения майонезных соусов функционального назначения» 

«Разработка технологии кваса диетического назначения» 

«Совершенствование технологии послеуборочной обработки продовольственной пшени-

цы в условиях хозяйства» 

«Совершенствование технологии послеуборочной обработки озимой пшеницы в услови-

ях хозяйства» 

«Разработка рецептуры фруктово-желейного мармелада обогащенного физиологически 

функциональными ингредиентами с использованием многомерного статистического анализа» 

«Совершенствование технологии послеуборочной обработки и хранения зерна продо-

вольственной озимой пшеницы» 

«Приемы совершенствования технологии послеуборочной обработки и хранения ячменя 

в условиях хозяйства» 

«Совершенствование хранилища и послеуборочной обработки озимой пшеницы в усло-

виях хозяйства» 

«Технологические предложения по улучшению послеуборочной обработки зерновых 

масс в условиях хозяйства» 

«Технология хранения подсолнечника и приемы по ее совершенствованию в условиях 

хозяйства» 

«Проект крупозавода по производству крупы обогащенной "Здоровье" заданной произ-

водительности в условиях хозяйства» 

«Разработка технологической линии по производству повидла яблочного в условиях хо-

зяйства» 

«Модернизация технологической линии по производству хлебобулочных изделий в 

условиях минипредприятия» 

«Исследование способов выращивания и переработки физалиса овощного в условиях 

ЦЧР» 

«Совершенствование технологии послеуборочной обработки и хранения зерна ячменя в 

условиях хозяйства» 

«Исследование сортов столовой свеклы на пригодность для производства чипсов» 

«Проект цеха по производству сока яблочного восстановленного в условиях хозяйства» 

«Модернизация технологической линии по производству хлебобулочных изделий в 

условиях хозяйства» 

«Проект крупозавода по переработке овса в условиях хозяйства» 
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«Повышение сохранности продовольственного зерна озимой ржи в условиях хозяйства» 

«Разработка предложений по улучшению сохранности корнеплодов сахарной свеклы в 

условиях хозяйства» 

«Проект маслоцеха мощностью 10 т/сутки в с. Воробьевка Воробьевского района Воро-

нежской области» 

«Совершенствование технологии обогащенных колбасных изделий с использованием ре-

сурсов птицеводства и кролиководства» 

«Проект маслоцеха мощностью 30 т перерабатываемого молока в сутки  в с. Новомака-

рово Грибановского района Воронежской области» 

«Исследование влияния рецептурно-компонентного состава на функционально-

технологические свойства и показатели качества паштетных масс» 

«Разработка рецептуры творожной массы с использованием козьего молока и продуктов 

переработки жимолости» 

«Проект цеха по производству мясных консервов в условиях хозяйства» 

«Разработка комбинированных творожных продуктов на основе козьего молока» 

«Проект цеха по производству молочных консервов в условиях хозяйства» 

«Проект цеха по производству колбасных изделий в условиях хозяйства» 

«Проект завода по переработке молока в условиях хозяйства» 

«Проект предприятия по переработке молока с использованием апипродуктов в условиях 

хозяйства» 

«Организация производства паштетов с использованием продуктов  переработки цып-

лят-бройлеров на  базе ПК «Заготовитель» г. Калач Воронежской области» 

«Проект цеха по производству колбасных изделий  мощностью 8 т/смену в с. Гремячье  

Хохольского района Воронежской области» 

«Разработка  технического решения  цеха по производству сухого молока мощностью 50 

т/сутки на ООО «Деревенские гостинцы» в с.Чернава Измайловского района Липецкой обла-

сти» 

«Разработка многокомпонентных рассолов для варено-копченых продуктов из барани-

ны»  

«Применение  мяса птицы в технологии сыровяленых колбас с использованием старто-

вых культур» 

«Разработка рецептуры мясорастительных консервов с использованием продуктов пере-

работки топинамбура и цикория» 

Совершенствование ассортимента колбасных изделий в условиях предприятия 

«Применение композитных смесей в технологии  варено-копченых колбас с ветчинной 

структурой» 

«Разработка системы менеджмента безопасности ООО «Дон» на основе принципов 

ХАССП» 

«Совершенствование системы обеспечения качества молочной продукции АО «Молоко» 

«Исследование факторов, формирующих качество хлебобулочных изделий ООО «Род-

ные просторы» 

 

Организация выполнения ВКР возлагается на выпускающую кафедру, которая должна 

ознакомить обучающегося за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации с 

рекомендуемой тематикой выпускных квалификационных работ.  

Руководители ВКР определяются выпускающими кафедрами и назначаются приказом рек-

тора Университета. 

Научный руководитель выпускной квалификационной работы специалиста, бакалавра 

должен  иметь ученую степень,  должность доцента.  

Руководителями ВКР бакалавров могут быть также научные сотрудники и высококвали-

фицированные специалисты организаций – заказчиков, других предприятий и учреждений, в 
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области землеустройства и кадастров, обладающие практическим опытом работы по направле-

нию темы ВКР. 

Координацию и контроль подготовки выпускной квалификационной работой обучающе-

гося осуществляет научный руководитель, являющийся, как правило, профессором, доцентом 

выпускающей кафедры. 

В обязанности руководителя ВКР входит: 

а) составление задания на ВКР (совместно с выпускником); 

б) определение плана-графика выполнения ВКР (совместно с выпускником)  и контроль 

его выполнения; 

в) рекомендации по подбору и использованию литературных источников по теме ВКР; 

г) оказание помощи в разработке структуры (плана) ВКР; 

д) консультирование обучающегося по вопросам выполнения ВКР согласно установ-

ленному на семестр графику консультаций; 

е) анализ текста ВКР и рекомендации по его доработке (по отдельным главам, разделам, 

подразделам); 

ж) информирование о порядке и содержании процедуры защиты ВКР (в т.ч. предвари-

тельной), о требованиях к обучающемуся; 

и) консультирование (оказание помощи) в подготовке выступления и подборе наглядных 

материалов к защите (в т.ч. предварительной); 

к) содействие в подготовке ВКР на внутривузовский или иной конкурс студенческих ра-

бот (при необходимости); 

л) составление письменного отзыва о ВКР. 

Научный руководитель выпускной квалификационной работы контролирует все стадии 

подготовки и написания работы вплоть до её защиты. Выпускник на основании контрольных 

дат указанных руководителем в графике выполнения ВКР (не менее двух раз в месяц) отчиты-

вается перед руководителем о выполнении задания. 

Контроль за работой обучающегося, проводимый научным руководителем, дополняется 

контролем со стороны кафедры и деканата.  

 

Требования к объему, структуре и оформлению выпускной квалификационной ра-

боты 

Выбор темы ВКР в рамках заявленных видов деятельности определяется ее актуально-

стью, наличием специальной и научной литературы, информации в профессиональных базах 

данных, оценкой реальности решения заключенной в ней проблемы, личного интереса выпуск-

ника, возможностью использования конкретных практических материалов предприятия, где 

студенту предстоит проходить преддипломную практику.  

Выбранная тема может быть логическим развитием ранее выполненных студентом кур-

совых работ и предполагает использование информации, полученной во время производствен-

ных практик или в процессе трудовой деятельности. 

Основными элементами ВКР являются: 

Титульный лист; 

Задание; 

Реферат; 

Содержание;  

Введение 

1.Состояние и перспективы развития отрасли. В этом разделе описываются современ-

ные технологии производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции при-

менительно к теме ВКР 

2. Обоснование выбора технологий. Характеристика хозяйства или предприятия техно-

логия, применяемая на этом предприятии (производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции), узкие места технологии обоснование выбранных технологий или технологических 
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процессов. Если это новое предприятие то обоснование его строительства и технологии, кото-

рая будет использована. 

3.Технологическая часть. В соответствие с темой ВКР включает технологию производ-

ства сельскохозяйственной продукции, хранение и переработку сырья, технохимический кон-

троль производства, экспертизу качества и безопасности сельскохозяйственной продукции, 

охрану окружающей среды и безопасность жизнедеятельности. 

4 Организация производства 

Заключение 

Библиографический список  

Приложения (при необходимости). 

Графическая часть в виде схем, таблиц или презентаций 

Содержательная часть выпускной квалификационной работы отражает направленность 

основной профессиональной образовательной программы – производство и переработка живот-

новодческой продукции, производство и переработка растениеводческой продукции, эксперти-

за качество и безопасности сельскохозяйственной продукции. 

Объем работы составляет 40-60 страниц машинописного текста. Объем приложений не 

ограничивается. 

Выпускная квалификационная работа может быть выполнена с элементами научной ра-

боты (экспериментальное исследование одной из актуальных задач по направлению). Научная 

работа должна выполняться по результатам исследований, проведенных выпускником и закан-

чиваться рекомендацией производству. Конкретная тема и содержание ВКР в форме научной 

работы определяется руководителем ВКР с учетом интересов выпускника. 

 

5.3. Процедура защиты выпускной квалификационной работы 

Защита выпускной квалификационной работы проводится не ранее, чем через 7 дней по-

сле государственного экзамена. 

Завершенная и оформленная в соответствии с указанными выше требованиями выпуск-

ная квалификационная работа подписывается обучающимся и не позднее, чем за 2 недели до 

защиты представляется руководителю. 

После изучения содержания работы руководитель оформляет отзыв, при согласии на до-

пуск ВКР к защите подписывает ее. Затем работа проверяется на объем заимствований в систе-

ме «Антиплагиат. ВУЗ». 

Обучающийся вместе с выпускной квалификационной работой предоставляет ее элек-

тронную версию.  

Ответственные за проверку выпускных квалификационных работ на выпускающих ка-

федрах оказывают методическую помощь обучающимся при проверке системой «Антиплагиат. 

ВУЗ» выполненных работ и готовят отчет о проверке ВКР на наличие взаимствований.  

Затем обучающийся оформляет  заявление на имя декана о согласии на размещение ВКР 

в электронной библиотеке университета.  

После получения окончательного варианта выпускной квалификационной работы науч-

ный руководитель в недельный срок составляет письменный отзыв, в котором всесторонне ха-

рактеризует качество работы, отмечает положительные стороны, особое внимание обращает на 

отмеченные ранее недостатки, не устранённые обучающимся, обосновывает возможность или 

нецелесообразность представления выпускной квалификационной работы. В отзыве руководи-

тель отмечает также ритмичность выполнения работы в соответствии с графиком, добросовест-

ность, определяет степень самостоятельности, активности и творческого подхода, проявленные 

в период написания выпускной квалификационной работы, степень соответствия требованиям, 

предъявляемым к выпускным квалификационным работам соответствующего уровня.  

Рецензирование выпускной квалификационной работы  не предусмотрено в соответ-

ствии с Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про-

граммам высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета и про-
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граммам магистратуры (Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.06.2015 N 636 

(ред. от 09.02.2016) и Положением о ГИА выпускников по образовательным программам выс-

шего образования – программам бакалавриата, программам специалитета и программам маги-

стратуры 

В случае если заведующий кафедрой, исходя из содержания отзыва научного руководи-

теля, не считает возможным допустить обучающегося к защите выпускной квалификационной 

работы в Государственной экзаменационной комиссии, вопрос об этом должен рассматриваться 

на внеочередном заседании кафедры с участием научного руководителя и автора работы.  

Университет обеспечивает ознакомление обучающегося с отзывом не позднее, чем за 5 

календарных дней до дня защиты ВКР. 

Выпускная квалификационная работа, отзыв руководителя, заявление о согласии на раз-

мещение в электронной библиотеке университета, отчет о проверке ВКР на наличие заимство-

ваний предоставляются в государственную экзаменационную комиссию не позднее, чем за 2 

календарных дня до защиты.  

При защите выпускной квалификационной работы, выпускники должны, опираясь на 

полученные знания, умения и навыки, показать способность самостоятельно решать задачи 

профессиональной деятельности, излагать информацию, аргументировать и защищать свою 

точку зрения. 

Защита ВКР осуществляется государственной экзаменационной комиссией, в состав ко-

торой входят: председатель, не менее 5 членов комиссии, 50 % из которых являются ведущими 

специалистами – представителями работодателей в соответствующей области профессиональ-

ной деятельности, остальные лицами, относящими к ППС и (или) являющихся научными со-

трудниками института.  

Заседание комиссии считается правомочной, если в ней участвуют не менее двух третей 

от числа членов комиссии. Заседания комиссии проводятся председателем.   

Списки студентов, допущенных к государственной итоговой аттестации, утверждаются 

распоряжением декана факультета. 

В государственную экзаменационную комиссию деканат представляет: 

  справку об обучении; 

  распоряжение о допуске; 

  оформленные зачетные книжки студентов. 

Кроме членов государственной экзаменационной комиссии на защите целесообразно 

присутствие научного руководителя выпускной квалификационной работы, а также возможно 

присутствие других обучающихся, преподавателей и администрации Университета. 

Защита ВКР проводится на основании расписания работы государственной экзаменаци-

онной комиссии на открытом заседании государственной экзаменационной комиссии. Руково-

дит защитой председатель ГЭК, утвержденный директором Департамента научно-

технологической политики  Министерства сельского хозяйства РФ. 

Процедура защиты ВКР включает в себя: 

- объявления председателем о защите ВКР с указанием Ф.И.О. обучающегося, темы ра-

боты, руководителя; 

- доклад обучающегося, защищающего ВКР, продолжительностью 7-10 минут; 

- вопросы членов комиссии и присутствующих на защите лиц, и ответы на них обучаю-

щегося; 

- оглашение председателем отзыва руководителя; 

- ответы обучающегося на замечания в отзыве руководителя; 

- заключительное слово обучающегося. 

Решения государственных экзаменационных комиссий принимаются на закрытых засе-

даниях простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обяза-

тельном присутствии председателя комиссии. При равном числе голосов председатель комис-

сии обладает правом решающего голоса. Решения, принятые комиссиями, оформляются прото-

колами. 
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Результаты любого вида аттестационных испытаний, включенных в ГИА, определяются 

оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно». 

Продолжительность защиты ВКР не должна превышать 30 минут, а продолжительность 

заседаний экзаменационной комиссии – 8 часов в день. 

Решение о присвоении выпускнику квалификации (степени) по направлению подготовки 

(специальности) и выдаче диплома об образовании и квалификации принимает государственная 

экзаменационная комиссия по положительным результатам ГИА, оформленным протоколами 

государственных экзаменационных комиссий. 

Порядок подачи и рассмотрения апелляций. 

По результатам государственных аттестационных испытаний обучающийся имеет право 

на апелляцию. 

Обучающийся имеет право подать в апелляционную комиссию письменную апелляцию о 

нарушении, по его мнению, установленной процедуры проведения государственного аттеста-

ционного испытания и (или) несогласии с результатами государственного экзамена. 

Апелляция подается лично обучающимся в апелляционную комиссию не позднее следу-

ющего рабочего дня после объявления результатов государственного аттестационного испыта-

ния. 

Для рассмотрения апелляции секретарь государственной экзаменационной комиссии 

направляет в апелляционную комиссию протокол заседания государственной экзаменационной 

комиссии, заключение председателя государственной экзаменационной комиссии о соблюде-

нии процедурных вопросов при проведении государственного аттестационного испытания, а 

также письменные ответы обучающегося (при их наличии) (для рассмотрения апелляции по 

проведению государственного экзамена) либо выпускную квалификационную работу, отзыв и 

рецензию (рецензии) (для рассмотрения апелляции по проведению защиты выпускной квали-

фикационной работы). 

Апелляция рассматривается не позднее 2 рабочих дней со дня подачи апелляции на засе-

дании апелляционной комиссии, на которое приглашаются председатель государственной экза-

менационной комиссии и обучающийся, подавший апелляцию. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения обучающегося, подавшего 

апелляцию, в течение 3 рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. Факт озна-

комления обучающегося, подавшего апелляцию, с решением апелляционной комиссии удосто-

веряется подписью обучающегося. 

При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения государственного атте-

стационного испытания апелляционная комиссия принимает одно из следующих решений: 

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях процедуры 

проведения государственной итоговой аттестации обучающегося не подтвердились и (или) не 

повлияли на результат государственного аттестационного испытания; 

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных нару-

шениях процедуры проведения государственной итоговой аттестации обучающегося подтвер-

дились и повлияли на результат государственного аттестационного испытания. 

В случае, указанном в абзаце третьем настоящего пункта, результат проведения государ-

ственного аттестационного испытания подлежит аннулированию, в связи с чем протокол о рас-

смотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в государственную эк-

заменационную комиссию для реализации решения апелляционной комиссии. Обучающемуся 

предоставляется возможность пройти государственное аттестационное испытание в сроки, 

установленные образовательной организацией. 

При рассмотрении апелляции о несогласии с результатами государственного аттестаци-

онного испытания апелляционная комиссия выносит одно из следующих решений: 

- об отклонении апелляции и сохранении результата государственного аттестационного 

испытания; 
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- об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата государственного атте-

стационного испытания. 

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в 

государственную экзаменационную комиссию. Решение апелляционной комиссии является ос-

нованием для аннулирования ранее выставленного результата государственного аттестационно-

го испытания и выставления нового. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 

Повторное проведение государственного аттестационного испытания осуществляется в 

присутствии одного из членов апелляционной комиссии не позднее даты завершения обучения 

в организации в соответствии со стандартом. 

Апелляция на повторное проведение государственного аттестационного испытания не 

принимается. 
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5.4. Фонд оценочных средств государственной итоговой аттестации (защита выпускных 

квалификационных работ). 

Шкала оценивания 

Виды оценок Оценки 

Академическая оценка 

по  

4-х бальной шкале 

неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

 

Индекс Планируемые 

результаты  

Форма 

оценочного 

средства 

(контроля) 

№Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышенный 

уровень (хо-

рошо) 

Высокий уро-

вень (отлично) 

ОК-1 Знать: 

З.1. -основные этапы 

развития мировой фило-

софской мысли, важ-

нейшие школы и учения 

выдающихся философов 

Уметь: 

У.1. - обосновывать 

свою мировоззренче-

скую позицию относи-

тельно решения актуаль-

ных проблем человече-

ского бытия 

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - базовыми  фило-

софскими категориями 

на уровне  понимания  и 

свободного воспроизве-

дения 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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ОК-2 Знать: 

З.1. -закономерности и 

этапы исторического 

процесса, основные со-

бытия и процессы миро-

вой и отечественной ис-

тории; 

З.2. -систему картины 

мира, сущность, и ос-

новные  этапы  развития  

социально-  

политических теорий 

организационного пове-

дения и гражданского 

общества. 

З.3. -закономерности и 

этапы исторического 

процесса, основные до-

стижения мировой и 

отечественной культуры; 

З.4. -основные этапы и 

закономерности истори-

ческого развития пище-

вых производств; 

основные этапы и зако-

номерности историче-

ского развития пищевых 

производств; 

Уметь: 

У.1. -  анализировать и 

оценивать факты, явле-

ния и события, раскры-

вать причинно-

следственные связи 

между ними; 

У.2. - ориентироваться в 

социально- политиче-

ских теориях; 

У.3. -раскрывать роль 

науки   

в развитии цивилизации 

в целом и конкретных 

регионов в частности, 

соотношение науки и 

техники  и  вязанные с  

ними  современные со-

циальные  и  этические  

и  региональные пробле-

мы.  

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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У.4. - анализировать и 

оценивать факты, явле-

ния и события, раскры-

вать причинно-

следственные связи 

между ними и осмысли-

вать новые реалии со-

временности с учетом 

культурных и историче-

ских традиций страны; 

У.5. - анализировать ос-

новные этапы развития 

сельскохозяйственного 

производства 

анализировать основные 

этапы развития сельско-

хозяйственного произ-

водства; 

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - категориальным 

аппаратом по истории, 

базовыми социально-

экономическими катего-

риями и понятиями на 

уровне понимания и сво-

бодного воспроизведе-

ния; 

Н.2. - иметь опыт дея-

тельности исследования 

социально-политических 

проблем; 

Н.3. - методики систем-

ного анализа предметной 

области, проектирования 

и реализации професси-

онально-

ориентированных систем 

категориальным аппара-

том по культурологии, 

базовыми категориями 

культуры на уровне по-

нимания и свободного 

воспроизведения 

анализа исторического 

развития АПК для фор-

мирования гражданской 

позиции обучающегося; 

Н.4. - анализа историче-
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ского развития АПК для 

формирования граждан-

ской позиции обучающе-

гося; 

ОК-3 Знать:  

З.1 - принципы экономи-

ческой теории, теорию 

экономического выбора, 

альтернативную стои-

мость благ, модели  эко-

номического поведения  

человека,  основные эко-

номические институты;  

З.2 - особенности,  по-

ложительные  и  отрица-

тельные  стороны  ры-

ночной  и  нерыночной 

экономики, принципы 

функционирования и 

экономические пробле-

мы рынка, виды эконо-

мических ресурсов, 

формы и отношения соб-

ственности; 

З.3 - основы микроэко-

номики, теорию  потре-

бительского выбора, по-

ведение  издержек про-

изводства,  типы  рыноч-

ных  структур, организа-

ционные  формы  пред-

принимательства, цено-

образование на факторы 

производства;  

З.4 - основы макроэко-

номической  политики  

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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государства, основные 

макроэкономические по-

казатели и  принципы  их  

расчета;  

З.5 - механизм  форми-

рования  валового 

Уметь: 

 У.1- применять поня-

тийно-категориальный 

аппарат, основные зако-

ны экономики в профес-

сиональной деятельно-

сти;   

У.2- использовать эко-

номический инструмен-

тарий для анализа внеш-

ней и внутренней среды 

бизнеса (организации);  

У.3- анализировать эко-

номическую политику 

государства,  формиро-

вать   собственную пози-

цию по отношению к ней 

и вырабатывать свою 

точку зрения на проис-

ходящие в стране эконо-

мические процессы;   

У.4- находить, обраба-

тывать и анализировать 

экономическую инфор-

мацию о факторах внеш-

ней среды организации 

для принятия управлен-

ческих решений; 

У.5 - четко формулиро-

вать основные понятия и 

термины;  анализировать  

полученную  информа-

цию; отбирать достовер-

ные научные материалы;  

применять  экономиче-

ские  знания в процессе 

решения задач профес-

сиональной деятельно-

сти; 

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности:  

 Н.1.-  содержательной  

интерпретацией  и адап-

тацией знаний экономи-
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ки для решения профес-

сиональных задач;   

Н.2.-  - основных мето-

дов решения экономиче-

ских задач,  относящихся 

к профессиональной де-

ятельности;   

Н.3. - целостного подхо-

да к анализу экономиче-

ских проблем общества;   

Н.4 - экономических ме-

тодов анализа поведения 

потребителей, произво-

дителей, собственников 

ресурсов и государства;  

Н.5 - методики расчета 

основных экономиче-

ских микро- и макропо-

казателей;   

Н.6 - построения графи-

ков: рыночного спроса и 

предложения, производ-

ственных  возможностей, 

предельного дохода и 

предельной производи-

тельности, постоянных, 

переменных, средних и 

предельных издержек, 

максимизации прибыли; 

Н.7. -навыками сбора и 

обработки информации, 

способностью к обобще-

нию, анализу и синтезу 

эмпирических результа-

тов и теоретических  по-

ложений,  восприятию  

информации, постановке 

цели и выбору путей ее 

достижения в процессе 

решения задач профес-

сиональной деятельно-

сти; 

ОК-4 Знать: 

З.1 - основы норматив-

но-правовых документов 

касающиеся менеджмен-

та и маркетинга; 

З.2 - понятийный и кате-

гориальный аппарат пра-

ва и законодательства, 

основные правовые тео-

ретические конструкции, 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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особенности основных 

отраслей и институтов 

права; 

З.3 - понятийный и кате-

гориальный аппарат пра-

ва и законодательства, 

основные правовые тео-

ретические конструкции, 

особенности основных 

отраслей и институтов 

права; 

3.4. - нормативно-

технические документы, 

технические регламенты, 

документы по стандар-

тизации 

Уметь: 

У.1.- оперативно дей-

ствовать в условиях ме-

няющейся нормативной 

базы; 

У.2.-работать с норма-

тивно-правовым матери-

алом, использовать и из-

влекать всю необходи-

мую для решения про-

блемы информацию; 

У.3. -работать с норма-

тивно-правовым матери-

алом,  использовать и  

извлекать всю необхо-

димую для решения про-

блемы информацию; 

У.4. - находить нужные 

нормативно-технические 

документы, технические 

регламенты, документы 

по стандартизации для 

решения задач профес-

сиональной деятельно-

сти 

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - применения нор-

мативных и правовых 

документы в профессио-

нальной деятельности; 

Н.2. - первичного анали-

за правовых документов 

и их применения в раз-

личных сферах деятель-

ности; 
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Н.3. - навыками исполь-

зования и применения 

основных положений и 

требований нормативно 

– технических докумен-

тов, технических регла-

ментов и документов по 

стандартизации в про-

фессиональной деятель-

ности. 

ОК-5 Знать: 

З.1. -  лексический ми-

нимум в объеме 4000 

учебных лексических 

единиц общего и терми-

нологического характе-

ра; грамматический 

строй иностранного язы-

ка и лексические едини-

цы в объеме, позволяю-

щем студенту участво-

вать в повседневном об-

щении на иностранном 

языке, читать ориги-

нальную литературу по 

специальности для полу-

чения информации; 

З.2. - особенности функ-

ционирования и разви-

тия  современного  рус-

ского  литературного 

языка; нормы и стили 

современного русского 

литературного языка; 

основы ораторского ис-

кусства; 

Уметь: 

У.1. - использовать по-

лученные иноязычные 

знания в общекультур-

ных и профессиональ-

ных целях на основе 

сформированных навы-

ков чтения, говорения, 

аудирования и письма; 

У.2. - ориентироваться  в  

различных  речевых си-

туациях, учитывать, кто, 

кому, что, с какой целью, 

где и когда говорит (пи-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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шет); 

У.3. - адекватно реализо-

вывать свои коммуника-

тивные намерения; гра-

мотно  в  орфографиче-

ском,  пунктуационном  

и  речевом отношении 

оформлять  письменные 

тексты на русском языке, 

используя в необходи-

мых случаях  орфогра-

фические словари,  

пунктуационные  спра-

вочники,  словари   

трудностей и т.д.; 

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - владения ино-

странным языком в объ-

еме, необходимом для 

получения информации 

из зарубежных источни-

ков; навыками коммуни-

кативной компетенции, 

достаточной для даль-

нейшей учебной дея-

тельности, для изучения 

зарубежного опыта в 

профилирующей обла-

сти, а также для деловых 

международных контак-

тов; 

Н.2. - жанрами речи, 

знание которых  позво-

ляет свободно общаться 

в  процессе  трудовой 

деятельности, эффектив-

но вести деловую беседу, 

обмениваться информа-

цией, давать оценку; 

Н.3. - вести дискуссию и 

участвовать в ней; 

Н.4. - выступать  на  со-

браниях  с  отчетами,  

докладами,  критически-

ми  замечаниями  и  

предложениями; 
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Н.5. - соблюдать  прави-

ла  речевого  этикета; 

Н.6. - профессионально 

значимыми письменны-

ми жанрами, знание ко-

торых  позволяет состав-

лять официальные  

письма, служебные за-

писки,   постановления, 

решения собраний,  ре-

кламные объявления, 

инструкции, писать ин-

формационные и крити-

ческие заметки в газету, 

править (редактировать) 

написанное. 

ОК-6 Знать: 

З.1. - основные концеп-

ции историков на причи-

ны и последствия войн, 

крупных социальных 

движений, их влияние на 

геополитическое поло-

жение России, направле-

ния и события внешней 

политики Российского 

государства; 

З.2. - типы, виды, формы 

и модели межкультурной  

и  политической комму-

никации;  

З.3. - основные  принци-

пы  работы  в  гомоген-

ном  и гетерогенном 

коллективах; 

З.4. - особенности вер-

бального и невербально-

го поведения  представи-

телей  разных  социаль-

ных групп и культур; 

З.5. - виды, структуры, 

динамику социально-

политических      кон-

фликтов и стратегий его 

разрешения.  

З.6. - признаки коллек-

тива  и команды; З.7. - 

основные принципы ра-

боты в  коллективе; 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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З.8. - особенности  вер-

бального и невербально-

го поведения  представи-

телей; 

З.9. - объективные  и 

субъективные барьеры 

общения; 

З.10. - сущность процес-

са культурогенеза; 

З.11 - формы и типы 

культур. 

Уметь: 
У.1.- осмысливать новые 

реалии современной оте-

чественной истории с 

учетом культурных и ис-

торических традиций 

России; 

У.2.- организовывать  

процесс эффективной 

работы коллектива, ко-

манды; подчинять лич-

ные интересы общей це-

ли; адаптироваться в со-

циуме, выбирать опти-

мальную стратегию  по-

ведения в конфликтных 

ситуациях; У.3.- пра-

вильно интерпретиро-

вать  конкретные прояв-

ления коммуникативного 

поведения в различных 

ситуациях общения, в 

том числе в ситуации 

межкультурных контак-

тов;  

У.4.- преодолевать влия-

ние стереотипов и осу-

ществлять  межкультур-

ный  диалог в общей и 

профессиональной сфе-

рах коммуникации;  

У.5. - организовывать  

процесс  эффективной 

работы коллектива, ко-

манды; 

У.6.- подчинять личные 

интересы общей цели; 

У.7.- моделировать воз-

можные ситуации обще-

ния между представите-

лями различных групп и 
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культур; 

У.8.- анализировать ос-

новные культурные эпо-

хи и стили, соотношение 

традиций и инноваций, 

национального и обще-

человеческого в культу-

ре, роль культуры в че-

ловеческой жизнедея-

тельности; 

 

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - культурой мышле-

ния, способностью к об-

щению, анализу, воспри-

ятию информации, по-

становке цели и выбору 

путей ее достижения; 

Н.2. - организация  груп-

повой и коллективной 

деятельности для дости-

жения общих целей  тру-

дового коллектива; 

Н.3. - осуществление 

эффективного взаимо-

действия с представите-

лями различных  соци-

альных групп и  культур, 

основанного на принци-

пах партнерских отно-

шений; 

Н.4. - способностью 

усвоения культурных 

достижений республики, 

края, области, района; 

ОК-7 Знать: 

З.1. - сущность сознания, 

его взаимоотношение с 

бессознательным, роль 

сознания в формирова-

нии личности, 

содержание процессов  

самоорганизации и са-

мообразования, их осо-

бенностей и  технологий 

реализации, исходя из 

целей  совершенствова-

ния профессиональной 

деятельности.  

Уметь: 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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У.1.- правильно интер-

претировать с точки зре-

ния современной гума-

нистической философии 

смысл социальных и ду-

ховных проблем совре-

менной жизни; 

У.2.- планировать цели и 

устанавливать приорите-

ты при выборе способов 

принятия решений с уче-

том условий,  средств, 

личностных возможно-

стей и временной  пер-

спективы достижения; 

осуществления деятель-

ности; 

У.3.- самостоятельно 

строить  процесс овладе-

ния информацией,  ото-

бранной  и структуриро-

ванной для выполнения 

профессиональной дея-

тельности.  

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - владеть философ-

ско-этическими знания-

ми при решении проблем 

назначения человека и 

смысла его жизни; 

Н.2. - приемами  саморе-

гуляции  эмоциональных 

и  функциональных со-

стояний при выполнении 

профессиональной дея-

тельности; технологиями 

организации процесса 

самообразования; 

Н.3. - приемами целепо-

лагания во временной 

перспективе, способами  

планирования, организа-

ции, самоконтроля и са-

мооценки  деятельности; 

Н.4. -  приемами само-

развития и  самореализа-

ции в профессиональной 

и других сферах дея-

тельности. 
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ОК-8 Знать: 

З.1. -  теоретические ос-

новы физической куль-

туры и здорового образа 

жизни; 

З.2. - технику безопасно-

сти на занятиях физиче-

ской культурой и спор-

том в учебное и свобод-

ное время; 

З.3. - способы контроля, 

оценки физического раз-

вития и физической под-

готовленности; 

З.4. - основы организа-

ции и проведения массо-

вых физкультурно-

оздоровительных меро-

приятий; 

З.5. - теоретические ос-

новы физической куль-

туры и здорового образа 

жизни. 

З.6. - технику безопасно-

сти на занятиях физиче-

ской культурой и спор-

том в учебное и свобод-

ное время. 

З.7. - способы контроля, 

оценки физического раз-

вития и физической под-

готовленности. 

З.8. - основы организа-

ции и проведения массо-

вых физкультурно-

оздоровительных меро-

приятий. 

 

Уметь: 

У.1. - использовать при-

обретенные знания в об-

ласти физической куль-

туры и спорта для до-

стижения жизненных и 

профессиональных це-

лей. 

У.2. - осуществлять ра-

боту с научной учебно-

методической литерату-

рой по учебной дисци-

плине «Физическая 

культура и спорт». 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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У.3. -осуществлять под-

бор необходимых при-

кладных физических 

упражнений для адапта-

ции организма к различ-

ным условиям труда. 

У.4. -самостоятельно 

развивать и поддержи-

вать основные физиче-

ские качества; 

У.5. - использовать при-

обретенные знания в об-

ласти физической куль-

туры и спорта для до-

стижения жизненных и 

профессиональных це-

лей. 

У.6. - осуществлять ра-

боту с научной учебно-

методической литерату-

рой по учебной дисци-

плине «Физическая 

культура и спорт». 

У.1. -осуществлять под-

бор необходимых при-

кладных физических 

упражнений для адапта-

ции организма к различ-

ным условиям труда. 

У.7. -самостоятельно 

развивать и поддержи-

вать основные физиче-

ские качества. 

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - основными прие-

мами самоконтроля. 

Н.2. - основными поня-

тиями и терминами от-

носящимися к сфере 

физкультурной деятель-

ности. 

 Н.3. - способами дости-

жения необходимого 

уровня физической под-

готовленности для обес-

печения полноценной 

социальной и професси-

ональной деятельности. 

Н.4. -методами самосто-

ятельного выбора вида 

спорта или систем физи-
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ческих упражнений для 

укрепления здоровья. 

Н.5. - основными прие-

мами самоконтроля. 

Н.6. - основными поня-

тиями и терминами от-

носящимися к сфере 

физкультурной деятель-

ности. 

 Н.7. - способами дости-

жения необходимого 

уровня физической под-

готовленности для обес-

печения полноценной 

социальной и професси-

ональной деятельности. 

Н.8. -методами самосто-

ятельного выбора вида 

спорта или систем физи-

ческих упражнений для 

укрепления здоровья. 

ОК-9 Знать: 

З.1. - понятие и виды 

чрезвычайных ситуаци-

ях; 

З.2. - методы и приемы 

защиты в условиях чрез-

вычайных ситуаций; 

З.3. - приемы оказания 

первой помощи постра-

давшим от несчастных 

случаев на производстве 

и в ЧС; 

Уметь: 

У.1. - использовать при-

емы оказания первой 

помощи; 

У.2. - организовывать 

защиту персонала в 

условиях чрезвычайных 

ситуаций; 

У.3. - действовать в 

условиях ЧС; 

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - методами и прие-

мами оказания первой 

помощи. 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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ОПК-1 Знать:  
З.1. - процессы сбора, 

передачи, обработки и 

накопления информации, 

технические и про-

граммные средства; 

З.2. - основные положе-

ния  и  задачи разработ-

ки проектов и методы 

проектирования; 

З.3. - основные норма-

тивные документы, при-

меняемые  в технологии 

переработки сельскохо-

зяйственной продукции. 

 З.4. - значение между-

народного сотрудниче-

ства в области  управле-

ния качеством для раз-

вития научно-

технических и экономи-

ческих связей России с 

зарубежными странами; 

З.5. - задачи  профессио-

нальной деятельности; 

информационную и биб-

лиографическую  куль-

туру; информационно-

коммуникационные тех-

нологии ; 

З.6. - существующие ви-

ды программного обес-

печения для реализации 

задач автоматизирован-

ного проектирования; 

З.7. - нормативную и ме-

тодическую информа-

цию по организации и 

проведению санитарно- 

гигиенических и   проти-

воэпидемических меро-

приятий на пищевых 

производствах;  

З.8. - предметную об-

ласть и фундаменталь-

ные понятия, необходи-

мые при решении про-

фессиональных задач, 

связанных с подбором, 

эксплуатацией и техни-

ческим обслуживанием 

холодильного оборудо-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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вания.  

З.9. - основные принци-

пы решения стандартных  

задач  с  использованием  

метеорологической ин-

формации;  

З.10. - основные законо-

мерности функциониро-

вания экосистем, гло-

бальные экологические 

проблемы;  

З.11. - по термины и 

определения продуктов 

питания в соответствии с 

действующей НД; 

З.12. - характеристику 

различных продуктов 

питания по НД; 

3.13.- информационно-

коммуникационных тех-

нологий и с учетом ос-

новных требований ин-

формационной безопас-

ности 

Уметь: 
У.1. - владеть основны-

ми методами, способами 

и средствами получения, 

хранения, переработки 

информации; навыками 

работы с компьютером 

как средством управле-

ния информацией; 

У.2. - решать стандарт-

ные задачи профессио-

нальной деятельности на 

основе информационной 

и библиографической 

культуры с применением 

информационно-

коммуникационных тех-

нологий и с учетом ос-

новных требований   ин-

формационной безопас-

ности; 

У.3. - выбрать и обосно-

вать наиболее рацио-

нальное  компоновочное 

решение  по размеще-

нию оборудования, чи-

тать рабочие чертежи 

перерабатывающих 
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предприятий; 

У.4. - использовать нор-

мативно-техническую 

документацию в профес-

сиональной деятельно-

сти и решать стандарт-

ные задачи профессио-

нальной деятельности на 

основе информационной 

и библиографической 

культуры с применением 

информационно-

коммуникационных тех-

нологий и с учетом ос-

новных требований ин-

формационной безопас-

ности; 

У.5. - работать с масси-

вом документом; прово-

дить обработку и оценку  

информации необходи-

мой  для  организации и 

управления профессио-

нальной деятельностью; 

У.6. - осуществлять вы-

бор необходимой САПР 

и соответствующих ви-

дов технического обес-

печения для решения 

конкретных задач авто-

матизированного проек-

тирования; 

У.7. - собирать  и анали-

зировать  нормативную и  

методическую информа-

цию  по  санитарно- ги-

гиеническому контролю 

на пищевых предприяти-

ях,  методам  контроля  

безопасности  пищевых 

продуктов;  

У.8. - использовать для 

решения задач профес-

сиональной  

деятельности существу-

ющее информационное 

пространство и совре-

менные средства комму-

никации; 

У.8. - использовать ме-

теорологическую ин-

формацию для решения 
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стандартных задач; 

У.9. - применять инфор-

мационные источники и 

информационно-

коммуникационные тех-

нологии в профессио-

нальной деятельности с 

учетом основных требо-

ваний информационной 

безопасности;  

У.10. - осуществлять по-

иск новых технологий 

производства продуктов 

питания с помощью сети 

Интернет;  

У.11. - проанализировать 

сырье и готовую про-

дукцию в соответствии с 

требованиями НД; 

У.12. - решать стандарт-

ные задачи профессио-

нальной деятельности на 

основе информационной 

и библиографической 

культуры 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - работы с инфор-

мацией в глобальных 

компьютерных сетях по 

выполнению графиче-

ской части проекта в со-

ответствии с требовани-

ями ГОСТ и СНиП; 

Н.2. - решении стан-

дартных задач профес-

сиональной деятельно-

сти на основе информа-

ционной и библиографи-

ческой культуры с при-

менением информаци-

онно-

коммуникационных тех-

нологий; 

Н.3. - работы с компью-

тером как средством 

управления информаци-

ей в сфере организации и 



190 

 

осуществления профес-

сиональной деятельно-

сти; 

 Н.4. - методами и сред-

ствами получения, хра-

нения, переработки ком-

мерческой информации; 

Н.5. - создания плоских 

чертежей аппаратурно-

технологических схем 

пищевых предприятий с 

использование автомати-

зированных систем; 

Н.6. - навыки использо-

вания нормативной и ме-

тодической информации 

санитарии и гигиене в 

решении задач профес-

сиональной  деятельно-

сти по реализации  тех-

нологий  производства, 

хранения и  осуществле-

ния контроля качества 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его 

переработки; 

Н.7. - решения стандарт-

ных задач профессио-

нальной деятельности на 

основе информационной 

и библиографической 

культуры с применением 

информационно-

коммуникационных тех-

нологий и с учетом ос-

новных требований ин-

формационной безопас-

ности; 

Н.8. - в применении ме-

теорологической   ин-

формации в  профессио-

нальной   деятельности; 

Н.9. - решения стандарт-

ных задач в сфере эколо-

гии и смежных дисци-
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плин на основе инфор-

мационной и библиогра-

фической культуры с 

применением информа-

ционно- коммуникаци-

онных технологий; 

Н.10. - в определении 

оптимальных режимов 

ведения отдельных ста-

дий технологии произ-

водства продуктов пита-

ния из растительного 

сырья; 

Н.11. - в выборе опти-

мальных технологий с 

точки зрения качества и 

выхода продукции; 

ОПК-2 Знать: 

З.1. -  основные положе-

ния в области линейной 

алгебры и аналитической 

геометрии, математиче-

ского анализа, теории 

вероятностей, математи-

ческой статистики; 

З.2. - основные  фунда-

ментальные  законы фи-

зики и возможности их 

практического примене-

ния; 

З.3. - основные химиче-

ские понятия и законы 

стехиометрии. Основные 

закономерности химиче-

ской кинетики и химиче-

ского равновесия. Ос-

новные закономерности 

процессов, протекающих 

в растворах электроли-

тов, кислотно-основного 

равновесия в водных 

растворах. Основные за-

кономерности окисли-

тельно- восстановитель-

ных процессов и процес-

сов с участием ком-

плексных соединений. 

Основные свойства хи-

мических элементов и их 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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соединений, особенно-

сти химии важнейших 

биогенных элементов. 

Классификацию методов 

аналитической химии. 

Основы метрологиче-

ской оценки методов 

химического анализа и 

их точность.  Основные 

теоретические положе-

ния гетерогенного рав-

новесия, равновесия 

гидролиза, буферные 

растворы, амфотерные 

электролиты. Приборы и 

лабораторную посуду, 

необходимые для  вы-

полнения химических 

методов анализа. 

З.4. - последователь-

ность приемов и опера-

ций при проведении  

титриметрического ана-

лиза; 

З.5. - номенклатуру ор-

ганических соединений, 

основные типы химиче-

ских реакций; 

З.6. - основы кинетиче-

ского и  термодинамиче-

ского подходов к  иссле-

дованию  протекания  

химических процессов;  

З.7. - основные законы 

естественнонаучных 

дисциплин; 

З.8. -  основные понятия 

и законы теплотехники;  

З.9. - перспективы ис-

пользования новейших 

открытий естественно-

научных дисциплин для 

построения теплообмен-

ных устройств; 

З.10. - основные  законы 

естественнонаучных 

дисциплин, на которых 

базируются процессы 

технологий производ-

ства и переработки про-
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дукции растениеводства;  

З.11. - пользоваться ме-

тодами математического 

анализа и моделирова-

ния при теоретическом и  

экспериментальном ис-

следовании процессов и 

расчетах аппаратов;  

З.12. - иметь представле-

ние о методах математи-

ческого анализа и моде-

лирования, теоретиче-

ского и эксперименталь-

ного исследования для 

выявления оптимальных 

технологических режи-

мов работы оборудова-

ния; 

З.13. - основные фунда-

ментальные законы фи-

зики и их возможности 

их практического при-

менения;  

З.14. - основные законы 

естественно-научных 

дисциплин в аспекте 

воздействия окружаю-

щей среды на  объекты 

профессиональной  дея-

тельности;  

З.15. - основные законы 

естественнонаучных 

дисциплин, методы ма-

тематического анализа и 

моделирования; 

З.16. - химические свой-

ства веществ и  парамет-

ры оценки их качества;   

З.17. - классификацию, 

общую   характеристику 

номенклатуру,  особен-

ности строения и 

свойств,  физические и 

химические свойства. 

З.18. - законы естествен-

нонаучных дисциплин, 

применяемые при прове-

дении экспертизы про-

дукции растениеводства 

и животноводства; 
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Уметь: 

У.1. - обоснованно орга-

низовать сбор информа-

ции, применять навыки 

ее обработки, используя 

основные понятия и тео-

ремы как инструмента-

рий практической дея-

тельности; 

У.2. - строить математи-

ческие модели практиче-

ских задач и содержа-

тельно трактовать ре-

зультаты, полученные 

математическими мето-

дами; 

анализировать и модели-

ровать  технологические 

процессы  переработки  

и хранения сельскохо-

зяйственной продукции; 

У.3. - называть неорга-

нические соединения в 

соответствии с номен-

клатурой и определять 

тип их класса. Характе-

ризовать свойства эле-

ментов и их соединений 

по положению элемента 

в периодической систе-

ме. Определять тип хи-

мической связи в неор-

ганических соединениях 

и на этой основе делать 

вывод об их реакцион-

ной способности. Про-

водить расчеты скоро-

стей химических реак-

ций и определять 

направление смещения 

химического равновесия 

под воздействием раз-

личных факторов. Рас-

считывать физико-

химические характери-
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стики растворов элек-

тролитов (pH, константы 

и степени диссоциации 

гидролиза, окислитель-

но-восстановительные 

потенциалы, константы 

равновесия), состав рас-

творов, составлять ион-

ные уравнения реакций. 

Проводить эксперимен-

тальные исследования, 

связанные с изучением 

химических свойств 

элементов и их соедине-

ний, оценивать биоген-

ную роль элементов. 

Осуществлять правиль-

ный выбор химического 

метода анализа. Пользо-

ваться приборами и ла-

бораторной посудой, не-

обходимыми для выпол-

нения титриметрическо-

го анализа. Проводить 

вычисления, связанные с 

приготовлением раство-

ров и осуществлять их 

приготовление. Пра-

вильно осуществлять 

приемы и операции при 

выполнении титримет-

рического метода анали-

за. Выбирать метод хи-

мического анализа объ-

екта. Проводить стати-

стическую обработку 

результатов химического 

анализа; 

У.4. - составлять уравне-

ния химических реакций 

органических соедине-

ний; 

определять энтальпию 

химического  процесса и 

возможность его проте-
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кания в данных услови-

ях;  

У.5. - использовать ос-

новные законы  есте-

ственнонаучных дисци-

плин в профессиональ-

ной деятельности; 

У.6. - применять методы 

математического анализа 

и моделирования при 

решении задач термоди-

намики и теплопередачи; 

У.7. - переносить  ре-

зультаты лабораторных 

исследований  на реаль-

ные объекты при произ-

водстве и переработке 

продукции растениевод-

ства; 

применять основные 

фундаментальные зако-

ны естественнонаучных 

дисциплин для поста-

новки и решения при-

кладных задач; 

У.8. - анализировать и 

моделировать техноло-

гические процессы пере-

работки  и хранения 

сельскохозяйственной 

продукции;  

У.9. - использовать  ме-

теорологическую  ин-

формацию в профессио-

нальной деятельности; 

У.10. - применять мето-

ды математического 

анализа и моделирова-

ния,  теоретического и 

экспериментального ис-

следования в професси-

ональной деятельности;  

У.11. - различать, срав-

нивать и анализировать 

вещества; 

У.12. - оценивать влия-

ние  различных факторов 
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на состав вещества для  

прогнозирования 

направления процессов, 

происходящих при про-

изводстве продуктов пи-

тания из растительного 

сырья. 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - владения культу-

рой мышления, способ-

ностью к обобщению, 

анализу, восприятию 

информации,  постанов-

ке цели и выбору путей 

ее достижения,  Н.2. - 

способностью  предста-

вить современную кар-

тину мира на основе 

естественнонаучных, ма-

тематических Н.3. - зна-

ний навыками физиче-

ского анализа для созда-

ния оптимальных моде-

лей технологических 

процессов; 

Н.4. - навыками работы с 

приборами и лаборатор-

ной посудой, необходи-

мыми для выполнения 

титриметрического ана-

лиза. Правильно осу-

ществлять приемы и 

операции при выполне-

нии титриметрического 

метода анализа 

навыками работы в хи-

мической лаборатории; 

Н.5. - применять методы 

математического анализа 

и моделирования, теоре-

тического и эксперимен-

тального исследования; 

Н.6. - методами расчета 

термодинамических и 

теплотехнических про-

цессов; использования 

экспериментальных ис-

следований в професси-

ональной деятельности; 
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Н.7. - в области исследо-

вания процессов при пе-

реработке продукции 

растениеводства; 

Н.8. - использования ос-

новных законов есте-

ственнонаучных дисци-

плин в важнейших прак-

тических приложениях, 

решении типовых ситуа-

ционных задач; 

Н.9. - навыками  физиче-

ского анализа  для  со-

здания оптимальных мо-

делей технологических  

процессов. 

Н.10. - в применении ме-

теорологической инфор-

мации в профессиональ-

ной деятельности; 

Н.11. - оценки состояния 

экосистем с помощью 

методов математическо-

го анализа, моделирова-

ния, теоретического и 

экспериментального ис-

следования; 

Н.12. - навыками квали-

фицирования веществ по 

качественному и количе-

ственному признаку 

Н.13. – владения  - мето-

дами проведения изме-

рений; - методиками 

оценки качества и без-

опасности объектов экс-

пертизы и обработки по-

лученных результатов с 

целью выявления фак-

тов, представляющих 

угрозу для безопасности 

человека, животных и 

окружающей среды 
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ОПК-3 Знать: 

З.1. - физиологию расти-

тельной клетки; функци-

ональные системы рас-

тения, их взаимосвязь; 

З.2. - физиологические и 

биологические 

особенности растений 

разных эколо-гических 

групп, знать принципы 

передачи наследствен-

ных признаков от роди-

тельских организмов к 

их потомкам; законы ге-

нетики и теоретические 

основы селекции поле-

вых культур; 

З.3. - физиологию расти-

тельной клетки; - функ-

циональные системы 

растений и их взаимо-

связь;  

З.4. - физиологические и 

биологические особен-

ности растений разных 

экологических групп; 

З.5. - принципы переда-

чи наследственных при-

знаков от родительских 

организмов к их потом-

кам; законы генетики и 

теоретические основы  

селекции полевых куль-

тур; 

З.6. - основные понятия 

и термины биологиче-

ской химии   особенно-

сти химического состава  

живых организмов, хи-

мические  реакции,  

обеспечивающие жизне-

деятельность  организ-

мов,  обмен  веществ  и  

энергии в организме, ме-

ханизмы взаимосвязи и 

регуляции  обмена  ве-

ществ,  современные  

проблемы  биологиче-

ской химии. 

З.7. - виды сельскохо-

зяйственных культур; 

З.8. - методы  определе-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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ния фаз роста и разви-

тия, физиологического 

состояния сельскохозяй-

ственных культур;  

З.9. - действие и взаимо-

действия факторов 

окружающей среды на 

рост и развитие сельско-

хозяйственных растений;  

З.10. - отличительные 

особенности уровней 

урожайности; 

З.11. - особенности роста 

и развития сельскохо-

зяйственных культур, их 

морфобиологических 

особенностей и техноло-

гии выращивания на се-

мена, 

классификацию и но-

менклатуру разных 

групп растений, основ-

ные концепции филоге-

неза растительных так-

сонов; 

З.12. - биологические и 

экологические особенно-

сти растений, сенокосов 

и пастбищ, зернокормо-

вых, силосных, корне-

плодных и бахчевых 

кормовых культур, кор-

мовых трав; 

 

Уметь: 

У.1. - создать оптималь-

ные условия для роста и 

развития сельскохозяй-

ственных растений; 

У.2. - рассчитывать ос-

новные физиологические 

показатели растительно-

го организма, 

целенаправленно управ-

лять появлением мута-

ций, предсказывать ре-

зультаты скрещивания, 

правильно проводить 

отбор гибридов; 

У.3. - создавать опти-

мальные условия для 

развития сельскохозяй-
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ственных растений; 

У.4. - рассчитывать ос-

новные физиологические 

показатели растительно-

го организма; 

У.5. - ставить задачи в 

ходе проведения  лабо-

раторных занятий, поль-

зоваться  дополнитель-

ной литературой при  

подготовке курсовых ра-

бот,  формулировать за-

ключения и выводы  при  

выполнении лаборатор-

ных работ; 

У.6. - распознавать виды 

сельскохозяйственных 

культур,  

У.7. - определять фазы 

роста и развития расте-

ний, диагностировать  их 

физиологическое состо-

яние;  

У.8. -на научной основе 

программировать уровни 

потенциальных и дей-

ствительно возможных 

урожаев.  

различать сельскохозяй-

ственные культуры по 

биологическим призна-

кам; 

У.9. - производить фило-

генетический анализ 

групп растений;  

У.10. - рассчитать дозы 

минеральных и  органи-

ческих  удобрений  для  

подкормки  трав  на 

естественных  угодьях и 

при возделывании их на 

пашне; 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - владеть навыками 

определения лаборатор-

ными и полевыми мето-

дами интенсивности ос-

новных физиологиче-

ских процессов в расте-

ниях (фотосинтеза, ды-
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хания, водообмена, роста 

и развития), по созданию 

новых и улучшению уже 

существующих сортов 

растений; применения 

массового и индивиду-

ального отбора особей с 

желаемыми свойствами; 

Н.2. - лабораторных ма-

нипуляций:  приготовле-

ния растворов, высали-

вания  белков,  титрова-

ния,  центрифугирования 

и работы на приборах, 

используемых в лабора-

торном практикуме. 

Н.3. - контроля за ростом 

и развитием растений; 

Н.4. - определения по-

требности сельскохозяй-

ственных культур в фак-

торах жизни для форми-

рования качественных 

семян; необходимой 

технологии выращива-

ния той или иной куль-

туры на семена; 

Н.5. - иметь  навыки  по  

применению  методов 

теоретического и экспе-

риментального исследо-

вания, микроскопирова-

ния; 

Н.6. - навыками оценки 

физиологического состо-

яния  кормовых  расте-

ний,  их  адаптационного  

потенциала  и способно-

стью регулирования 

условий роста и развития 

сельскохозяйственных 

культур; 

ОПК-4 Знать: 

З.1. - теоретические ос-

новы  закономерности 

наследственности и из-

менчивости, примени-

тельно к запросам при-

кладной генетики и раз-

ведения  с.-х. животных; 

З.2. - материальные ос-

новы наследственности  

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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(структуру генов,  хро-

мосом и генома, их из-

менения под влиянием 

различных факторов); 

З.3. - методы генетиче-

ского анализа (гибридо-

логический,  генеалоги-

ческий,  цитогенетиче-

ский, иммуногенетиче-

ский, популяционный, 

биометрический); 

З.4. - строение и функ-

ции аппарата движения;  

З.5. - строение и физио-

логическую роль нерв-

ной системы и органов 

чувств;  

З.6. - строение и функ-

ции органов крово- и  

лимфообращения, регу-

ляцию сердечно-

сосудистой системы;  

З.7. - строение и функ-

ции органов дыхания;  

 З.8. - строение и физио-

логическое значение 

пищеварительной систе-

мы;  

З.9. - строение и функ-

ции желез внутренней 

секреции;  

З.10. - строение и функ-

ции выделительной си-

стемы;  

З.11. - сущность и типы 

патологических процес-

сов; 

З.12. -

патоморфологические 

изменения  в  организме 

и тканях больных жи-

вотных; 

З.13. - строение и функ-

ции половых органов и 

молочной железы у с.х. 

животных: 

З.14. - классификацию 

основных пород сель-

скохозяйственных жи-

вотных и птицы, их хо-

зяйственно-полезные, 

морфофизиологические 
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и конституциональные 

особенности; 

З.15. - внутрипородные 

различия; закономерно-

сти формирования у них 

продуктивных качеств. 

Уметь: 

У.1. - использовать при-

обретенные знания, 

уметь решать задачи по 

генетике;  

У.2. - определять физио-

логическое состояние 

продуктивных животных 

по морфологическим 

признакам и физиологи-

ческим константам го-

меостаза; 

У.3. - распознавать ос-

новные типы животных 

и оценивать их роль в 

сельскохозяйственном 

производстве; 

У.4. - ориентироваться 

на теле животного в рас-

положении органов и 

границ областей по ори-

ентирам скелетотопии и 

кутанотопии; 

У.5. - проводить сов-

местно с ветеринарными 

специалистами общие 

профилактические меро-

приятия по предупре-

ждению заразных болез-

ней животных; 

У.6. - обосновать цели и 

методы разведения вы-

бранных пород, типов, 

кроссов животных и 

птицы. 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - навыки и владеть 

этими навыками содер-

жания и разведения объ-

ектов генетического ана-

лиза; 

Н.2. - владеть методами 

морфологического ис-

следования, препариро-
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вания животного орга-

низма; 

Н.3. - проводить зоове-

теринарные санитарные 

мероприятия в хозяй-

стве, направленные на 

предупреждение болез-

ней животных и выпуск 

безопасных и полноцен-

ных в ветеринарном от-

ношении продуктов жи-

вотноводства; 

Н.4. - в методах оценки 

конституции, экстерьера, 

физиологического состо-

яния  животных разных 

видов, оценки их про-

дуктивности и качества 

получаемой от них про-

дукции. 

ОПК-5 Знать: 

З.1. - приемы обработки 

почвы; 

З.2. - современные тех-

нологии   приготовления 

органических удобре-

ний,  кормов и совре-

менные технологии пе-

реработки сельскохозяй-

ственной продукции; 

З.3. - агротехнику выра-

щивания кормовых 

культур на кормовые це-

ли и семена; 

З.4. - современные мето-

ды исследований образ-

цов почв и сырьевых ре-

сурсов;  

методы оценки качества 

сырья; 

З.5. -  методы определе-

ния показателей качества 

готовых изделий;  

З.6. - показатели без-

опасности сырья и про-

дуктов питания; 

З.7. - химический состав, 

пищевую ценность сель-

скохозяйственной про-

дукции, биохимические 

процессы, происходящие 

при хранении и перера-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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ботке сельскохозяй-

ственной продукции; 

принципы, методы, спо-

собы, процессы перера-

ботки и хранения сель-

скохозяйственного сырья 

и готовой продукции; 

технологические  

процессы, оборудование 

и аппараты, режимы их 

использования. 

Уметь: 

У.1. - определять по-

требность в  органиче-

ских удобрениях с уче-

том типа и разновидно-

сти почвы; 

У.2. - применять основ-

ные методы расчетов 

процессов и аппаратов 

перерабатывающих про-

изводств при разработке 

технологий производ-

ства и переработки про-

дукции растениеводства;  

У.3. - составить траво-

смеси для разных, ме-

стообитаний (склоны, 

поймы и др.), выбрать 

технологию посева, рас-

считать нормы высева  и 

мероприятия по уходу за 

травами в год посева и 

последующие годы 

пользования.  

У.4. - делать выводы о 

качестве и безопасности 

сырья и готовой продук-

цию;  

применять современные 

методы исследования 

качества сырья и готовой 

продукции; 

У.5. - выявлять дефекты 

различных видов сырья 

и продуктов питания; 

У.6. -  устанавливать оп-

тимальные режимы хра-

нения и переработки 

сельскохозяйственной 

продукции; оценивать 
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качество и безопасность 

продукции с использо-

ванием биохимических 

показателей. 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - расчета требуемо-

го количества удобре-

ний, применять совре-

менные технологии в их 

приготовлении; 

Н.2. - в подборе техно-

логических  процессов и 

оборудования для произ-

водства требуемого вида 

продукции; 

Н.3. - навыками расчёта 

весовой нормы высева 

семян для чистых посе-

вов и травосмесей, вы-

бора покровной культу-

ры, срока, глубины посе-

ва; 

Н.4. - в определении ор-

ганолептических, физи-

ко-химических показате-

лей и показателей без-

опасности сырья и гото-

вой продукции; в выборе 

современной технологии 

с точки зрения безопас-

ности продукции  

Н.5. - владения:  мето-

дами приемки сельско-

хозяйственного сырья, 

первичной обработки и 

хранения сырья; оценки 

его по физико-

химическим, микробио-

логическим и органолеп-

тическим показателям;  

технологическими про-

цессами производства и 

методами контроля каче-

ства продуктов животно-

водства. 
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ОПК-6 Знать: 

З.1. - свойства и меха-

низмы превращения раз-

личных биохимических  

веществ мясного и мо-

лочного сырья при хра-

нении и переработке; 

З.2. - основные показа-

тели качества сельскохо-

зяйственной  продукции; 

З.3. - теоретические ос-

новы управления каче-

ством продуктов живот-

новодства на агропро-

мышленных предприя-

тиях; 

З.4. - основные  показа-

тели  качества сельско-

хозяйственной  продук-

ции; 

З.5. - методы определе-

ния качества продукции 

животноводства с уче-

том биохимических по-

казателей и способы 

хранения продукции жи-

вотноводства; 

З.6. - основные требова-

ния, предъявляемые к 

сырью, материалам; 

 З.7. - общие технологи-

ческие процессы в под-

готовке продуктов жи-

вотного происхождения 

к хранению;  

З.8. - - способы предва-

рительной обработки 

сырья;  

З.9. - критерии оценки 

качества продукции жи-

вотноводства и факторы, 

обеспечивающие как по-

вышение ее сохранности, 

так и улучшение ее тех-

нологических свойств;  

З.10. - биохимические 

процессы при хранении 

и переработке сельско-

хозяйственной продук-

ции; 

З.11. - ассортимент про-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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дукции; характеристику 

различных видов сырья 

по НД. 

З.12. - основные биохи-

мические и качествен-

ные характеристики 

сельскохозяйственной 

продукции; 

З.13. - способы опреде-

ления качества сырья, 

полуфабрикатов и гото-

вой продукции, с учетом 

биохимических показа-

телей и способы её хра-

нения и переработки в 

режиме ресурсосбереже-

ния;  

ассортимент продукции;  

З.14. - характеристику 

различных видов сырья 

по НД; 

З.15- химический состав 

и пищевую зерномучной 

и плодоовощной про-

дукции; биохимические 

процессы при хранении 

и переработке зерномуч-

ной и плодоовощной 

продукции 

3.16- комплексные пока-

затели качества сельско-

хозяйственной продук-

ции и  методы ее оценки  

с учетом биохимических 

показателей; технологи-

ческие методы способов 

хранения и переработки 

сельскохозяйственной 

продукции в соответ-

ствии с качеством и био-

химических ее показате-

лей. 

З.17 санитарно-

гигиенические и микро-

биологические требова-

ния при оценке качества 

сельскохозяйственной 

продукции; - происхо-

дящие биохимические 

изменения и микробио-

логических показателей 
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с учетом способов хра-

нения и переработки 

сельскохозяйственной 

продукции 

Уметь: 

У.1. - применять методы 

оценки качества сель-

скохозяйственной про-

дукции, определять спо-

соб  её хранения и пере-

работки; 

У.2. - оценивать каче-

ство сельскохозяйствен-

ной продукции с учетом 

биохимических показа-

телей; 

У.3. - контролировать 

качество продуктов жи-

вотноводства; 

У.4. - оценивать каче-

ство сельскохозяйствен-

ной продукции с учетом 

биохимических показа-

телей; 

У.5. - применять методы 

определения качества 

продукции животновод-

ства с учетом биохими-

ческих показателей и 

способы хранения про-

дукции животноводства;  

осуществлять контроль 

У.6. - материальных по-

токов производства; 

У.7. - осуществлять кон-

троль качества животно-

водческой продукции; 

У.8. - правильно оценить 

качество произведенной 

продукции и принять 

решение о возможной 

реализации ее для целей 

хранения и переработки; 

У.9. - выявлять дефекты 

различных видов сырья;  

У.10. - проанализировать 

сырье и готовую про-

дукцию в соответствии с 

требованиями НД. 

У.11. - решать постав-
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ленные задачи профес-

сиональной деятельно-

сти в области хранения и 

переработки сельскохо-

зяйственной продукции; 

У.12. - определять каче-

ство сельскохозяйствен-

ной продукции с учетом 

биохимических показа-

телей и определять эко-

номичные способы её 

хранения и переработки;  

У.13. - выявлять дефекты 

различных видов сырья;  

У.14. - проанализировать 

сырье и готовую про-

дукцию в соответствии с 

требованиями НД; 

У.15 оценивать качество 

зерномучной и плодо-

овощной продукции; ра-

ботать с методиками 

определения качества 

плодоовощной и зерно-

мучной продукции; 

определять режим и спо-

соб хранения зерномуч-

ной и плодоовощной 

продукции 

У.16- проводить оценку 

комплексных показате-

лей качества сельскохо-

зяйственной продукции с 

учетом биохимических 

ее показателей; опреде-

лять способы хранения и 

переработки сельскохо-

зяйственной продукции с 

учетом биохимических 

ее показателей. 

У.17 - проводить сани-

тарно-гигиеническую 

оценку и микробиологи-

ческий контроль каче-

ства сельскохозяйствен-

ной продукции; опреде-

лять способ хранения и 

переработки сельскохо-

зяйственной продукции с 

учетом микробиологиче-

ских изменений и био-
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химических показателей. 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - оценки качества 

сельскохозяйственной 

продукции с учетом 

биохимических показа-

телей и определять спо-

соб ее хранения и пере-

работки; 

Н.2. - в реализации тео-

ретических знаний в 

профессиональной дея-

тельности; 

Н.3. - выявления факто-

ров риска безопасности 

продуктов животновод-

ства; 

Н.4. - в реализации тео-

ретических знаний в 

профессиональной дея-

тельности; 

Н.5. - использования 

биохимических и анали-

тических методов анали-

за по определению со-

держания в сырье и про-

дуктах животного про-

исхождения основных 

химических веществ и 

обосновании способов 

предварительной обра-

ботки сырья и хранения 

продукции животновод-

ства; 

Н.6. - определения ос-

новных показателей ка-

чества животноводче-

ского сырья и готовой 

продукции; 

Н.7. - определения фак-

торов, влияющих на ка-

чество сельскохозяй-

ственной продукции, 

обеспечивающих как по-

вышение ее сохранности, 

так и улучшение ее тех-

нологических свойств; 

Н.8. - в определении ор-

ганолептических и физи-

ко-химических показате-



213 

 

лей качества различных 

видов сырья; 

 Н.9. - в выборе опти-

мальных режимов хра-

нения сырья; 

Н.10. - в реализации по-

ставленных профессио-

нальных задач; 

Н.11. - по определению 

качества сельскохозяй-

ственной продукции с 

учетом биохимических 

показателей и нахожде-

нии  

в определении органо-

лептических и физико-

химических показателей 

качества различных ви-

дов сырья; 

Н.12. - в выборе опти-

мальных режимов хра-

нения сырья  

Н.13 владения методи-

ками определения обяза-

тельных, специфических 

и дополнительных пока-

зателей качества зерно-

мучной и плодоовощной 

продукции;  основными 

положениями норматив-

ных и правовых доку-

ментов. 

Н.14. владения методи-

ками определения каче-

ства сельскохозяйствен-

ной продукции и  мето-

ды ее оценки  с учетом 

биохимических показа-

телей; технологическими  

приемами определения 

хранения и переработки 

сельскохозяйственной 

продукции в соответ-

ствии с качеством и био-

химическими ее показа-

телями 

Н.15 - владения основ-

ными методами санитар-

но-гигиенического кон-

троля определения каче-

ства сельскохозяйствен-

ной продукции с учетом 
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биохимических показа-

телей; - технологически-

ми приемами оценки ка-

чества по микробиоло-

гическим показателям и 

санитарно-

гигиеническим свой-

ствам сельскохозяй-

ственной продукции при 

определении способа ее 

хранения и переработки. 

ОПК-7 Знать: 

З.1. - современные до-

стижения генетики рас-

тений; 

З.2. - применение ком-

плекса генетических ме-

тодов в условиях управ-

ления  наследственно-

стью и изменчивостью  

для  совершенствования  

существующих  и созда-

ния  новых  пород  жи-

вотных; 

З.3. - основные законо-

мерности эволюции ви-

дов животных в процес-

се их одомашнивания. 

З.4. -  основы общей ци-

тологии и гистологии;  

З.5. -  обмен веществ и 

энергии в организме с.-х. 

животных;  

З.6. -  физиологию раз-

множения и лактации;  

З.7. -  сущность физио-

логических процессов 

протекающих в живом 

организме;  

З.8. -  закономерности 

роста и развития живого 

организма;  

З.9. - структуру вегета-

тивных и генеративных 

органов растений, их  

питание и размножение,  

основные  виды  овощ-

ных,  плодовых, лекар-

ственных и декоратив-

ных культур ЦЧР;  

З.10. - биологические и 

экологические особенно-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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сти растений сенокосов 

и  пастбищ, зернокормо-

вых, силосных, корне-

плодных и бахчевых 

кормовых  культур, кор-

мовых  трав; кормовые 

характеристики расте-

ний.  

Уметь: 

У.1. - находить пути ре-

шения по совершенство-

ванию  существующих  и  

разработке  новых  мето-

дов генетических иссле-

дований; 

У.2. - пользоваться  ме-

тодами анализа  полу-

ченных  данных  и  ис-

пользовать  их  в сель-

скохозяйственной прак-

тике; 

У.3. - рассчитывать 

структуру популяций; 

производить  учет  всех  

видов  продуктивности  

с.-х.  животных; У.4. - 

научно-обоснованно  

применять новые методы 

разведения с.-х. живот-

ных; 

У.5. - идентифицировать 

ткани, их клеточные и  

неклеточные структуры 

на микроскопическом 

уровне;  

У.6. - подготовить и 

провести физиологиче-

ский эксперимент по 

изучению физиологиче-

ских процессов и функ-

ций организма животно-

го при действии на них 

различных факторов 

окружающей среды, ис-

пользуя при этом необ-

ходимые приборы и ла-

бораторное оборудова-

ние; 

У.7. - осуществлять под-

бор необходимых фи-

зиологических методов 

исследований для изуче-
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ния обменных процессов 

в животном организме;  

У.8. -  проводить обра-

ботку полученных экс-

периментальных данных 

и оценивать их, исполь-

зуя при этом литератур-

ные сведения;  

У.9. -  интерпретировать 

результаты физиологи-

ческих исследований для 

оценки обмена веществ, 

общее состояние орга-

низма, продуктивных 

качеств животных;  

У.10. - регулировать ка-

чественные показатели 

животноводческой про-

дукции, используя со-

временные технологиче-

ские приемы содержа-

ния, кормления и разве-

дения животных;  

У.11. - распознавать по 

морфологическим при-

знакам наиболее распро-

страненные в регионах 

дикорастущие растения 

и сельскохозяйственные 

культуры;  

У.12. - распознавать 

произрастающие на  се-

нокосах и пастбищах лу-

говые растения, полевые 

кормовые культуры,  их  

семена;  составлять  тра-

восмеси,  

Иметь навыки / или 

опыт деятельности: 
Н.1. - оценки досто-

инств, недостатков и  

путей совершенствова-

ния современных мето-

дов исследований в об-

ласти генетики и селек-

ции растений; 

Н.2. - статистической 

обработки результатов 

расщепления гибридов 

для оценки характера 

наследования признаков; 

Н.3. -  отбора и подбора, 
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представление об основ-

ных направлениях про-

гресса  селекционного 

процесса, представления 

об основных генетиче-

ских методах в  селек-

ции, практические навы-

ки и умения при оценке 

характера наследования 

признаков на примере 

модельных объектов ге-

нетического анализа; 

Н.4. -  работать с микро-

скопом и микроскопиро-

вать гистологические 

препараты; 

Н.5. - описания  расте-

ний, составления спек-

тров жизненных форм 

растений; 

Н.6. - технологией   воз-

делывания кормовых  

культур,  системами  ме-

роприятий по улучше-

нию кормовых угодий; 

ОПК-8 Знать: 

З.1. - наиболее часто 

встречающиеся внутрен-

ние незаразные болезни 

взрослых животных и 

молодняка, 

З.2. - основы эпизоото-

логии и основные ин-

фекционные и инвазион-

ные заболевания живот-

ных  

Уметь: 

У.1. - распознавать 

наиболее часто встреча-

ющиеся заболевания жи-

вотных (инфекционные, 

инвазионные, незараз-

ные, включая болезни 

половых органов)  

Иметь навыки / или 

опыт деятельности: 
Н.1. - владения приёма-

ми обращения с живот-

ными и общими метода-

ми клинического иссле-

дования больного жи-

вотного  

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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ОПК-9 Знать: 

З.1. - меры по обеспече-

нию безопасности про-

изводственного персона-

ла и населения при воз-

можных авариях и ката-

строфах; методику про-

гнозирования чрезвы-

чайных ситуаций; 

 З.2. - средства, рацио-

нальные принципы и ме-

тоды защиты производ-

ственного персонала и 

населения от возможных 

последствий аварий, ка-

тастроф, стихийных бед-

ствий; 

З.3. -теоретические ос-

новы технологии произ-

водства продукции рас-

тениеводства и животно-

водства;  

З.4. -  технологии  хра-

нения  продукции  рас-

тениеводства и животно-

водства;  

З.5. -современные мето-

ды  переработки плодов 

и овощей,  продукции  

растениеводства  и  жи-

вотноводства;  

З.6. -основы санитарии и 

гигиены на пищевых 

производствах;  

З.7. -

микробиологические   

показатели   безопасно-

сти пищевых продуктов;  

З.8. - методы санитарно-

микробиологического 

контроля  продуктов пи-

тания  и  объектов  

внешней среды;  

З.9. - значение  санитар-

но-гигиенического кон-

троля при реализации 

технологий производ-

ства, хранения и  пере-

работки плодов и  ово-

щей,  продукции расте-

ниеводства и животно-

водства   на показатели 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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качества и безопасности 

готовой продукции.  

Уметь: 
У.1. - организовывать 

защиту  производствен-

ного персонала и насе-

ления от возможных по-

следствий аварий, ката-

строф, стихийных бед-

ствий; 

У.2. - осуществлять пла-

нирование эвакуации и 

рассредоточения, уметь 

учитывать особенности 

проведения эвакуации и 

своевременно осуществ-

лять приведение защит-

ных сооружений в экс-

плуатационную готов-

ность; 

У.3. - проводить и разра-

батывать мероприятия 

по защите персонала в 

чрезвычайных ситуаци-

ях; 

У.4. -принимать кон-

кретные решения для 

проведения санитарных  

мероприятий  при  про-

изводстве,  хранении и 

переработке плодов и 

овощей, продукции рас-

тениеводства и животно-

водства;  

У.5. - определять микро-

биологические показате-

ли безопасности пище-

вых продуктов; 

У.6. - проводить сани-

тарно-гигиенические ме-

роприятия на предприя-

тиях ПП;  

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - защиты производ-

ственного персонала и 

населения от возможных 

последствий аварий ка-

тастроф, стихийных бед-

ствий; 

Н.2. - проведения меро-

приятий по организации 
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действий   коллектива 

предприятия (цеха, отде-

ла, лаборатории) в чрез-

вычайных ситуациях; 

Н.3. - исследования при-

чин возникновения чрез-

вычайных ситуаций тех-

ногенного, природного и 

военного характера; 

Н.4. - оценки различных 

вариантов проведения 

АС и ДНР; разработки и 

обоснования предложе-

ний по их совершенство-

ванию с учетом критери-

ев социально-

экономической эффек-

тивности, рисков и воз-

можных социально-

экономических послед-

ствий; 

Н.5. - -отбора  и  подго-

товки  к  анализу  образ-

цов  сырья, полуфабри-

катов и готовой продук-

ции;   

Н.6. - проводить сани-

тарно-

микробиологические ис-

следования сырья, полу-

фабрикатов и готовой 

продукции  и делать за-

ключение о их соответ-

ствии  нормативным  по-

казателям  качества  и  

безопасности;  

Н.7. - соблюдать сани-

тарно-гигиенические 

требования к оборудова-

нию, производственным 

помещениям и  личной  

гигиене  и  реализовы-

вать технологии произ-

водства,  хранения  и  

переработки  плодов  и 

овощей,  продукции  

растениеводства  и  жи-

вотноводства; 
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ПК-1 Знать: 

З.1. - основные  пара-

метры  новых  методов  

исследования в области 

генетики и их разреша-

ющие возможности; 

З.2. - общие  закономер-

ности  обмена  энергии  в 

организмах;  общие  

свойства,  строение,  

классификацию  и  меха-

низм  действия  фермен-

тов,  локализацию  фер-

ментов в клетке и регу-

ляцию  ферментативных  

реакций; 

 

З.3. - витамины, их  рас-

пространение, значение 

в обмене веществ; угле-

воды, их строение, об-

щие свойства; 

З.4. - биохимические ос-

новы фотосинтеза и ды-

хания; липиды и их об-

мен в растениях; 

З.5. - нуклеиновые кис-

лоты, состав,   строение, 

биосинтез; 

З.6. - обмен белков, био-

химические  особенно-

сти зерновых, бобовых,   

масличных, овощных и 

плодово-ягодных куль-

тур, картофеля, сахарной 

свеклы.   

З.7. - - методы морфо-

биологического, морфо-

биометрического кон-

троля за состоянием по-

севов,   способы ком-

плексной диагностики 

питания растений; 

З.8. - факторы улучше-

ния роста, развития и 

качества продукции.  

Уметь: 

У.1. - оценивать состоя-

ние агрофитоценозов; 

У.2. - определять  актив-

ность  ферментов,  со-

держание витаминов, 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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сахаров, полисахаридов, 

органических  кислот  и  

белков  в  растительных  

образцах. 

У.3. - иметь представле-

ние о  биохимических  

процессах происходящих  

в  организме  растений; 

У.4. - о содержании бел-

ков, жиров и  углеводов 

в семенах сельскохозяй-

ственных  культур; 

У.5. - о  биохимических  

процессах происходящих 

в организме растений; 

У.6. - контролировать и 

управлять формировани-

ем урожая и его  каче-

ством:  проводить  диа-

гностику  растений, 

У.7. - выявлять  недо-

статки  в  элементах  пи-

тания,  оценивать  фито-

санитарное состояние 

посевов;  

У.8. - правильно выби-

рать агротехнические 

приемы управления   

 формированием вели-

чины урожая и качества 

продукции.  

Иметь навыки / или 

опыт  деятельности:  
Н.1. - корректировки 

технологий возделыва-

ния сельскохозяйствен-

ных культур, в зависи-

мости от погодных усло-

вий; 

Н.2. - при обосновании 

технологий выращива-

ния сельскохозяйствен-

ных  культур, а также 

хранения и переработки 

растительного сырья; 

Н.3. - пользования кон-

трольно-

измерительными диагно-

стическими приборами. 

ПК-2 Знать:  

З.1.- гистологические 

изменения в сырье в 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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процессе механической 

переработки и тепловой 

и химической обработке; 

З.2.- основные виды жи-

вотных и особенности их 

морфологии и физиоло-

гии; 

З.3.- основные породы 

разных видов сельскохо-

зяйственных животных и 

птицы  их продуктивные 

и адаптационные харак-

теристики; 

Уметь:  

У.1. - использовать тео-

ретические знания и 

практические навыки 

для решения соответ-

ствующих профессио-

нальных задач.  

У.2. - адаптировать базо-

вые технологии произ-

водства продукции жи-

вотноводства к совре-

менным требованиям 

переработчиков.  

У.3. - оценивать состоя-

ние организма животно-

го с учетом эксплуата-

ционных факторов. 

У.4. - обосновать выбор 

породы, типа, кроссов 

животных и птицы – как 

средства производства и 

орудия труда,  с целью 

оптимизации  техноло-

гических процессов про-

изводства продуктов жи-

вотноводства; 

Иметь навыки и / или 

опыт деятельности:  

Н.1. - определять органы 

и их расположение в по-

лостях тела; 

Н.2. - выпуск безопасной 

продукции полученной 

от здоровых животных; 

Н.3. - в правильности 

оценки адаптационных, 

селекционных и продук-

тивных качеств живот-

ных разных пород. 
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ПК-3 Знать: 

З.1. -  морфологические 

признаки и биологиче-

ские особенности куль-

турных растений,  харак-

теристики современных 

сортов сельскохозяй-

ственных культур;   

З.2. - основные породы 

разных видов сельскохо-

зяйственных животных и 

пти-цы их продуктивные 

и адаптационные харак-

теристики. 

Уметь: 

У.1. -  распознавать  сор-

та  растений  и  породы  

животных; 

У.2. - обосновать выбор 

породы, типа, кроссов 

животных и птицы – как 

средства производства и 

орудия труда, с целью 

оптимизации процессов 

производства продуктов 

животноводства; 

Иметь навыки и / или 

опыт деятельности:  

Н.1. - в оценке особен-

ностей растений для эф-

фективного использова-

ния в сельскохозяй-

ственном производстве,  

в правильности оценки 

адаптационных, селек-

ционных и продуктив-

ных качеств животных 

разных пород 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

ПК-4 Знать: 

З.1. - химический состав, 

строение, свойства и ме-

ханизмы превращения 

различных биохимиче-

ских веществ мясного и 

молочного сырья при  

хранении и переработке; 

З.2. - особенности тех-

нологии производства 

животноводческой про-

дукции, полученной от 

разных видов животных 

и птицы; 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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З.3. - основные норма-

тивные документы, при-

меняемые  в технологии 

производства растение-

водческой продукции; 

З.4. - основные норма-

тивные документы, при-

меняемые  в технологии 

производства продукции 

животноводства; 

З.5. - технологии произ-

водства продукции рас-

тениеводства и животно-

водства. 

 

Уметь: 

У.1. -  реализовывать  

технологии производ-

ства продукции растени-

еводства и животновод-

ства; 

У.2. - проводить анализ 

и планировать техноло-

гические процессы в 

различных отраслях жи-

вотноводства. 

У.3. - пользоваться нор-

мативной документаци-

ей, применяемой при 

производстве растение-

водческой продукции; 

У.4. - пользоваться нор-

мативной документаци-

ей, применяемой при 

производстве продукции 

животноводства; 

У.5. - хранить и реализо-

вывать продукцию рас-

тениеводства и животно-

водства;  

 

Иметь навыки и /или 

опыт  деятельности: 

Н.1. - в организации 

процессов производства 

продукции растениевод-

ства и животноводства; 

Н.2. - в проведении не-

обходимых технологиче-

ских мероприятий для 

создания оптимальных 

условий кормления, со-
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держания и воспроиз-

водства животных и по-

лучения от них продук-

ции, отвечающей требо-

ваниям безопасности и 

необходимым парамет-

рам при ее переработке; 

Н.3. - поиска и примене-

ния нормативной доку-

ментации; 

Н.4. - навыками поиска и 

применения норматив-

ной документации по 

производству, реализа-

ции и хранению продук-

ции растениеводства и 

животноводства  

ПК-5 Знать: 

З.1. - механизмы  пре-

вращения различных 

биохимических веществ 

мясного и молочного  

сырья при хранении; 

З.2. - современные мето-

ды переноса теплоты и 

тепловой обработки и 

переработки продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

З.3. - параметры термо-

динамических и тепло-

вых процессов, их кон-

троль и регулирование 

при хранении с/х про-

дукции. 

З.4. - технологии хране-

ния и переработки про-

дукции растениеводства 

и животноводства; 

З.5. - современную мате-

риально-техническую 

базу послеуборочной об-

работки, хранения и пе-

реработки продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства. 

З.6. - современные  тех-

нологии  хранения  и  

переработки сельскохо-

зяйственной продукции;  

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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З.7. - общие принципы 

построения технологи-

ческих процессов пере-

работки молока; 

З.8. - общие принципы 

построения 

технологических 

процессов переработки 

мяса, а также 

биохимические и 

микробиологические 

процессы в технологии 

переработки мяса и 

мясопродуктов; 

З.8. - устанавливать 

оптимальные режимы 

переработки мяса и 

мясопродуктов; 

З.9. - общие принципы 

построения технологи-

ческих процессов произ-

водства молочных и 

мясных консервов; 

З.10. - общие принципы 

построения технологи-

ческих процессов хране-

ния продукции животно-

водства; 

З.11. - основные техно-

логические процессы пе-

реработки животновод-

ческой продукции; 

З.12. - режимы и спосо-

бы хранения продукции 

растениеводства, а также 

правила ее приемки и 

хранения; 

З.13. - оптимальные ре-

жимы хранения сырья;  

З.14. - оптимальные ре-

жимы переработки про-

дукции растениеводства; 

основные показатели ка-

чества растениеводче-

ской продукции; 

З.15. - основные показа-

тели качества продукции 

животноводства; 

З.16. - историю развития 

технологии хранения и 

переработки сельскохо-
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зяйственной продукции; 

З.17. - историю развития 

технологии хранения и 

переработки сельскохо-

зяйственной продукции; 

З.18. - свойства пищевых 

продуктов, способы их 

переработки и техноло-

гии хранения и перера-

ботки продукции расте-

ниеводства и животно-

водства, способы их реа-

лизации и производства; 

З.19. - технологии пере-

работки и хранения про-

дукции растениеводства 

и животноводства с ис-

пользованием пищевых 

добавок и БАВ; 

З.20. - общие принципы 

построения технологи-

ческих процессов пере-

работки рыбы; 

З.21. - факторы, влияю-

щие на технологические 

параметры при перера-

ботке рыбы; 

З.22. - биохимические и 

микробиологические 

процессы в технологии 

переработки рыбы; 

З.23. - общие принципы 

построения технологи-

ческих процессов пере-

работки местных аква-

культурных источников; 

З.24. -  факторы, влияю-

щие на технологические 

параметры при перера-

ботке местных аквакуль-

турных источников; 

З.25. -  биохимические и 

микробиологические 

процессы в технологии 

переработки местных 

аквакультурных источ-

ников; 

З.26. - основы производ-

ства и применения ис-

кусственного холода для 

целей холодильной об-

работки и хранения про-
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дуктов. 

З.27. - особенности по-

лучения мясного сырья 

специфичного для от-

дельных регионов с це-

лью их дальнейшего ис-

пользования при перера-

ботке продукции живот-

новодства, в том числе 

различной функцио-

нальной направленно-

сти; 

З.28. - особенности по-

лучения пребиотических 

комплексов из расти-

тельного сырья с целью 

их дальнейшего исполь-

зования при переработке 

продукции животновод-

ства, в том числе раз-

личной функциональной 

направленности; 

З.29. - экономичные спо-

собы переработки и тех-

нологии хранения про-

дукции растениеводства 

и животноводства, спо-

собы переработки втор 

сырья и отходов;  

З.30. - особенности по-

лучения функциональ-

ных продуктов питания 

из растительного сырья с 

целью их дальнейшего 

использования при пере-

работке продукции сель-

ского хозяйства, в том 

числе различной функ-

циональной направлен-

ности;  

З.31. - технологические 

процессы производства 

муки и круп, оптималь-

ные режимы производ-

ства готовой продукции; 

З.32. - оптимальные ре-

жимы хранения сырья; 

 

З.33. - оптимальные ре-

жимы хранения готовой 

продукции; 

З.34. -как применить 
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специализированные 

знания в области техно-

логии хранения и пере-

работки масличных 

культур; 

З.35. -особенности тех-

нологии переработки 

различных видов мас-

личного сырья. - особен-

ности производственно-

го хранения маслосемян; 

З.36. -оптимальные ре-

жимы хранения сырья и 

прогрессивные техноло-

гии переработки и хра-

нения продукции расте-

ниеводства и животно-

водства; 

Уметь: 

У.1. - реализовывать 

технологии хранения и 

переработки продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

У.2. - в соответствии с 

современными требова-

ниями технологий хра-

нения и переработки с/х 

продукции использовать 

теплообменное оборудо-

вание. 

У.3. - подобрать необхо-

димые сооружения и 

оборудование для реали-

зации технологии хране-

ния  продукции растени-

еводства и животновод-

ства 

У.4. - - оценивать эффек-

тивность работы обору-

дования для послеубо-

рочной обработки, хра-

нения и переработки 

продукции растениевод-

ства и животноводства. 

У.5. - применять основ-

ные методы расчетов 

технологий перерабаты-

вающих производств; 

реализовывать техноло-

гии хранения и перера-



231 

 

ботки продукции расте-

ниеводства и животно-

водства;  

У.6. - устанавливать оп-

тимальные режимы   пе-

реработки молока; 

У.7. - устанавливать оп-

тимальные режимы про-

изводства молочных и 

мясных консервов; 

У.8. - устанавливать оп-

тимальные режимы хра-

нения продукции живот-

новодства; 

У.9. - устанавливать оп-

тимальные режимы   пе-

реработки животновод-

ческой продукции; 

У.10. - рационально ор-

ганизовать хранение и 

реализацию продукции 

растениеводства; 

У.11. - применять знания 

теоретических основ 

технологии к ведению 

процессов производства 

продуктов питания из 

сырья растительного 

происхождения; 

У.12. - осуществлять 

контроль качества рас-

тениеводческой  продук-

ции; 

У.13. - осуществлять 

контроль качества жи-

вотноводческой продук-

ции; 

У.14. - рационально ор-

ганизовать хранение и 

реализацию продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

У.15. - рационально ор-

ганизовать хранение и 

реализацию продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

У.16. - определять свой-

ства пищевых средств и 

способы переработки 
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сырья и полуфабрикатов, 

реализовывать техноло-

гии хранения продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

У.17. - применять пище-

вые добавки и БАВ в 

технологиях переработ-

ки и хранения продук-

ции растениеводства и 

животноводства; 

У.18. - устанавливать 

оптимальные режимы 

хранения и переработки 

рыбы и рыбопродуктов; 

У.19. - учитывать мик-

робиологические про-

цессы при хранении и 

переработке рыбы и ры-

бопродуктов; 

У.20. - устанавливать 

оптимальные режимы 

хранения и переработки 

местных аквакультурных 

источников; 

У.21. - учитывать мик-

робиологические про-

цессы при хранении и 

переработке местных 

аквакультурных источ-

ников; 

У.22. - организовать 

хранение охлажденной и 

замороженной продук-

ции, технически грамот-

но выбирать и поддер-

живать технологические 

параметры хранения и 

переработки продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

У.23. - обосновать выбор 

специфичных для от-

дельных регионов видов 

мясного сырья с целью 

производства продуктов 

переработки животного 

сырья с увеличенным 

сроком хранения; 

У.24. - обосновать выбор 

про- и пребиотических 

комплексов с целью 
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производства продуктов 

переработки животного 

сырья с увеличенным 

сроком хранения; 

У.25. - реализовывать 

технологии хранения 

продукции растениевод-

ства и  

животноводства и под-

бирать прогрессивные и 

ресурсосберегающие 

технологии в переработ-

ке сельскохозяйственной 

продукции; 

У.26. - обосновать выбор 

того или иного метода 

биотехнологии с целью 

производства продуктов 

переработки животного 

и растительного сырья с 

увеличенным сроком 

хранения. 

У.27. - обоснованно под-

ходить к выбору нужной 

технологической схемы 

производства муки и 

крупы и применять 

знания теоретических 

основ технологии к ве-

дению процессов произ-

водства муки и крупы; 

У.28. - применять знания 

теоретических основ 

технологии к ведению 

процессов производства 

хлебобулочных изделий; 

У.29. - определять и ана-

лизировать свойства сы-

рья и полуфабрикатов, 

влияющих на оптимиза-

цию технологического 

процесса и качество го-

товой продукции, ресур-

соснабжение, эффектив-

ность и надежность про-

цессов производства; 

У.30. - составить техно-

логический регламент 

производства и перера-

ботки растительных ма-

сел с учетом особенно-

стей перерабатываемого 
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сырья; 

У.31. - применять знания 

теоретических основ 

технологии к ведению 

процессов в технологии 

бродильных произ-

водств; 

У.32. - применять знания 

теоретических основ 

технологии к ведению 

процессов производства 

продукции растениевод-

ства;  

 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - организации про-

цессов технологии  хра-

нения  и  переработки  

продукции растениевод-

ства и животноводства; 

Н.2. - использования по-

лученных знаний в обла-

сти теплотехники для 

разработки, создания и 

совершенствования тех-

нологических процессов 

переработки и хранения 

с/х продукции; 

Н.3. - необходимого 

оборудования для реали-

зации технологии хране-

ния продукции растени-

еводства и животновод-

ства; 

Н.4. -  оценки техниче-

ского состояния техно-

логического оборудова-

ния для послеуборочной 

обработки, хранения и 

переработки продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

Н.5. -  контроля техноло-

гических режимов рабо-

ты оборудования; 

в подборе технологий и 

оборудования  для про-

изводства требуемого 

вида продукции; 

Н.6. - навыками техно-

логических расчетов мо-
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лочных продуктов и ис-

пользовании методов 

анализа основных пока-

зателей качества сырья и 

готовой продукции; 

Н.7. - навыками техно-

логических расчетов 

производства молочных 

и мясных консервов. 

Н.8. - навыками реализа-

ции технологий хране-

ния продукции животно-

водства; 

навыками технологиче-

ских расчетов при пере-

работке животноводче-

ской продукции; 

Н.9. - контроль парамет-

ров технологических 

процессов хранения рас-

тениеводческой продук-

ции; 

Н.10. - в выборе опти-

мальных режимов про-

ведения различных ста-

дий технологического 

процесса производства 

продуктов питания;  

Н.11. - в выборе 

наилучшей технологии с 

точки зрения качества и 

выхода продукции; 

Н.12. - определения ос-

новных показателей ка-

чества сырья и готовой 

растениеводческой про-

дукции; 

Н.13. - навыками опре-

деления основных пока-

зателей качества живот-

новодческого сырья и 

готовой продукции; 

Н.14. - контроля за со-

стоянием хранящейся 

продукции растениевод-

ства и животноводства; 

Н.15. - контроля за со-

стоянием хранящейся 

продукции растениевод-

ства и животноводства; 

Н.16. - в разработке и 

реализации технологии 
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хранения и переработки 

продукции растениевод-

ства и животноводства; 

Н.17. - использования 

пищевых добавок и БАВ 

в технологиях перера-

ботки и хранения про-

дукции растениеводства 

и животноводства; 

Н.18. - выбора рацио-

нальных технологиче-

ских схем для перера-

ботки рыбы; 

Н.18. - выбора рацио-

нальных технологиче-

ских схем для перера-

ботки местных аквакуль-

турных источников; 

Н.19. -  владения мето-

дами расчета и подбора 

холодильного оборудо-

вания для хранения и 

переработки продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

Н.20. - навыками по ис-

пользованию специфич-

ного мясного сырья для 

отдельных регионов при 

переработке продукции 

животноводства; 

Н.21. - использования 

симбиотических ком-

плексов при переработке 

продукции животновод-

ства; 

Н.22. - в разработке и 

реализации технологии 

хранения и переработки 

продукции растениевод-

ства и животноводства с 

учетом ресурсосбереже-

ния; 

Н.23. - использовании 

ферментных препаратов 

при переработке продук-

ции сельского хозяйства; 

Н.24. - в выборе опти-

мальных режимов про-

изводства муки крупы и 

в реализации технологии 

производства муки и 
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крупы и в выборе 

наилучшей технологии с 

точки зрения качества и 

выхода готовой продук-

ции; 

Н.25. - в выборе опти-

мальных режимов про-

ведения различных ста-

дий технологического 

процесса производства 

хлеба;  

Н.26. - в выборе 

наилучшей технологии с 

точки зрения качества и 

выхода продукции; 

Н.27. - прогрессивными 

методами подбора и экс-

плуатации технологиче-

ского оборудования при 

производстве и перера-

ботке растительных ма-

сел - методами технохи-

мического контроля ка-

чества сырья, полуфаб-

рикатов и готовой про-

дукции; 

Н.28. - в выборе опти-

мальных режимов про-

ведения различных ста-

дий технологического 

процесса в техно- логии 

бродильных произ-

водств; в выборе совре-

менных технологий с 

точки зрения качества и 

выхода продукции; 

Н.29. - в выборе опти-

мальных режимов про-

ведения различных ста-

дий технологического 

процесса переработки 

растениеводческой про-

дукции;  

Н.30. - в выборе 

наилучшей технологии с 

точки зрения качества и 

выхода продукции; 
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ПК-6 Знать: 

З.1. -  особенности  роста  

и  развития  садовых 

культур, особенности их 

хранения; 

З.2. -  технологию хра-

нения плодов и овощей; 

З.3. - свойства плодов и 

овощей, способы их пе-

реработки и технологии 

хранения и переработки 

плодов и овощей, спосо-

бы их реализации и про-

изводства; 

З.4. - оптимальные ре-

жимы хранения и пере-

работки плодоовощного 

сырья;  

З.5. - оптимальные ре-

жимы хранения плодо-

овощных консервов; 

З.6. - экономичные спо-

собы переработки и тех-

нологии хранения пло-

дов и овощей, способы 

переработки втор сырья 

и отходов;  

З.7. - сущность основных 

терминов, понятий и ис-

торию развития биотех-

нологии; 

З.8. -  ферменты, кото-

рые являются инстру-

ментами генетической 

инженерии; З.9. - основ-

ные этапы получения 

трансгенных организмов 

и практическую значи-

мость сельскохозяй-

ственных трансгенных 

животных, растений и 

микроорганизмов;  

Уметь: 

У.1. -  различать  плодо-

вые  и овощные  культу-

ры по биологическим 

признакам; 

У.2. -  применять знания 

теоретических основ 

технологии к ведению 

процессов производства 

плодоовощных консер-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 



239 

 

вов;  

У.3. - подобрать необхо-

димые сооружения и 

оборудование для реали-

зации технологии хране-

ния плодов и овощей; 

У.4. - определять свой-

ства плодов и овощей и 

способы переработки 

сырья и полуфабрикатов, 

реализовывать техноло-

гии хранения плодов и 

овощей и способов их 

переработки; 

У.5. -  реализовывать 

технологии хранения 

продукции переработки 

плодов и овощей и под-

бирать прогрессивные и 

ресурсосберегающие 

технологии в переработ-

ке плодов и овощей;  

У.6. - применять транс-

генные растения при 

разработке рецептур 

функциональных про-

дуктов питания высоко 

качества; 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - определения  сро-

ков  уборки урожая  и 

его влияние  на лежскос-

пособность плодов и 

овощей; 

Н.2. - в разработке и ре-

ализации технологии 

хранения и переработки 

плодов и овощей; 

Н.3. - в разработке и ре-

ализации технологии 

хранения и переработки 

продукции переработки 

плодов и овощей с уче-

том ресурсосбережения; 

Н.4. - в реализации ре-

цептурно – компонент-

ных решений обогащен-

ных пищевых систем; 

Н.5. – в выборе опти-

мальных режимов про-

ведения различных ста-
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дий технологического 

процесса переработки 

плодов и овощей;  

Н.6. - в выборе наилуч-

шей технологии с точки 

зрения качества и выхо-

да плодоовощных кон-

сервов; 

ПК-7 Знать: 

З.1. - морфологию, фи-

зиологию и систематику 

почвенных микроорга-

низмов роль почвенных 

микроорганизмов в ос-

новных циклах веществ 

в природе; 

З.2. - микрофлору ос-

новных типов почв и 

принципы ее распреде-

ления; роль микроорга-

низмов в почвообразова-

тельном процессе в фор-

мировании почвенного 

плодородия; 

З.3. - сущность и задачи 

управления качеством; 

З.4. - факторы, влияю-

щие на технологические 

параметры производства 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его 

переработки;  

З.5. - факторы, влияю-

щие на технологические 

параметры производства 

мяса и мясопродуктов; 

З.6. - факторы, влияю-

щие на технологические 

параметры производства; 

З.7. - характеристику 

различных видов сырья 

по НД; 

З.8. - показатели каче-

ства готовой продукции 

в соответствии с НД; 

З.9. - показатели без-

опасности сырья и про-

дуктов питания. 

З.10. - основные норма-

тивные документы, при-

меняемые  в технологии 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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переработки продукции 

растениеводства; 

З.11. - основные норма-

тивные документы, при-

меняемые  в технологии 

переработки продукции 

животноводства; 

З.12. - показатели каче-

ства и безопасности 

сельскохозяйственной 

продукции; 

З.13. - факторы, влияю-

щие на технологические 

параметры производства 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его 

переработки; 

З.14. - основные поня-

тия, характеризующие 

пищевую ценность и 

роль рыбы и рыбопро-

дуктов в питании насе-

ления; 

З.15. - основные поня-

тия, характеризующие 

пищевую ценность и 

роль в питании населе-

ния местных аквакуль-

турных источников; 

З.16. - принципы полу-

чения безопасного спе-

цифичного мясного сы-

рья; 

З.17. - принципы полу-

чения безопасных пре-

биотических компози-

ций; 

З.18. - методы анализа 

показателей качества и 

безопасности комбини-

рованных продуктов пи-

тания; 

З.19. - принципы полу-

чения безопасного спе-

цифичного мясного сы-

рья; 

З.20. - принципы полу-

чения безопасной и ка-

чественной продукции 

(муки и крупы, показа-

тели качества и 

безопасности сырья и 
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готовой продукции в со-

ответствии с НД); 

З.21. - характеристику 

различных видов сырья 

по НД; 

З.22. - показатели каче-

ства готовой продукции 

в соответствии с НД; 

З.23. -  показатели без-

опасности сырья и гото-

вых хлебобулочных из-

делий; 

З.24. - современные тех-

нологии переработки се-

мян масличных культур 

и растительных масел, 

которые обеспечат без-

опасность и качество го-

товой продукции; 

З.25. - характеристику 

различных видов сырья 

по НД; 

З.26. - показатели без-

опасности сырья и гото-

вых напитков; 

З.27. -  показатели без-

опасности сырья и гото-

вой продукции; 

3.28. - характеристику 

потребительских 

свойств, показателей ка-

чества и дефектов зер-

номучной и плодоовощ-

ной продукции;  факто-

ры, обусловливающие 

качество и безопасность 

свежих и переработан-

ных плодов, овощей и 

зерномучной продукции. 

З.29 - состав, свойства 

сырья и продуктов, тре-

бования, предъявляемые 

к качеству и безопасно-

сти продукции; факторы, 

формирующие и сохра-

няющие качество и без-

опасность молочных и 

жировых продуктов. 

З.30 - требования к каче-

ству и безопасности 
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кондитерских и вкусо-

вых изделий; факторы, 

обусловливающие их 

качество 

З.31 - - требования к ка-

честву и безопасности 

мясной и рыбной про-

дукции; факторы, обу-

словливающие их каче-

ство 

З.32 - правила приемки, 

требования к качеству и 

безопасности различных 

видов упаковочных ма-

териалов и тары для 

продовольственных то-

варов 

З.33 - - требования нор-

мативной и законода-

тельной базы, с целью 

реализации качествен-

ной и безопасной про-

дукции растениеводства 

и животноводств;  

3.34 - принципы полу-

чения безопасной и ка-

чественной продукции 

3.35 - -  организационно 

– методические основы 

стандартизации, метро-

логии, подтверждения 

соответствия, санитарно- 

гигиенические требова-

ния безопасности сель-

скохозяйственной про-

дукции, потребительские 

предпочтения и каче-

ственные характеристи-

ки сельскохозяйственной 

продукции;  - правила 

оценки соответствия 

продовольственного 

сельскохозяйственного 

сырья и пищевых про-

дуктов, классификацию 

и сущность методов ис-

следований. 

3.36 - требования к каче-

ству и безопасности пче-

ловодческой продукции; 

факторы, обусловлива-

ющие их качество 
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3.37 характеристику по-

требительских свойств, 

показателей качества и 

дефектов пищевых кон-

центратов и пищевых 

добавок; факторы, обу-

словливающие качество 

и безопасность различ-

ных групп пищевых 

концентратов и пищевых 

добавок. 

3.38 - требования норма-

тивной и законодатель-

ной базы с учетом реали-

зации качества и без-

опасности сельскохозяй-

ственного сырья и про-

дуктов его переработки; 

методы микробиологи-

ческого анализа в соот-

ветствии с проведением  

оценкой качества и без-

опасности товаров. 

Принципы санитарно-

гигиенических методов 

ухода за товаром 

3.39 - положения стан-

дартов ИСО серии 

22000, особенности по-

строения системы ме-

неджмента безопасности 

на основе ХАССП, рабо-

чие документы ХАССП  

 

Уметь: 

У.1. - микроскопировать, 

культивировать и выде-

лять почвенные микро-

организмы; У.2. - гото-

вить и стерилизовать пи-

тательные среды; 

У.3. - определять чис-

ленность физиологиче-

ских групп  микроорга-

низмов. 

У.4. - применять стати-

стические методы в кон-

троле качества продук-

тов животноводства; 

У.5. - оценивать каче-

ство сельскохозяйствен-

ного сырья и продуктов 
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его переработки; 

У.6. - решать задачи по 

повышению эффектив-

ности производства, 

направленных на повы-

шение качества продук-

ции;  

У.7. - оценивать каче-

ство молочной продук-

ции; 

У.8. - оценивать каче-

ство мясной продукции; 

У.9. - оценивать каче-

ство молочных и мясных 

консервов; 

У.10. - оценивать каче-

ство продукции живот-

новодства; 

У.1. - проанализировать 

сырье и готовую про-

дукцию в соответствии с 

требованиями НД; 

У.12. - применять совре-

менные методы исследо-

вания качества сырья и 

готовой продукции; 

У.13. - оценивать каче-

ство продукции растени-

еводства; 

У.14. - оценивать каче-

ство продукции живот-

новодства; 

У.15. - реализовывать 

качество и безопасность 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его 

переработки в соответ-

ствии с требованиями 

нормативной и законо-

дательной базы;  

У.16. - оценивать каче-

ство и безопасность 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его 

переработки; 

У.17. - использовать ме-

тоды анализа основных 

показателей качества 

сырья и готовой продук-

ции при переработке ры-

бы; 
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У.18. - использовать ме-

тоды анализа основных 

показателей качества 

сырья и готовой продук-

ции при переработке 

местных аквакультурных 

источников; 

У.19. - применять спе-

цифичное мясное сырьё 

при разработке рецептур 

продуктов питания вы-

соко качества;  

У.20. - применять про-

биотические культуры 

при разработке рецептур 

функциональных про-

дуктов питания высоко 

качества;  

У.21. - применять мето-

ды анализа показателей 

качества и безопасности 

комбинированных про-

дуктов питания;  

У.22. - в реализации  ре-

цептурно – компонент-

ных решений обогащен-

ных пищевых систем 

комбинированного со-

става; 

У.23. - применять спе-

цифичное мясное сырьё 

при разработке рецептур 

продуктов питания вы-

соко качества;  

У.24. - обеспечивать 

максимальный выход 

муки, крупы нужного 

качества при минималь-

ных производственных 

потерях, технологиче-

ских затратах и приме-

нять современные мето-

ды исследования каче-

ства сырья и готовой 

продукции; 

У.25. - проанализировать 

сырье и готовую про-

дукцию в соответствии с 

требованиями НД; 

У.26. - применять совре-

менные методы исследо-

вания качества сырья и 
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готовой продукции; 

У.27. - работать с норма-

тивно-технологической 

документацией 

оценивать качество по-

ступающего на пе- рера-

ботку сырья; 

У.28. - оценивать каче-

ство готовой продукции; 

анализировать техноло-

гический процесс с це-

лью выявления наруше-

ний технологического 

регламента производ-

ства; 

У.29. - анализировать 

сырье и готовую про-

дукцию в соответствии с 

требованиями НД; 

У.30. - применять совре-

менные методы исследо-

вания качества сырья и 

продукции переработки 

сельскохозяйственной 

продукции; 

У.31. - проанализировать 

сырье и готовую про-

дукцию в соответствии с 

требованиями НД; 

У.32. - применять совре-

менные методы исследо-

вания качества сырья и 

готовой продукции; 

У.33 - пользоваться нор-

мативной документаци-

ей, регламентирующей 

качество и безопасность 

плодоовощной и зерно-

мучной продукции;  

осуществлять процедуру 

идентификации; прово-

дить экспертизу качества 

зерномучной и плодо-

овощной продукции 

У.34 - определять каче-

ство молочных и жиро-

вых продуктов, осу-

ществлять контроль ка-

чества при производстве. 

У.35- пользоваться 

справочной и норматив-
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ной документацией. 

У.36 - проводить прием-

ку упаковочных матери-

алов и тары по количе-

ству и качеству и уста-

навливать соответствие 

их качества и безопас-

ности техническим ре-

гламентам, стандартам и 

другим документам 

У.37 - применять требо-

вания нормативной и 

законодательной базы с 

целью проведения 

оценки сельскохозяй-

ственного сырья и про-

довольственных товаров 

У.38 - оценивать каче-

ство и безопасность 

сельскохозяйственной 

продукции; 

 - пользоваться техниче-

скими регламентами, 

стандартами и другим 

нормативными докумен-

тами, применять основ-

ные методы исследова-

ний и проводить стати-

стическую обработку 

результатов эксперимен-

тов. 

У.39 - - применять мик-

робиологические методы 

при оценке качества, 

безопасности, выявления 

опасной, некачествен-

ной, фальсифицирован-

ной и контрафактной 

продукции. Использо-

вать санитарно-

гигиенические методы 

ухода за товаром  для 

предупреждения и со-

кращения потерь. 

 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - к проведению поч-

венной диагностики по 

микробиологической ак-

тивности; 

Н.2. - с нормативной и 
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технической документа-

цией в области оценки 

риска здоровью и угрозе 

экологии человека; 

Н.3. - использования 

нормативной докумен-

тации и законодательной 

базы 

навыками пользования 

нормативной докумен-

тацией в определении 

органолептических, фи-

зико-химических показа-

телей и показателей без-

опасности различных 

видов сырья и продуктов 

питания; 

Н.4. - в выборе опти-

мальной технологии с 

точки зрения безопасно-

сти продукции; 

Н.5. - пользования нор-

мативной документаци-

ей; 

Н.6. - в проведении сер-

тификации сельскохо-

зяйственного сырья и 

пищевой продукции в 

проведении сертифика-

ции продовольственного 

сырья и пищевой про-

дукции; 

Н.7. - пользования нор-

мативной документации 

и законодательной базы; 

применения основных 

методов исследования 

сырья и готовой продук-

ции при переработке ры-

бы и рыбопродуктов; 

Н.8. - применения ос-

новных методов иссле-

дования сырья и готовой 

продукции при перера-

ботке местных аквакуль-

турных источников; 

Н.9. - реализации  рецеп-

турно-компонентных 

решений из специфично-

го мясного сырья; 

Н.10. - в реализации  ре-

цептурно – компонент-
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ных решений обогащен-

ных пищевых систем 

пробиотическими и пре-

биотическими компози-

циями; 

Н.11. - реализации ре-

цептурно-компонентных 

решений из специфично-

го мясного сырья; 

Н.12. - в определении 

органолептических, фи-

зико-химических показа-

телей и показателей ка-

чества и безопасности 

сырья и готовой продук-

ции (муки и крупы), а 

также анализа причин 

выработки муки нестан-

дартной по качеству и в 

выборе оптимальной 

технологии с точки зре-

ния безопасности 

продукции; 

Н.13. - в определении 

органолептических, фи-

зико-химических показа-

телей и показателей без-

опасности различных 

видов сырья и хлебобу-

лочных изделий; 

Н.14. - в выборе опти-

мальной технологии с 

точки зрения безопасно-

сти продукции; 

Н.15. - владения метода-

ми технохимического 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и гото-

вой продукции; 

Н.16. - в определении 

органолептических, фи-

зико- химических пока-

зателей и показателей 

безопасности различных 

видов сырья и продуктов 

бродильной промыш-

ленности; в выборе оп-

тимальной технологии с 

точки зрения безопасно-

сти продукции; 

Н.17. - в определении 

органолептических, фи-
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зико-химических показа-

телей и показателей без-

опасности различных 

видов сырья и готовой 

продукции;  

Н.18. - в выборе опти-

мальной технологии с 

точки зрения безопасно-

сти продукции; 

Н.19 работы с норматив-

ной и технической доку-

ментацией в области 

оценки риска здоровью и 

угрозе экологии челове-

ка; методами контроля 

качества и безопасности 

продукции при ее хране-

нии и переработке. 

Н.20 - осуществления 

процедуры микробиоло-

гической оценки при 

определении качества, 

безопасности, продукции 

с учетом организации и 

проведения санитарно-

гигиенических методов 

ухода за товаром 

Н.21 – владения основ-

ными методами оценки 

качества и безопасности 

товаров для диагностики 

дефектов, выявления 

опасной, некачествен-

ной, фальсифицирован-

ной продукции; основ-

ными положениями 

нормативных и право-

вых документов; прави-

лами проведения иден-

тификации товаров. 

Н.22- владения метода-

ми оценки качества и 

безопасности продукции 

пчеловодства 

Н.23 – владения видами 

экспертизы в зависимо-

сти от специфики това-

ра, формулировать во-

просы, ставящиеся пе-

ред экспертом 

Н.24 – владения прави-

лами упаковывания ос-
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новных групп сельско-

хозяйственного сырья и 

продуктов его перера-

ботки 

Н.25 – владения  мето-

дами оценки качества и 

безопасности мясной и 

рыбной продукции 

Н.26 – владения  мето-

дами оценки качества и 

безопасности кондитер-

ских и вкусовых изделий 

Н.27 - владения методи-

ками и приемами опре-

деления качества сырья 

и готовой продукции 

Н.28 - владения основ-

ными методами оценки 

качества и безопасности 

продукции для диагно-

стики дефектов, выявле-

ния опасной, некаче-

ственной, фальсифици-

рованной продукции; 

основными положения-

ми нормативных и пра-

вовых документов; пра-

вилами проведения 

идентификации товаров 

ПК-8 Знать: 

З.1. - основное техноло-

гическое оборудование, 

для переработки с/х сы-

рья и меры безопасности 

при работе с ним; 

З.2. - термодинамиче-

ские процессы и циклы 

преобразования энергии, 

протекающие в тепло-

технических установках; 

З.3. - физические основы 

и теплообменное обору-

дование, применяемое в 

пищевой промышленно-

сти, принцип работы и 

условия эксплуатации; 

З.4. - технологические 

линии для первичной 

подработки сельскохо-

зяйственной продукции, 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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эксплуатационные ха-

рактеристики оборудо-

вания; 

З.5. - назначение, клас-

сификацию, устройство, 

принцип работы техно-

логического оборудова-

ния перерабатывающих 

предприятий; 

З.6. - основные эксплуа-

тационные факторы, 

влияющие на надеж-

ность различных типов 

технологических машин 

и систем оборудования; 

З.7. - методы оценки эф-

фективности работы и 

выбора технологическо-

го оборудования перера-

батывающих предприя-

тий. 

З.8. - основное оборудо-

вание, применяемое при 

производстве молочных 

продуктов; 

З.9. - основное оборудо-

вание, применяемое при 

производстве мясопро-

дуктов; 

З.10. - основное обору-

дование, применяемое 

при производстве мо-

лочных и мясных кон-

сервов; 

З.11. - основное техноло-

гическое оборудование 

для переработки рыбы и 

рыбопродуктов; 

З.12. - основное техноло-

гическое оборудование 

для переработки мест-

ных аквакультурных ис-

точников; 

З.13. - принцип работы и 

условия эксплуатации 

оборудования для полу-

чения низких температур 

в пищевой промышлен-

ности. 

З.14. - основное обору-

дование, применяемое 
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при производстве про-

дуктов животноводства с 

использованием пробио-

тических комплексов; 

З.15. - основное техноло-

гическое оборудование, 

применяемое при произ-

водстве муки и крупы и 

принцип его действия; 

З.16. - основное техноло-

гическое оборудование, 

применяемое при произ-

водстве хлеба и булоч-

ных изделий;  

З.17. - теоретические ос-

новы хлебопекарного 

производства; 

З.18. - современные ме-

тодики расчета, подбора 

технологического обо-

рудования при произ-

водстве и переработке 

растительных масел; 

З.19. - конструктивные и 

эксплуатационные осо-

бенности технологиче-

ского оборудования в 

масложировой промыш-

ленности; 

З.20. - основное техноло-

гическое оборудование, 

применяемое в техноло-

гии бродильных произ-

водств; теоретические 

основы технологии бро-

дильных производств; 

З.21. - основное техноло-

гическое оборудование, 

применяемое при произ-

водстве плодоовощных 

консервов; 

 

З.22. -  теоретические 

основы консервного 

производства; 

Уметь: 
У.1. - обеспечивать без-

опасные способы работы 

при эксплуатации техно-

логического оборудова-

ния для переработки с/х 

сырья; 
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У.2. - поддерживать и 

изменять режимы рабо-

ты теплообменного обо-

рудования в зависимости 

от исходного сельскохо-

зяйственного сырья; 

У.3. - составить и опи-

сать аппаратурно техно-

логические схемы пере-

работки сельскохозяй-

ственного сырья; 

У.4. - осуществлять под-

бор основного техноло-

гического оборудования 

с учетом производитель-

ности для первичной 

подработки и переработ-

ки сельскохозяйственной 

продукции; 

У.5. - решать вопросы 

эффективной эксплуата-

ции, управления и ре-

монта технологического 

оборудования предприя-

тий пищевой промыш-

ленности; 

У.6. -  осуществлять вы-

бор оборудования в со-

ответствии с требовани-

ями и условиями произ-

водства. 

У.7. - описать аппара-

турно-технологические 

схемы производства мо-

лочных продуктов; 

У.8. - описать аппара-

турно-технологические 

схемы производства мя-

сопродуктов; 

У.9. - описать аппара-

турно-технологические 

схемы производства мо-

лочных и мясных кон-

сервов; 

У.10. - эксплуатировать 

основное технологиче-

ское оборудование для 

переработки рыбы и ры-

бопродуктов; 

У.11. - эксплуатировать 



256 

 

основное технологиче-

ское оборудование для 

переработки местных 

аквакультурных источ-

ников; 

У.12. - поддерживать и 

изменять режимы рабо-

ты холодильного обору-

дования в зависимости 

от сырья. 

У.13. - составить и опи-

сать аппаратурно-

технологические схемы 

производства пробиоти-

ческих молочных и мяс-

ных продуктов; 

У.13. - составить и опи-

сать технологические 

схемы производства му-

ки и крупы. 

У.14. – эксплуатировать 

технологическое обору-

дование в мукомольно-

крупяном 

производстве; 

У.15. - делать выбор 

лучшего по техническим 

характе-ристикам обору-

дования; 

У.16. - составлять прин-

ципиальные технологи-

ческие схемы в целом и 

отдель-ных ее участков; 

У.17. - осуществить под-

бор основного техноло-

гического оборудования 

для технологических 

схем производства и пе-

реработки растительных 

масел с учетом эксплуа-

тационных особенно-

стей; 

У.18. - делать выбор 

лучшего по техническим 

характеристикам обору-

дования; 

У.19. - составлять прин-

ципиальные технологи-

ческие схемы в целом и 

отдельных ее участков; 

У.20. - делать выбор 

лучшего по техническим 
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характеристикам обору-

дования; 

У.21. - составлять прин-

ципиальные технологи-

ческие схемы в целом и 

отдельных ее участков; 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - в выборе опти-

мальных способов обес-

печения параметров без-

опасности и охраны тру-

да работников техноло-

гической отрасли, экс-

плуатирующих техноло-

гическое оборудование в 

перерабатывающих от-

раслях АПК; 

Н.2. - эксплуатации тех-

нологического теплооб-

менного оборудования;  

Н.3. - техники безопас-

ности при эксплуатации 

технологического тепло-

обменного оборудова-

ния; 

Н.4. - в подборе техно-

логического  оборудова-

ния при переработке 

сельскохозяйственного 

сырья; 

Н.5. - подбора необхо-

димого оборудования 

для реализации техноло-

гии хранения продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства с учетом 

их эксплуатационных 

характеристик; 

Н.6. - расчёта и выбора 

технологического обо-

рудования перерабаты-

вающих производств; 

Н.7. - эксплуатации тех-

нологического оборудо-

вания в соответствии с 

требованиями безопас-

ности; 

Н.8. - навыками в подбо-

ре оборудования для 

производства молочных 
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продуктов; 

Н.9. - в подборе обору-

дования для производ-

ства мясных продуктов; 

Н.10. - навыками в под-

боре оборудования для 

производства молочных 

и мясных консервов; 

Н.11. - подбора основно-

го технологического 

оборудования для пере-

работки рыбы и рыбо-

продуктов; 

Н.12. - подбора основно-

го технологического 

оборудования для пере-

работки местных аква-

культурных источников; 

Н.13. - эксплуатации 

технологического холо-

дильного оборудования;  

Н.14. - техники безопас-

ности при эксплуатации 

технологического холо-

дильного оборудования; 

Н.15. - в подборе обору-

дования для производ-

ства продуктов животно-

водства с использовани-

ем симбиотических ком-

позиций; 

Н.16. - подборе оборудо-

вания для производства 

муки, крупы и определе-

нии его технологической 

эффективности; 

Н.17. - в выборе опти-

мальной единицы обору-

дования с точки зрения 

его качественной рабо-

ты; 

Н.18. - в проведении 

расчетов по подбору ос-

новного оборудования; 

Н.19. - владения навы-

ками подбора и эксплуа-

тации технологического 

оборудования техноло-

гических линий перера-

ботки масличных семян; 

Н.20. - в выборе опти-

мальной единицы обору-
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дования с точки зрения 

его качественной рабо-

ты; 

Н.21. - в проведении 

расчетов по подбору ос-

новного оборудования в 

технологических схемах 

переработки растение-

водческой продукции; 

ПК-9 Знать: 

З.1. - технологии произ-

водства, плодов и ово-

щей;  

З.2. - технологии хране-

ния и переработки про-

дукции растениеводства 

и животноводства ос-

новные понятия, харак-

теризующие ценность и 

значимость продукции 

растениеводства; 

З.2. - основное оборудо-

вание, применяемое  при 

производстве и перера-

ботке плодов и овощей, 

продуктов животновод-

ства и растениеводства;  

З.3. - основные техноло-

гические термины, ис-

пользуемые при произ-

водстве  молочных про-

дуктов; 

З.4. - основные техноло-

гические термины, ис-

пользуемые при перера-

ботке продукции живот-

новодства; 

З.5. - основные техноло-

гические термины, ис-

пользуемые при произ-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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водстве молочных и 

мясных консервов; 

З.6. - основные техноло-

гические термины, ис-

пользуемые при перера-

ботке продукции живот-

новодства; 

З.7. - основные техноло-

гические термины, ис-

пользуемые при перера-

ботке продукции живот-

новодства; 

З.8. - основные понятия, 

характеризующие цен-

ность и значимость про-

дукции растениеводства; 

З.9. - современные мето-

ды научных исследова-

ний определения каче-

ства сырья; 

З.10. - прогрессивные 

методы определения ка-

чества готовой продук-

ции, в т.ч. из плодов и 

овощей; 

З.11. - показатели без-

опасности сырья и про-

дуктов питания. 

З.12. - свойства пищевых 

продуктов, способы их 

переработки и техноло-

гии хранения и перера-

ботки продукции расте-

ниеводства, том числе 

плодов и овощей и жи-

вотноводства, способы 

их реализации и произ-

водства; 

З.13. - технологии про-

изводства, переработки и 

хранения продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

З.14. - традиционные и 

современные технологии 

переработки рыбы и ры-

бопродуктов; 

З.15. - традиционные и 

современные технологии 

переработки местных 

аквакультурных источ-



261 

 

ников; 

З.16. - теоретические ос-

новы автоматизирован-

ного проектирования 

предприятий по произ-

водству и хранению 

продукции растениевод-

ства и животноводства; 

З.17. - особенности по-

лучения мясного сырья 

специфичного для от-

дельных регионов с це-

лью их дальнейшего ис-

пользования при перера-

ботке продукции живот-

новодства, в том числе 

различной функцио-

нальной направленно-

сти; 

З.18. - назначение, 

устройство, рабочие 

процессы и регулировки 

сельскохозяйственных 

машин;  

З.19. - методы обоснова-

ния и расчеты основных 

параметров и режимов 

работы машин, агрегатов 

и комплексов; 

З.20. - назначение, 

устройство, рабочие 

процессы и регулировки 

животноводческих ма-

шин; 

З.21. - методы обоснова-

ния режимов работы 

машин, оборудования и 

агрегатов; 

З.22. - организацию и 

технологию производ-

ства продукции живот-

новодства; 

З.23. - основные техно-

логические термины, ис-

пользуемые при перера-

ботке продукции живот-

новодства с использова-

нием пребиотических 

комплексов; 

З.24. - особенности по-

лучения мясного сырья 

специфичного для от-
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дельных регионов с це-

лью их дальнейшего ис-

пользования при перера-

ботке продукции живот-

новодства, в том числе 

различной функцио-

нальной направленно-

сти; 

З.25. - ферменты, кото-

рые являются инстру-

ментами генетической 

инженерии; З.26. - ос-

новные этапы получения 

транс-генных организ-

мов и практическую зна-

чимость сельскохозяй-

ственных транс-генных 

животных, растений и 

микроор-ганизмов;  

З.27. - технологические 

процессы производства 

муки и круп, оптималь-

ные режимы производ-

ства готовой продукции; 

З.28. - теоретические ос-

новы хлебопекарного 

производства; 

З.29. - новые современ-

ные способы переработ-

ки масличных культур; 

З.30. - современный 

опыт передовых пред-

приятий масложировой 

отрасли; 

З.31. - современные тех-

нологии производства, 

оптимальные режимы 

хранения сырья и про-

грессивные технологии 

переработки плодов и 

овощей, продукции рас-

тениеводства и животно-

водства; 

3.32. особенности мор-

фологического строения, 

химического состава и 

пищевой ценности пло-

доовощной и зерномуч-

ной продукции; 

факторы, обусловлива-

ющие качество и без-

опасность свежих и пе-
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реработанных плодов, 

овощей и зерномучной 

продукции; характери-

стику потребительских 

свойств, показателей ка-

чества и дефектов зер-

номучной и плодоовощ-

ной продукции; 

теоретические основы и 

особенности технологии 

переработки зерна, све-

жих плодов и овощей, и 

влияния их на пищевую 

ценность, товарное каче-

ство и сохраняемость 

продукции; технологии 

хранения и реализации 

зерномучной и плодо-

овощной продукции. 

3.33. - Общие принципы 

технологических про-

цессов производства 

кондитерских и вкусо-

вых изделий; факторы, 

влияющие на технологи-

ческие параметры про-

изводства; условия хра-

нения кондитерских и 

вкусовых изделий. 

3.34 - Общие принципы 

технологических про-

цессов переработки мяса 

и рыбы;  факторы, влия-

ющие на технологиче-

ские параметры произ-

водства; условия хране-

ния мясных и рыбных 

товаров 

3.35 - - технологические 

особенности производ-

ства плодов и овощей, 

продукции растениевод-

ства и животноводства; 

технологические методы 

хранения и транспорти-

рования плодов и ово-

щей, продукции расте-

ниеводства и животно-

водства; технологиче-

ские схемы и особенно-

сти приемов переработки 

плодов и овощей, про-
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дукции растениеводства 

и животноводства. 

3.36 - общие принципы 

технологических про-

цессов переработки про-

дукции пчеловодства; 

условия хранения про-

дуктов пчеловодства 

3.37 - организацию тех-

нологического процесса 

производства и хранения 

сельскохозяйственной 

продукции 

основные этапы разра-

ботки проекта и техно-

логии оказания услуги; 

установление и обеспе-

чение необходимого ка-

чества продукции для 

осуществления сервис-

ной деятельности 

 

Уметь: 

У.1. - использовать  тео-

ретические  знания  на 

практике; 

У.2. - подобрать необхо-

димые сооружения и 

оборудование для реали-

зации технологии хране-

ния  продукции растени-

еводства и животновод-

ства; 

У.3. - научно обосновы-

вать проведение техно-

логических процессов и 

подбирать оптимальные 

режимы производства, 

хра-нения и переработки 

продукции растениевод-

ства; 

У.4. - составить и опи-

сать аппаратурно- тех-

нологические схемы пе-

реработки сельскохозяй-

ственного сырья;  

У.5. - учитывать биохи-

мические и микробиоло-

гические процессы, про-

исходящие при перера-

ботке молочной продук-

ции; 
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У.6. - учитывать  физи-

ко-химические  и микро-

биологические процес-

сы, происходящие при 

переработке продукции 

животноводства; 

У.7. - учитывать  физи-

ко-химические и микро-

биологические процес-

сы, происходящие при 

производстве молочных 

и мясных консервов; 

У.8. - учитывать физико-

химические и микробио-

логические процессы, 

происходящие при пере-

работке продукции жи-

вотноводства; 

У.9. - учитывать  физи-

ко-химические  и микро-

биологические процес-

сы, происходящие при 

переработке продукции 

животноводства; 

У.10. - научно обосно-

вывать проведение тех-

нологических процессов 

и подбирать оптималь-

ные режимы производ-

ства, хранения и перера-

ботки продукции расте-

ниеводства; 

У.11. - делать выводы о 

качестве сырья и готовой 

продукции; 

У.12. - применять совре-

менные методы исследо-

вания для исследования 

качества сырья и про-

дуктов питания. 

У.13. - определять свой-

ства пищевых средств и 

способы переработки 

сырья и полуфабрикатов, 

реализовывать техноло-

гии хранения продукции 

растениеводства, в том 

числе плодов и овощей и 

животноводства; 

У.14. - применять техно-
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логии производства, пе-

реработки и хранения 

продукции растениевод-

ства и животноводства; 

У.15. - обосновать раци-

ональные способы и ре-

жимы переработки рыбы 

с учетом биохимических 

особенностей сырья; 

У.16. - обосновать раци-

ональные способы и ре-

жимы переработки мест-

ных аквакультурных ис-

точников с учетом био-

химических особенно-

стей сырья; 

У.17. - использовать 

средства автоматизиро-

ванного проектирования 

для реализаций техноло-

гий производства, хра-

нения и переработки 

продукции растениевод-

ства и животноводства; 

У.18. - обосновать выбор 

специфичных для от-

дельных регионов видов 

мясного сырья с целью 

производства продуктов 

переработки животного 

сырья с увеличенным 

сроком хранения; 

У.19. - проводить 

настройку на заданный 

режим работы сельско-

хозяйственных машин и 

комплектование агрега-

тов; 

У.20. - самостоятельно 

осваивать конструкции и 

рабочие процессы новых 

отечественных и зару-

бежных сельскохозяй-

ственных машин;  

У.21. - проводить 

настройки на заданный 

режим работы машин, 

оборудования и агрега-

тов; 

У.22. - пользоваться 
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нормативной и справоч-

ной документацией при 

самостоятельном освое-

ние конструкций новых 

животноводческих ма-

шин; 

У.23. - учитывать  физи-

ко-химические и микро-

биологические процес-

сы, происходящие при 

переработке продукции 

животноводства с ис-

пользованием пребиоти-

ческих комплексов; 

У.24. - обосновать выбор 

специфичных для от-

дельных регионов видов 

мясного сырья с целью 

производства продуктов 

переработки животного 

сырья с увеличенным 

сроком хранения; 

У.25. - применять транс-

генные растения при 

разработке рецептур 

функциональных про-

дуктов питания высоко 

качества; 

У.26. - обоснованно под-

ходить к выбору нужной 

технологической схемы 

производства муки и 

крупы и применять 

знания теоретических 

основ технологии к ве-

дению процессов произ-

водства муки и крупы; 

У.27. - делать выбор 

лучшего по техническим 

характеристикам обору-

дования; 

У.28. -  составлять прин-

ципиальные технологи-

ческие схемы в целом и 

отдельных ее участков; 

У.29. - участвовать в 

разработке новых техно-

логий и технологических 

схем переработки семян 

масличных культур; 

решать задачи по повы-

шению; 
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У.30. - эффективности 

производства, направ-

ленных на рациональное 

использование и сокра-

щение расходов сырья; 

У.31. - применять знания 

теоретических основ 

технологии к ведению 

процессов в технологии 

бродильных произ-

водств; 

У.32. -осуществлять 

контроль качества сырья 

и готовой продукции;  

применять знание теоре-

тических основ техноло-

гии к ведению процессов 

производства зерномуч-

ной и плодоовощной 

продукции;  рациональ-

но организовать хране-

ние и реализацию про-

дукции растениеводства; 

 обосновывать опти-

мальные режимы техно-

логии производства и 

переработки продукции 

У.33. - . выбирать наибо-

лее рациональные тех-

нологических схемы при 

решении конкретных во-

просов производства и 

переработки, выбирать 

оптимальные условия 

хранения молочной и 

жировой продукции. 

У.34- обоснованно под-

ходить к выбору техно-

логической схемы про-

изводства кондитерских 

и вкусовых изделий и 

условиям их хранения 

У.35. - обоснованно 

подходить к выбору тех-

нологической схемы 

производства мясных и 

рыбных товаров и усло-

виям их хранения 

У.36. - реализовывать 

технологию производ-

ства плодов и овощей, 

продукции растениевод-
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ства и животноводства; 

- использовать техноло-

гические возможности с 

учетом реализации оп-

тимальных требований к 

условиям хранения и 

транспортирования пло-

дов и овощей, продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; реализо-

вывать технологические 

особенности  переработ-

ки плодов и овощей, 

продукции растениевод-

ства и животноводства. 

У.37. - обоснованно под-

ходить к выбору техно-

логической схемы про-

изводства продуктов 

пчеловодства и условиям 

их хранения 

У.38. - организовывать 

и эффективно осуществ-

лять входной и выход-

ной контроль качества 

процесса оказания услу-

ги, параметров техноло-

гических процессов, ис-

пользуемых материаль-

ных объектов и систем 

сервиса 

 Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - по производству 

продукции садоводства; 

Н.2. - подбора необхо-

димого оборудования 

для реализации техноло-

гии хранения продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

Н.3. - в подборе и экс-

плуатации технологиче-

ского оборудования при  

переработке сельскохо-

зяйственного сырья; 

Н.4. - навыками прове-

дения лабораторных ис-

следований; 

Н.5. - навыками прове-

дения лабораторных ис-

следований; 
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Н.6. - навыками прове-

дения лабораторных ис-

следований; 

Н.7. - оценки качества 

произведенной продук-

ции и принять решение о 

возможной реализации 

ее для целей хранения и 

переработки; 

Н.8. - в определении фи-

зико-химических показа-

телей, показателей каче-

ства сырья и готовых из-

делий;  

Н.8. - в выборе опти-

мальной технологии 

производства продукции 

с точки зрения ее каче-

ства и выхода; 

Н.9. - в разработке и ре-

ализации технологии 

хранения и переработки 

продукции растениевод-

ства, в том числе плодов 

и овощей и животновод-

ства; 

Н.10. - использования 

технологий производ-

ства, переработки и хра-

нения продукции расте-

ниеводства и животно-

водства; 

Н.11. - переработки ры-

бы; 

Н.12. - переработки 

местных аквакультурных 

источников; 

Н.13. - построения тех-

нологических схем и 

компоновки оборудова-

ния пищевых предприя-

тий с использованием 

САПР; 

Н.14. - по использова-

нию специфичного мяс-

ного сырья для отдель-

ных регионов при пере-

работке продукции жи-

вотноводства; 

Н.15. - комплектования и 

настройки  сельскохо-

зяйственных машин и 
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агрегатов; методами рас-

чета  основных  пара-

метров  технологических  

процессов производства 

и переработки сельско-

хозяйственной продук-

ции; 

Н.16. - для монтажа, 

комплектования и 

наладки оборудования и 

механизированных агре-

гатов в получении про-

дукции животноводства; 

Н.17. - проведения лабо-

раторных исследований 

продуктов животновод-

ства, полученных с ис-

пользованием пребиоти-

ческих комплексов; 

Н.18. - по использова-

нию специфичного мяс-

ного сырья для отдель-

ных регионов при пере-

работке продукции жи-

вотноводства; 

Н.19. - в реализации ре-

цептурно – компонент-

ных решений обогащен-

ных пищевых систем; 

Н.20. – выборе опти-

мальных режимов про-

изводства муки крупы и 

в реализации технологии 

производства муки и 

крупы и в выборе 

наилучшей технологии с 

точки зрения качества и 

выхода готовой продук-

ции; 

Н.21. - в выборе опти-

мальной единицы обору-

дования с точки зрения 

его качественной рабо-

ты;  

Н.22. - в проведении 

расчетов по подбору ос-

новного оборудования; 

Н.23. - владения метода-

ми подбора основного 

технологического обо-

рудования для перера-

ботки семян масличных 
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культур; 

Н.24. - в выборе опти-

мальных режимов хра-

нения продукции расте-

ниеводства, проведения 

различных стадий тех-

нологического процесса 

в технологии бродиль-

ных производств; 

Н.25. - в выборе совре-

менных технологий с 

точки зрения качества и 

выхода продукции; 

Н.26. - оценки качества 

произведенной продук-

ции и принять решение о 

возможной реализации 

ее для целей хранения и 

переработки. 

ПК-10 Знать: 

З.1. - современные сель-

скохозяйственные  ма-

шины (комплексы очво-

обрабатывающих  ма-

шин, посевные комплек-

сы, оборудование для  

первичной  обработки  

продукции и закладки ее 

на хранение). 

З.2. - устройство и об-

ласть применения 

средств автоматизации 

технологических про-

цессов и оборудования 

перерабатывающих 

предприятий. 

З.3. - современные сред-

ства  вычислительной 

техники, коммуникаций  

и связи; 

З.4. - методы  проведе-

ния  технических расче-

тов; 

З.5. - основы технологий 

сельскохозяйственного 

производства; З.6. - за-

коны механики, электро-

техники и современный 

уровень развития сель-

скохозяйственной тех-

ники;  

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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З.7.  - современные сред-

ства вычислительной 

техники, современные 

средства контроля каче-

ства продукции; З.8. - 

основы технологий про-

изводства и переработки 

животноводческой про-

дукции; 

З.9. - современные меха-

нические и автоматиче-

ские устройства для 

производства и перера-

ботки животноводческой 

продукции; 

Уметь:  

У.1. - комбинировать 

разные агроприемы  и  

дифференцировать их 

параметры  (направле-

ние, глубина и т.д.) с 

учетом особенностей 

культуры и условий ее 

возделывания; 

У.2. - контролировать 

технологические режи-

мы работы оборудования 

предприятий зернопере-

рабатывающей, масло-

жировой, комбикормо-

вой, молочной, мясопе-

рерабатывающей отрас-

лей промышленности. 

У.3. - проводить  анализ  

и  поиск  неисправностей  

сельскохозяйственной  

техники;  решать  инже-

нерные  задачи  с ис-

пользованием основных 

законов механики, элек-

тротехники, гидравлики, 

термодинамики; 

У.4. - проводить анализ 

и поиск неисправностей 

машин и установок в 

животноводстве; решать 

инженерные задачи с ис-

пользованием основных 

законов механики и 

электротехники; 

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 
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Н.1. - контроля приемов 

обработки почвы, посе-

ва, уборки и оценки их 

выполнения; 

Н.2. -  владения метода-

ми контроля технологи-

ческих режимов работы 

оборудования отрасли; 

Н.3. - регулировки и 

настройки основных си-

стем сельскохозяйствен-

ной техники; методами  

работы  на  ПЭВМ  с  

прикладными  про-

граммными  средствами; 

Н.4. - методами и сред-

ствами  эксперименталь-

ных исследований  тех-

нологических процессов 

производства и перера-

ботки сельскохозяй-

ственной продукции; 

Н.5. -  методикой расче-

та основных параметров 

тракторов и машин; 

Н.6. - регулировки  и 

наладки оборудования и 

механизированных ли-

ний в получении про-

дукции животноводства; 

Н.7. - методами работы 

на ПЭВМ с прикладны-

ми программами; мето-

дами и средствами при 

исследовании техноло-

гических процессов про-

изводства и переработки 

животноводческой про-

дукции. 
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ПК-11 Знать: 

З.1. - технологии возде-

лывания основных групп 

сельскохозяйственных 

культур на базе техники 

нового поколения, по-

вышения их адаптивно-

сти, экологически и эко-

номически оправданной 

интенсификации; 

З.2. - методики расчета 

норм и доз внесения ор-

ганических и минераль-

ных удобрений; 

З.3. - научные основы 

севооборотов, принципы 

их  построения,  введе-

ния,  освоения; 

З.4. - приемы обработки 

почвы;  

З.5. - основные свойства 

почв и их влияние на ко-

личество и качество 

урожая сельскохозяй-

ственных культур,  спо-

собы воспроизводства 

плодородия  почвы (в 

т.ч. приемы биологиза-

ции земледелия). 

Уметь: 

У.1. - разрабатывать тех-

нологические  схемы 

возделывания распро-

страненных  в регионе 

сельскохозяйственных  

культур с учетом ресур-

сосбережения и экологи-

ческой безопасности, аг-

рономической и эконо-

мической эффективно-

сти; 

У.2. - рассчитывать  

нормы  удобрений  на  

запланированную уро-

жайность с   учетом  по-

вышения  плодородия  

почвы в звене севообо-

рота и улучшения  каче-

ства  сельскохозяйствен-

ной продукции; 

У.3. - определять видо-

вой состав сорных рас-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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тений, составлять карту 

засоренности, разраба-

тывать и осуществлять 

на  практике систему ме-

роприятий по борьбе с 

сорными растениями;  

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - реализации  со-

временных  ресурсосбе-

регающих  технологий 

производства экологиче-

ски безопасной растени-

еводческой продукции; 

Н.2. - распознавать ос-

новные типы и разно-

видности почв 

ПК-12 Знать: 

З.1. - приемы обработки 

почвы; основные спосо-

бы приготовления орга-

нических удобрений; 

З.2. - технологии перера-

ботки растениеводче-

ской и животноводче-

ской продукции осно-

ванные на использова-

нии микроорганизмов; 

З.3. - микробиологиче-

ские и биохимические 

процессы при перера-

ботке с/х сырья; 

З.4 - основные свойства 

микроорганизмов, спо-

собы и условия культи-

вирования микроорга-

низмов, применяемых в 

пищевых производствах; 

Уметь: 

У.1. - определять по-

требность в органиче-

ских удобрениях с уче-

том типа и разновидно-

сти почвы; 

У.2. - организовать про-

ведение санитарно-

гигиенического контроля 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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на всех этапах техноло-

гического процесса, про-

вести микробиологиче-

ский анализ сырья и го-

товой продукции; 

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - владеть навыками 

расчета требуемого ко-

личества удобрений, 

применять современные 

технологии в их приго-

товлении; 

Н.2. - использования су-

ществующих 

технологий в приготов-

лении органических 

удобрений, кормов и пе-

реработке сельскохозяй-

ственной продукции с 

использованием высоко-

активных штаммов мик-

роорганизмов. 

ПК-13 Знать: 

З.1. - морфологические и 

биологические особен-

ности основных комовых 

культур, закономерности 

их роста и развития, пи-

тательную ценность, 

принципы рационально-

го использования траво-

стоев многолетних трав, 

системы и способы 

улучшения природных 

кормовых угодий; 

З.2. - биологические 

особенности  сорных (в  

т.ч. ядовитых и  вредных  

-  ухудшающих  качество 

продукции) растений, 

меры борьбы с ними; 

З.3. - методы повышения 

продуктивности природ-

ных кормовых угодий, 

систему их рационально-

го использования, мето-

ды и способы заготовки 

кормов.  

Уметь: 

У.1. - разрабатывать тех-

нологические схемы 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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возделывания кормовых 

культур;  

У.2. - разрабатывать тех-

нологии производства и 

хранения кормов; 

У.3. - определять видо-

вой состав многолетних 

трав, разрабатывать и  

осуществлять на практи-

ке систему  мероприятий 

по борьбе с сорными 

растениями ; 

У.4. - составить и обос-

новать проект поверх-

ностного и коренного 

улучшения природных 

кормовых угодий; соста-

вить технологии произ-

водства и заготовки кор-

мов.  

Иметь навыки и (или) 

опыт деятельности: 

Н.1. - владеть навыками 

оценки качества работ по 

заготовке и хранении 

разных видов кормов, 

применения биологиче-

ских и химических кон-

сервантов для повыше-

нию качества кормов; 

Н.2. - применять необ-

ходимые технологии  

при размещении кормо-

вых угодьях на пашне; 

Н.3. - оценки  качества 

работ по заготовке  раз-

ных видов кормов, раз-

работки мероприятий по 

совершенствованию ка-

чества кормов. 
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ПК-14 Знать: 

З.1. - правовые, норма-

тивно-технические и ор-

ганизационные основы 

безопасности жизнедея-

тельности; 

З.2. - основы физиологии 

и рациональные условия 

деятельности; 

З.3. - последствия воз-

действия на человека 

травмирующих, вредных 

и поражающих факто-

ров, их идентификацию; 

З.4. - определение и 

классификацию чрезвы-

чайных ситуаций техно-

генного и природного 

характера и причины их 

возникновения; 

З.5. - характеристику по-

тенциально-опасных 

объектов, причины воз-

никновения чрезвычай-

ных ситуаций на этих 

объектах, радиационно-

опасные, химически-

опасные объекты;  

З.6. - методы защиты   

производственного пер-

сонала, населения и про-

изводственных объектов 

от возможных послед-

ствий аварий, катастроф, 

стихийных бедствий; 

 

Уметь: 

У.1. - проводить кон-

троль параметров произ-

водственной среды и 

уровня отрицательных 

воздействий на организм 

человека, устанавливать 

их соответствие норма-

тивным требованиям; 

У.2. - эффективно при-

менять средства защиты 

от отрицательных воз-

действий; 

У.3. - разрабатывать ме-

роприятия по повыше-

нию безопасности про-
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изводственной деятель-

ности и осуществлять 

безопасную и экологиче-

ски обоснованную экс-

плуатацию производ-

ственных систем и объ-

ектов; 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - самостоятельной 

работы, самоорганиза-

ции и организации вы-

полнения поручений; 

Н.2. - разработки доку-

ментации по технике 

безопасности, производ-

ственной  санитарии, 

Н.3. - пожарной без-

опасности и охраны тру-

да. 

ПК-15 Знать: 

З.1. - историю становле-

ния и развития управле-

ния качеством; 

З.2. - сущность и задачи 

управления качеством 

продукции растениевод-

ства ; 

З.3. -отечественный и 

зарубежный опыт управ-

ления качеством продук-

тов животноводства; 

З.4. - закономерности в 

сельском хозяйстве, их 

проявления в организа-

ции сельскохозяйствен-

ного производства. 

З.5. - использования 

принципов как исходных 

начал в организацион-

ных решениях 

З.6. - характер воздей-

ствия внешних и внут-

ренних факторов на реа-

лизацию принципов в 

практике организации 

сельскохозяйственного 

производства; 

З.7. - -значение бухгал-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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терского финансового и 

управленческого учета 

на современном этапе 

развития общества. 

З.8. - основные положе-

ния по   документирова-

нию управленческой де-

ятельности; 

З.9. - унификацию и 

стандартизацию  управ-

ленческих документов, 

правила  разработки  и  

оформления  докумен-

тов; 

З.10. - правила составле-

ния деловых писем; 

З.11. - правила ведения 

документов по личному 

составу; 

З.12. - порядок, форму 

регистрации документов, 

формирование  дела,  со-

ставления  номенклату-

ры  дел,  хранения доку-

ментов;  

З.13. - правила работы с 

документами, содержа-

щими конфиденциаль-

ную информацию; 

З.14. - организацию пла-

нирования технологиче-

ских процессов, проис-

ходящих при переработ-

ке и хранении продукции 

растениеводства и жи-

вотноводства; 

Уметь: 

У.1. -  обрабатывать ма-

териалы плановой, учет-

ной, отчетной докумен-

тации; 

У.2. - определить крити-

ческие контрольные точ-

ки в технологических 

процессах производства 

продуктов животновод-

ства и оценить их влия-

ние на ход технологиче-

ского процесса; 

У.3. -  оценивать произ-

водственную продукцию 
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на соответствие требова-

ний  к  качеству; 

У.4. - определить крити-

ческие контрольные точ-

ки в технологическом 

процессе и оценить их 

влияние на ход техноло-

гического процесса; 

У.5. - работать с первич-

ной документацией; 

У.6. - правильно отра-

жать на бухгалтерских 

счетах записи совершен-

ных хозяйственных опе-

раций; 

У.7. - определять состав 

затрат по производству 

продукции и исчислять 

ее производственную 

себестоимость; 

У.8. - составлять  и  

оформлять  документы  

по  основе  ГОСТов; 

У.9. - организовывать 

работу с документами в 

организации;  

У.10. - документировать 

личную и  управленче-

скую деятельность; 

У.11. - применять совре-

менные технологии в 

процессе документации. 

У.12. - проводить анализ 

основных производ-

ственных процессов; 

У.13. -  организовывать 

технологический поток и 

производить расстановку 

рабочей силы;  

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - работы с отчетно-

стью предприятия, дого-

ворами с партнерами по 

бизнесу, показателями 

деятельности предприя-

тия; 

Н.2. - разработки меро-

приятий для снижения 

потенциального риска и 
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обеспечения безопасно-

сти продуктов животно-

водства; 

Н.3. - оценки качества 

продуктов растениевод-

ства на соответствие 

предъявляемым требова-

ниям к качеству отече-

ственных и международ-

ных стандартов; 

Н.4. - анализа информа-

ции и принятия решений  

по результатам деятель-

ности предприятия; 

Н.5. - навыками ведения 

бухгалтерского учета и 

составления бухгалтер-

ской (финансовой) от-

четности; 

Н.6. - ведения делопро-

изводственного процес-

са, включающего 

оформление,  движение 

документов, контроль 

исполнения, планово-

справочную и аналити-

ческую работу; 

Н.7. - по планированию 

и анализу логистических 

операций в технологии 

производства продуктов 

питания из растительно-

го и животного сырья  

ПК-16 Знать: 

З.1. - принципы постро-

ения организационных 

структур и распределе-

ния функций управле-

ния; 

З.2. - основные правила 

по документированию 

организационно-

распорядительной дея-

тельности органов и ра-

ботников управления; 

Уметь: 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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У.1. - проводить расчеты 

затрат на производство и 

реализацию продукции; 

У.2. - составлять и 

оформлять организаци-

онно-распорядительные 

документы; 

 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - владения метода-

ми управления техноло-

гических процессов при 

производстве продукции, 

отвечающими требова-

ниям стандартов и рын-

ка; 

Н.2. - навыки докумен-

тирования управленче-

ских решений 

ПК-17 Знать: 

З.1. - сущность менедж-

мента, его основные за-

коны и принципы, мето-

ды и функции, техноло-

гию менеджмента, сущ-

ность концепций марке-

тинга, его основные 

принципы, методы и 

функции, теоретические 

основы и методологию 

изучения конъюнктуры 

рынка сельскохозяй-

ственных и промышлен-

ных товаров в АПК; 

З.2. - методику бизнес-

планирования производ-

ства и переработки сель-

скохозяйственной про-

дукции; 

З.3. - бухгалтерские про-

водки по начислению и 

перечислению налогов и 

сборов в бюджеты раз-

личных уровней, страхо-

вых взносов во внебюд-

жетные фонды. 

Уметь: 

У.1. - организовать про-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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изводственные процессы 

на предприятии отрасли, 

проводить комплексный 

маркетинговый анализ; 

У.2. - разрабатывать 

бизнес-планы для пред-

приятий АПК; 

У.3. - анализировать по-

лученные данные  и 

определять состав затрат 

в целях формулирования 

выводов о себестоимо-

сти продукции. 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - разработки орга-

низационно-

управленческих струк-

тур предприятия, навы-

ками проведения ком-

плексного анализа 

конъюнктуры рынка 

сельскохозяйственных 

товаров; 

Н.2. - методами плани-

рования бизнес- проек-

тов, навыками оценки 

эффективности и стои-

мости бизнеса; 

Н.3. - навыками состав-

ления бухгалтерского 

баланс (форма № 1), от-

чет о финансовых ре-

зультатах (форма № 2). 

ПК-18 Знать: 

З.1. -  методы и процеду-

ры управления персона-

лом  

Уметь: 

У.1. - рассчитать чис-

ленность и профессио-

нальный состав струк-

турного подразделения 

организации  

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - оценки исполне-

ния обязанностей работ-

ника в системе управле-

ния персоналом 

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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ПК-19 Знать: 

З.1. - основные элементы 

использования и форми-

рования ресурсов пред-

приятия. 

З.2. - организацию пред-

приятий занимающихся 

производством, хранени-

ем и реализацией про-

дуктов питания из расти-

тельного и животного 

сырья; 

Уметь: 

У.1. - давать организа-

ционно-экономическую 

оценку технологиям 

производства продук-

ции; 

У.2. - планировать раз-

витие отраслей растени-

еводства, животновод-

ства и переработки сель-

скохозяйственной про-

дукции  на перспективу, 

оценивать и выбирать 

наиболее перспективные 

варианты. 

У.3. - разрабатывать ме-

роприятия по совершен-

ствованию организации 

производства, хранения 

и реализации продуктов 

питания; 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - техническими, 

программными сред-

ствами для систематиза-

ции информации и мето-

дами ее обобщения, спо-

собами анализа инфор-

мации по использованию 

и формированию ресур-

сов предприятия. 

Н.2. - в организации и 

оптимизации логистиче-

ских систем на произ-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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водстве; 

ПК-22 Знать: 

З.1. - морфологию, фи-

зиологию и систематику 

почвенных  микроорга-

низмов; 

З.2. - микрофлору ос-

новных типов почв и 

принципы ее распреде-

ления; 

 

З.3. - роль микроорга-

низмов в почвообразова-

тельном процессе в фор-

мировании почвенного 

плодородия; 

З.4. - методы анализа по-

казателей качества и 

безопасности сельскохо-

зяйственного сырья и  

продуктов их переработ-

ки.  

З.5. - методы анализа ос-

новных показателей ка-

чества сырья и готовой 

продукции; 

З.6. - основные фунда-

ментальные положения 

физических методов 

анализа;  

З.7. - особенности при-

менения молекулярной 

спектроскопии и элек-

трофизических методов 

анализа; 

З.8. - как выбрать мето-

дику исследования для 

конкретной практиче-

ской задачи; 

З.9. - методы анализа по-

казателей качества и 

безопасности рыбы и 

рыбопродуктов; 

З.10. - методы анализа 

показателей качества и 

безопасности местных 

аквакультурных источ-

ников; 

З.11. - теоретические ос-

новы оптических (в том 

числе спектроскопиче-

Защита 

ВКР 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 

Задание из 

раздела 5.2 
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ских), электрохимиче-

ских, хроматографиче-

ских методов исследова-

ния; основные законы, 

на  которых  базируются  

ФХМА,  и области их 

применения; 

З.12. - основные приемы 

и методы определения 

содержания важнейших 

биогенных элементов и 

их соединений в иссле-

дуемых пробах; 

З.13. - приемы и методы 

решения аналитических 

задач; 

З.14. - методы математи-

ческой обработки ре-

зультатов анализа; 

З.15. - технику безопас-

ности при работе в хи-

мической лаборатории и 

методы выполнения ла-

бораторных работ ос-

новные методы оценки 

качества и безопасности 

специфичного мясного 

сырья; 

З.16. - методы определе-

ния органолептических, 

физико-химических по-

казателей качества и 

безопасности про- и пре-

биотических продуктов, 

образцов почв и расте-

ний; 

З.17. - методы анализа 

показателей качества 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов их 

переработки; 

З.18. - основные методы 

оценки качества и без-

опасности специфичного 

мясного сырья;  

З.19. - методы анализа 

основных показателей 

качества сырья и готовой 

продукции микрофлору 

растительного сырья и 

микрофлору животно-

водческого сырья; 
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З.20. -способы снижения 

обсемененности с/х сы-

рья; 

З.21. - полезные виды 

микроорганизмов, при-

меняемые в пищевой 

промышленности, их 

морфологические, фи-

зиологические свойства, 

роль в создании специ-

фических свойств пище-

вых продуктов; 

З.22. - влияние времени 

и условий хранения пи-

щевых продуктов на их 

качество и безопасность; 

З.23. - пути проникнове-

ния вредных микроорга-

низмов в производство и 

методы их обнаружения; 

З.24. - виды порчи пище-

вых продуктов, вызван-

ные микробами-

вредителями. 

З.25. - использование 

пробиотических микро-

организмов для получе-

ния пищевых продуктов 

с функциональными 

свойствами; 

З.26. - методы микро-

биологического кон-

троля для обнаружения и 

идентификации посто-

ронней микрофлоры; 

З.27. - методы анализа 

основных показателей 

качества сырья и готовой 

продукции (муки и кру-

пы); 

З.28. - характеристику 

различных видов сырья 

по НД; 

З.29. - методы анализа 

показателей качества го-

товой продукции в соот-

ветствии с НД; 

З.30. - методы анализа 

показателей безопасно-

сти сырья и готовых 

хлебобулочных изделий; 

3.31. - характеристику 
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потребительских 

свойств, показателей ка-

чества и дефектов зер-

номучной и плодоовощ-

ной товаров; факторы, 

обусловливающие каче-

ство и безопасность све-

жих и переработанных 

плодов, овощей и зерно-

мучной продукции; нор-

мативно-правовые, нор-

мативные и технические 

документы, регламенти-

рующие качество и без-

опасность данной про-

дукции. 

3.32. - требования нор-

мативной документации 

к качеству и безопасно-

сти кондитерских и вку-

совых изделий; основ-

ные методы экспертизы 

качества кондитерских и 

вкусовых изделий. 

3.33 - требования норма-

тивной документации к 

качеству и безопасности 

мясных и рыбных това-

ров; 

- основные методы экс-

пертизы качества мясной 

и рыбной продукции 

3.34. - методы анализа 

показателей качества и 

безопасности упаковоч-

ных материалов и тары, 

правил и сроков хране-

ния сельскохозяйствен-

ного сырья и продуктов 

его переработки в раз-

личной таре 

3.35. - требования нор-

мативной документации 

к качеству и безопасно-

сти продуктов пчеловод-

ства; - основные методы 

экспертизы качества 

пчеловодческой продук-

ции. 

3.36. - характеристику 

потребительских 

свойств, показателей ка-
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чества и дефектов пище-

вых концентратов и пи-

щевых добавок; факто-

ры, обусловливающие 

качество и безопасность 

различных групп пище-

вых концентратов и пи-

щевых добавок; норма-

тивно-правовые, норма-

тивные и технические 

документы, регламенти-

рующие качество и без-

опасность данной груп-

пы товаров. 

3.37 - особенности ана-

томо-морфологического 

строения сырья живот-

ного и растительного 

происхождения в соот-

ветствии с показателями 

качества и безопасности 

3.38. - характеристику 

потребительских 

свойств, показателей ка-

чества и дефектов сель-

скохозяйственной про-

дукции; 

факторы, обусловлива-

ющие качество и без-

опасность различных 

групп сельскохозяй-

ственной продукции; 

 нормативно-правовые, 

нормативные и техниче-

ские документы, регла-

ментирующие сенсорные 

характеристики данной 

группы товаров. 

Уметь: 

У.1. - микроскопировать, 

культивировать и, выде-

лять почвенные микро-

организмы; 

У.2. - давать технологи-

ческую оценку сырья, 

анализировать различ-

ные отклонения от пра-

вильного ведения техно-

логического процесса;  

У.3. - применять на про-

изводстве методы анали-

за показателей  качества 
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и безопасности сельско-

хозяйственного  сырья и 

продуктов их переработ-

ки; 

У.4. - применять основ-

ные методы исследова-

ния сырья и готовой 

продукции. 

У.5. - определять показа-

тели качества сельскохо-

зяйственного сырья и 

продуктов их переработ-

ки; 

У.6. -определять  пара-

метры и оценивать до-

стоверность  результа-

тов, полученных с по-

мощью эксперименталь-

ных методов физических 

исследований;  

У.7. - применять полу-

ченную информацию для  

оптимизации  техноло-

гических процессов и 

качества готовой про-

дукции, ресурсов сбере-

жения;  

У.8. - пользоваться 

научной измерительной 

аппаратурой и решать 

практические задачи, 

обеспечивающие эффек-

тивность и надежность 

процессов производства;  

У.9. - использовать ла-

бораторно-

инструментальную базу 

для анализа показателей 

качества и безопасности 

рыбы и рыбопродуктов; 

У.10. - использовать ла-

бораторно-

инструментальную базу 

для анализа показателей 

качества и безопасности 

местных аквакультурных 

источников и продуктов 

их переработки; 

У.11. - выделить кон-

кретное аналитическое 
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содержание в приклад-

ных задачах будущей 

специальности; прово-

дить определение со-

держания важнейших 

биогенных элементов и 

их соединений в иссле-

дуемых пробах; исполь-

зовать методы матема-

тической обработки ре-

зультатов анализа;  

применять при оценке 

качества и безопасности 

специфичного мясного 

сырья и продуктов их 

переработки существу-

ющие методики; 

У.12. - применять мето-

ды анализа показателей 

качества и безопасности 

про- и пребиотических 

продуктов, образцов 

почв и растений; 

У.13. - определять пока-

затели качества сельско-

хозяйственного сырья и 

продуктов их переработ-

ки; 

У.14. - применять при 

оценке качества и без-

опасности специфичного 

мясного сырья и продук-

тов их переработки су-

ществующие методики; 

У.15. - давать техноло-

гическую оценку сырья, 

анализировать различ-

ные отклонения от пра-

вильного ведения техно-

логического процесса 

использовать полезные 

свойства микроорганиз-

мов при переработке 

сельскохозяйственного 

сырья; 

У.16 - организовывать 

микробиологический 

контроль производства 

для своевременного об-

наружения микробов 

вредителей и принимать 

меры по предупрежде-
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нию их развития; 

У.17 - дать технологиче-

скую оценку сырья и го-

товой продукции, анали-

зировать различные от-

клонения от 

правильного ведения 

технологического про-

цесса; 

У.18 - проанализировать 

сырье и готовую про-

дукцию в соответствии с 

требованиями НД; 

У.19 - применять совре-

менные методы исследо-

вания качества сырья и 

готовой продукции; 

У.20 - пользоваться нор-

мативной документаци-

ей, регламентирующей 

качество и безопасность 

плодоовощной и зерно-

мучной продукции; осу-

ществлять процедуру 

идентификации;  прово-

дить экспертизу качества 

зерномучной и плодо-

овощной продукции. 

У.21. - осуществлять ор-

ганолептическую, физи-

ко-химическую оценки, 

определять показатели 

безопасности. 

У.22. - пользоваться 

нормативной докумен-

тацией, регламентирую-

щей требования к сель-

скохозяйственному сы-

рью и продуктам его пе-

реработки.  

У.23. - различать типы и 

виды упаковочных ма-

териалов и тары для 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его 

переработки. 

У.24 - организовывать и 

проводить таможенные 

экспертизы и рассчиты-

вать стоимость тамо-

женных платежей 



295 

 

У.25 - пользоваться 

нормативной докумен-

тацией, регламентирую-

щей качество и безопас-

ность пищевых концен-

тратов и пищевых доба-

вок; осуществлять про-

цедуру идентификации; 

проводить экспертизу 

качества пищевых кон-

центратов и пищевых 

добавок 

У.26.- владеть методами 

анализа показателей ка-

чества и безопасности 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов их 

переработки, образцов 

почв и растений с учетом 

особенностей анатоми-

ческого строения пище-

вого сырья 

Иметь навыки и /или 

опыт деятельности: 

Н.1. - способностью к 

проведению почвенной 

диагностики по микро-

биологической активно-

сти; 

Н.2. - применения и пер-

спективах развития тех-

ники и теории экспери-

мента; 

Н.3. - в использовании в 

практической деятельно-

сти методов анализа  по-

казателей качества и 

безопасности  сельско-

хозяйственного сырья и 

продуктов их переработ-

ки; 

Н.4. - навыками пользо-

вания лабораторным 

оборудованием. 

Н.5. - определения пока-

зателей качества и без-

опасности сельскохозяй-

ственного сырья и про-

дуктов их переработки, 

образцов почв и расте-

ний; 

Н.6. - навыками прове-
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дения физических изме-

рений и анализа полу-

ченных результатов; 

Н.7. -определения пока-

зателей качества и без-

опасности рыбы и рыбо-

продуктов с использова-

нием современной лабо-

раторно-

инструментальной базы; 

Н.8. -определения пока-

зателей качества и без-

опасности местных аква-

культурных источников 

и продуктов их перера-

ботки с использованием 

современной лаборатор-

но-инструментальной 

базы; 

Н.9. - представлениями о 

перспективных направ-

лениях  научных иссле-

дований в области со-

временных методов фи-

зико-химического анали-

за и их потенциальных 

возможностей при прак-

тической реализации в 

специальных областях; 

Н.10. -оценки качества и 

безопасности характер-

ного животноводческого 

мясного сырья и продук-

тов его переработки; 

Н.11. -методами анализа 

показателей качества и 

безопасности про- и пре-

биотических продуктов, 

образцов почв и расте-

ний; 

Н.12. -определения пока-

зателей качества и без-

опасности сельскохозяй-

ственного сырья и про-

дуктов их переработки, 

образцов почв и расте-

ний; 

Н.13. -оценки качества и 

безопасности характер-

ного животноводческого  

мясного сырья и продук-

тов его переработки; 
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Н.14. - применения и 

перспективах развития 

техники и теории экспе-

римента  

Н.15. -отбора и подго-

товки к анализу образцов 

сельскохозяйственного 

сырья, продуктов пере-

работки, образцов проб 

почв и растений для 

определения микробио-

логических показателей 

качества и безопасности, 

делать заключение о их 

соответствии современ-

ным санитарно-

гигиеническим нормати-

вам по методам анализа 

показателей качества и 

безопасности зерна и го-

товой продукции (муки, 

крупы); 

Н.16. - определении ор-

ганолептических, физи-

ко-химических показате-

лей и показателей без-

опасности различных 

видов сырья и хлебобу-

лочных изделий; 

Н.17. -в выборе опти-

мальной технологии с 

точки зрения безопасно-

сти производимой про-

дукции; 

Н.18. -  владения: основ-

ными методами и прие-

мами проведения оценки 

качества и безопасности 

зерномучной и плодо-

овощной продукции; 

правилами проведения 

идентификации; основ-

ными положениями 

нормативной докумен-

тации в оценочной дея-

тельности. 

Н.19. - владения совре-

менными методами ана-

лиза молочных и жиро-

вых продуктов 

Н.20. - владения метода-

ми анализа показателей 
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качества и безопасности 

кондитерских и вкусо-

вых изделий 

Н.21. – владения - мето-

дами анализа показате-

лей качества и безопас-

ности мяса, рыбы, мяс-

ной и рыбной продук-

ции. 

Н.22. – владения  мето-

дами отбора проб, мето-

дами, организацией и 

порядком проведения 

оценки качества упако-

вочных материалов и 

тары для сельскохозяй-

ственного сырья и про-

дуктов его переработки 

Н.23. – владения резуль-

татами экспертиз при 

таможенном оформле-

нии товаров и после вы-

пуска товаров, навыка-

ми подтверждать соот-

ветствие сельскохозяй-

ственного сырья и про-

дуктов их переработки, 

образцов растений в 

международной торгов-

ле 

Н.24. – владения - мето-

дами анализа показате-

лей качества и безопас-

ности продуктов пчело-

водства 

Н.25. – владения  основ-

ными методами и прие-

мами проведения оценки 

качества и безопасности 

сельскохозяйственной 

продукции;  правилами 

проведения сенсорного 

анализа;  основными по-

ложениями нормативной 

документации в оценоч-

ной деятельности 

 

Критерии оценки на защите ВКР 

Результат защиты Критерии (дописать критерии в соответствии с компетенциями) 

«отлично», высокий 

уровень  
выполнена самостоятельно; 

выполнена на актуальную тему;  
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 в ходе работы получены оригинальные научно-технические реше-

ния, которые представляют практический интерес, что подтвержде-

но соответствующими актами или справками, расчетами экономи-

ческого эффекта и т.д;  

при выполнении работы использованы современные инструмен-

тальные средства проектирования;  

имеет положительные отзывы научного руководителя и рецензента;  

при защите работы студент демонстрирует глубокие знания вопро-

сов темы, свободно оперирует данными, во время доклада использу-

ет наглядные пособия (таблицы, схемы, графики и т.п.), доказатель-

но отвечает на вопросы членов ГЭК;  

содержание работы полностью соответствует теме и заданию, изла-

гается четко и последовательно, оформлено в соответствии с уста-

новленными требованиями  

«хорошо», повышен-

ный уровень  

 

выставляется за выпускную квалификационную работу, которая со-

ответствует перечисленным в предыдущем пункте критериям, но 

при ее подготовке без особого основания использованы устаревшие 

средства разработки и (или) поддержки функционирования системы 

и не указаны направления развития работы в этом плане  

«удовлетворительно», 

пороговый уровень  

 

выполнена на уровне типовых проектных решений, но личный 

вклад студента оценить достоверно не представляется возможным;  

допущены принципиальные ошибки в выполнении предусмотрен-

ных заданий;  

работа отличается поверхностным анализом и недостаточно крити-

ческим разбором предмета работы, просматривается непоследова-

тельность изложения материала, представлены необоснованные 

предложения, недостаточно доказательны выводы;  

в отзывах руководителя и рецензента имеются замечания по содер-

жанию работы и методике анализа;  

при защите студент проявляет неуверенность, показывает слабое 

знание вопросов темы, не дает полного, аргументированного ответа 

на заданные вопросы  

«неудовлетворительно»  

 
не соответствует теме и неверно структурирована;  
содержит принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных 

заданий;  

не содержит анализа и практического разбора предмета работы, не 

отвечает установленным требованиям;  

не имеет выводов или носит декларативный характер;  

в отзывах руководителя и рецензента высказываются сомнения об 

актуальности темы, достоверности результатов и выводов, о личном 

вкладе студента в выполненную работу;  

к защите не подготовлены наглядные пособия и раздаточный мате-

риал;  

при защите студент затрудняется отвечать на поставленные вопросы 

по теме, не знает теории вопроса и научной литературы, при ответе 

допускает существенные ошибки  

Регламент защиты ВКР: 

1. Защита начинается с доклада студента по теме выпускной квалификационной работы. 

На доклад по выпускной квалификационной работе отводится 7-10 минут. 

При защите могут представляться дополнительные материалы, характеризующие науч-

ную и практическую ценность выполненной работы (печатные статьи по теме, документы, ука-

зывающие на практическое применение результатов работы и т.п.), использоваться технические 

средства для презентации материалов ВКР. 
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2. Вопросы членов ГЭК автору ВКР должны находиться в рамках ее темы и предмета ис-

следования. При ответах на вопросы обучающийся имеет право пользоваться своей работой. В 

дискуссии могут принять участие как члены ГЭК, так и присутствующие заинтересованные ли-

ца. 

3. После ответов обучающегося на вопросы слово предоставляется научному руководи-

телю, зачитывается отзыв руководителя. 

4. Решение ГЭК об итоговой оценке основывается на: 

- оценке научного руководителя работы студента в ходе подготовки и написания 

выпускной квалификационной работы; 

- оценке членов ГЭК за содержание работы, её защиту, включая доклад, ответы на 

вопросы. 

 

 

5.5. Учебно-методическое обеспечение ВКР (учебно-методическое обеспечение ВКР 

может быть представлено как в виде таблиц, так и в виде списка по ГОСТу). 

Методические материалы, определяющие процедуру оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетен-

ций -  П ВГАУ 1.1.01 – 2016  ПОЛОЖЕНИЕ о государственной итоговой аттестации вы-

пускников по образовательным программам высшего образования – программам бака-

лавриата, программам специалитета, программам магистратуры. 

 

Методические указания по процедуре защиты ВКР 

1. Защита начинается с доклада обучающегося по теме выпускной квалификационной 

работы. На доклад по выпускной квалификационной работе отводится 7-10 минут. 

При защите могут представляться дополнительные материалы, характеризующие науч-

ную и практическую ценность выполненной работы (печатные статьи по теме, документы, ука-

зывающие на практическое применение результатов работы и т.п.), использоваться технические 

средства для презентации материалов ВКР. 

2. Вопросы членов ГЭК автору ВКР должны находиться в рамках ее темы и предмета ис-

следования. При ответах на вопросы обучающийся имеет право пользоваться своей работой. В 

дискуссии могут принять участие как члены ГЭК, так и присутствующие заинтересованные ли-

ца. 

3. После ответов обучающегося на вопросы слово предоставляется научному руководи-

телю, зачитывается отзыв руководителя. 

4. Решение ГЭК об итоговой оценке основывается на: 

- оценке научного руководителя работы обучающегося в ходе подготовки и написания 

выпускной квалификационной работы; 

- оценке членов ГЭК за содержание работы, её защиту, включая доклад, ответы на 

вопросы. 

 

5.5. Учебно-методическое обеспечение  

5.5.1. Рекомендуемая литература 

Основная литература 

1. Технология хранения растениеводческой продукции: курсовое проектирование: учеб-

ное пособие / [В. И. Манжесов [и др.]; Воронежский государственный аграрный университет - 

Воронеж: Воронежский государственный аграрный университет, 2013 - 151 с 

2. Технология хранения растениеводческой продукции: учебное пособие для бакалавров, 

обучающихся по направлению 110900 "Технология производства и переработки сельскохозяй-
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ственной продукции" / В. И. Манжесов [и др.]; Воронеж. гос. аграр. ун-т - Воронеж: Воронеж-

ский государственный аграрный университет, 2013 - 368 с  

3. Курчаева Е. Е. Технология хранения продукции животноводства: учебное пособие 

[для студентов высших учебных заведений, обучающихся по направлению 35.03.07 

(110900.62)]: [в двух частях] / Е. Е. Курчаева; Воронежский государственный аграрный универ-

ситет - Воронеж: Воронежский государственный аграрный университет, 2015 Ч. 1: Технология 

хранения молока и молочных продуктов - 294 с.   

4. Курчаева Е. Е. Технология хранения продукции животноводства: учебное пособие 

[для студентов высших учебных заведений, обучающихся по направлению 35.03.07 

(110900.62)]: [в двух частях] / Е. Е. Курчаева; Воронежский государственный аграрный универ-

ситет - Воронеж: Воронежский государственный аграрный университет, 2015 [Ч. 2: Технология 

хранения мяса и мясопродуктов - 278 с  

5. Мамаев А. В. Тара и упаковка молочных продуктов [электронный ресурс]: / Мамаев 

А.В., Куприна А.О., Яркина М.В. - Москва: Лань", 2014 [ЭИ] [ЭБС Лань] - 

6. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: / 

[Г.С. Шарафутдинов [и др.] - Москва: Лань", 2016 - 621 с. [ЭИ] [ЭБС Лань] - 

7. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: 

учебное пособие для студентов вузов, обучающихся по направлению подготовки 111100 - "Зоо-

техния" (квалификация (степень) - "бакалавр") / [Г.С. Шарафутдинов [и др.] - Санкт-Петербург: 

Лань, 2012 - 621 с.  

8. Технология хранения, переработки и стандартизация животноводческой продукции: 

учебник для бакалавров, обучающихся по направлению 110900 "Технология производства и пе-

реработки сельскохозяйственной продукции" / [В.И. Манжесов [и др.]; Воронеж. гос. аграр. ун-

т ; под общ. ред. В.И. Манжесова - Санкт-Петербург: Троицкий мост, 2012 - 533   

9. Технология переработки продукции растениеводства: учебник для бакалавров, обуча-

ющихся по направлению подготовки 35.03.07 "Технология производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции" / [В. И. Манжесов [и др.]; [под общ. ред. В. И. Манжесова] - 

Санкт-Петербург: ГИОРД, 2016 - 816 с.  

10. Технология переработки растениеводческой продукции. Ч. 1: учебное пособие для 

подготовки бакалавров по направлению 110900 "Технология производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции" / [Т.Н. Тертычная [и др.] - Воронеж: ВГАУ, 2012 - 277 с.  

11. Технология переработки растениеводческой продукции. Ч. 2: учебное пособие для 

подготовки бакалавров по направлению 110900 "Технология производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции" / [Т.Н. Тертычная [и др.] - Воронеж: ВГАУ, 2012 - 166 с.  

12. Технология хранения, переработки и стандартизация растениеводческой продукции: 

учебник для студентов, обучающихся по специальности 110305 "Технология пр-ва и переработ-

ки с.-х. продукции" / [В. И. Манжесов [и др.]; под общ. ред. В. И. Манжесова - СПб.: Троицкий 

мост, 2010 - 703 с. 

13. Карпеня М. М. Технология производства молока и молочных продуктов: Учебное по-

собие - Москва: ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2015 - 410 с. [ЭИ] [ЭБС Знани-

ум] 

14. Пронин В. В. Технология первичной переработки продуктов животноводства [элек-

тронный ресурс]: / Пронин В.В., Фисенко С.П., Мазилкин И. А. - Москва: Лань, 2013 [ЭИ] [ЭБС 

Лань]- 

15.Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: / 

[Г.С. Шарафутдинов [и др.] - Москва: Лань", 2016 - 621 с. [ЭИ] [ЭБС Лань]- 

16. Технология переработки животноводческой продукции: учеб. пособие для подготов-

ки бакалавров по направлению 110900 "Технология пр-ва и переработки с.-х. продукции" / [Е. 

Е. Курчаева [и др.]; Воронеж. гос. аграр. ун-т - Воронеж: ВГАУ, 2011 - 232 с.  

17. Технология хранения, переработки и стандартизация животноводческой продукции: 

учебник для бакалавров, обучающихся по направлению 110900 "Технология производства и пе-
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реработки сельскохозяйственной продукции" / [В.И. Манжесов [и др.]; Воронеж. гос. аграр. ун-

т ; под общ. ред. В.И. Манжесова - Санкт-Петербург: Троицкий мост, 2012 - 533 с.  

18. Шарафутдинов Г. С. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции 

животноводства [электронный ресурс] / Шарафутдинов Г. С., Сибагатуллин Ф. С., Балакирев Н. 

А., Шайдуллин Р.Р. - Москва: Лань, 2012 [ЭИ] [ЭБС Лань]  

 

5.5.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интерне» 

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 государственно-

го аграрного университета имени императора Петра I 

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

ного аграрного университета имени императора Петра I 

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

ственного аграрного университета имени императора Петра I  

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

аграрного университета имени императора Петра I  

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

дарственного аграрного университета имени императора Петра I 

10. www.elibrary.ru – Электронный каталог библиотеки Воронежского государственного 

аграрного университета имени императора Петра I  

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

ственного аграрного университета имени императора Петра I 

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

аграрного университета имени императора Петра I 

 

6. Материально-техническое и программное обеспечение государственной итоговой 

аттестации 

 

6.1 Компьютерные обучающие и контролирующие программы 
 

№ 

п/п 
Вид занятия 

Наименование программного 

обеспечения 

Функция программного обеспечения 

контроль 
моделирую-

щая 
обучающая 

1 

Подготовка к 

процедуре за-

щиты ВКР 

Компас 3D V15 
Microsoft Office 2003 Pro, Mi-

crosoft Office 2010 Std,  Microsoft 

Windows 7 Pro,  Microsoft Win-

dows XP, Mozilla Firefox (free), 

«Техэксперт»), 

 + + 

2 

Процедура 

защиты ВКР 

Компас 3D V15 
Microsoft Office 2003 Pro, Mi-

crosoft Office 2010 Std,  Microsoft 

Windows 7 Pro,  Microsoft Win-

dows XP,  

 + + 

 

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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6.2 Материально-техническое обеспечение государственной итоговой аттестации 

 

№ 

п/

п 

Наименование оборудо-

ванных учебных каби-

нетов, объектов для 

проведения занятий  

Перечень основного оборудования,  

приборов и материалов 

1 Специализированная 

аудитория лекционного 

типа для проведения 

процедуры защиты ВКР 

Комплект мультимедийного оборудования 

 

2 Аудитория для самосто-

ятельной работы (Чи-

тальный зал) 

Читальный зал научной библиотеки ВГАУ оснащенный 

компьютерной техникой с возможностью подключения к 

сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду ВГАУ. 

3 Аудитории для подго-

товки ВКР 113-119 

Оснащено компьютерной техникой с установкой обуча-

ющих программ  Компас 3D V15 Техэксперт Microsoft 

Office 2010 с возможностью подключения к сети «Интер-

нет»  

4 Аудитории для индиви-

дуальных консультаций  

Оснащено компьютерной техникой с возможностью под-

ключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в 

электронную информационно-образовательную среду 

ВГАУ. 

 

 

 

 

 
 


