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1Общие положения

Образовательная программа, реализуемая в Федеральном государственном бюджетном образовательном учреждении высшего образования «Ижевская государственная сельскохозяйственная академия»,  по направлению подготовки «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную высшим учебным заведением с учетом потребностей регионального рынка труда, требований федеральных органов исполнительной власти и соответствующих отраслевых требований на основе федерального государственного образовательного стандарта высшего образования (ФГОС ВО) по направлению подготовки  «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции», утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 12 ноября 2015 г. № 1330.
ОП регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки слушателя по направлению подготовки «Технология  переработки сельскохозяйственной продукции» и включает в себя: учебный план, рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также программы учебной,  производственной практик, и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии. 
1.1 Нормативные документы для разработки ОП по направлению подготовки «Технология  переработки сельскохозяйственной продукции»
Нормативную правовую базу разработки ОП составляют: 
 - Федеральные законы Российской Федерации: «Об образовании» (от 26.12.2012 г) 

- Типовое положение об образовательном учреждении высшего профессионального образования (высшем учебном заведении), утвержденное постановлением Правительства Российской Федерации от 14 февраля 2008 года № 71; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт высшего профессионального образования (ФГОС ВО) по направлению подготовки «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции», утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 12 ноября 2015 года № 1330; 

- Нормативно-методические документы Министерства образования и науки Российской Федерации; 

 - Устав ФГБОУ ВО Ижевская ГСХА, 2015 г. 
1.2. Общая характеристика образовательной программы по направлению подготовки «Технология переработки сельскохозяйственной продукции»
1.2.1. Цель (миссия) ОП 

Образовательная программа (ОП) по направлению подготовки «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» является программой профессиональной переподготовки.
ОП по направлению подготовки «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» имеет своей целью развитие у слушателей личностных качеств, а также формирование общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС ВО по данному направлению. 

1.2.2 Срок освоения ОП 
Срок освоения ОП по направлению «Технология переработки сельскохозяйственной продукции», предоставляемые после итоговой аттестации – 2 месяца; 

1.2.3 Трудоемкость ОП 
Трудоемкость освоения слушателем данной ОП за весь период обучения в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению составляет 7,6 зачетных единиц и включает все виды аудиторной и самостоятельной работы слушателя, практики и время, отводимое на контроль качества освоения слушателем ОП. 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника  по направлению подготовки «Технология  переработки сельскохозяйственной продукции»

2.1  Область профессиональной деятельности  слушателей
Область профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу переподготовки, включает исследования и технологические разработки, направленные на решение комплексных задач по организации производства и переработке сельскохозяйственной продукции.
2.2 Объекты профессиональной деятельности 
Объектами профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу переподготовки, являются: сельскохозяйственные культуры и животные; технологии производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции; оборудование перерабатывающих производств; сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции.
2.3 Виды профессиональной деятельности 
- производственно-технологическая;

- организационно-управленческая;

- научно-исследовательская.
Конкретные виды профессиональной деятельности, к которым готовится слушатель, определяются высшим учебным заведением совместно с обучающимися, научно-педагогическими работниками высшего учебного заведения и объединениями работодателей.

2.4 Задачи профессиональной деятельности 
Выпускник, освоивший программу переподготовки, по направлению подготовки «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» должен быть готов решать следующие профессиональные задачи в соответствии с видами профессиональной деятельности и профилем ОП:
а) производственно-технологическая деятельность:

- реализация технологий производства продукции растениеводства;

- реализация технологий производства продукции животноводства;

- реализация технологий производства плодовоовощной продукции;

- обоснование методов, способов и режимов хранения сельскохозяйственной продукции;

- реализация технологий переработки продукции растениеводства;

- реализация технологий переработки продукции животноводства;

- реализация технологий переработки продукции плодоводства и овощеводства;

- организация контроля качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки;
б) организационно-управленческая деятельность:

- разработка оперативных планов, графиков производства и переработки

сельскохозяйственной продукции, составление смет и заявок на расходные материалы и оборудование;

- организация производства сельскохозяйственной продукции, принятие управленческих решений в различных условиях хозяйствования;

- организация хранения, переработки сельскохозяйственной продукции и принятие оптимальных технологических решений;

- определение экономической эффективности производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции;

в) научно-исследовательская деятельность:

- сбор информации и анализ состояния научно-технической базы, технологий производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции;

- проведение научных исследований в области производства и переработки сельскохозяйственной продукции, анализа полученных данных и обобщения их по  общепринятым методикам;

- статистическая обработка результатов экспериментов, формулирование выводов и предложений.

3. Компетенции выпускника, формируемые в результате
 освоения ОП 

Результаты освоения ОП определяются приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять в практической деятельности знания, умения и личные качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности. 

В результате освоения данной ООП выпускник должен обладать следующими компетенциями: 

а) общекультурными (ОК) 

    - способностью использовать основы философских знаний для формирования мировоззренческой позиции (ОК–1);

 - способностью анализировать основные этапы и закономерности исторического развития общества для формирования гражданской позиции (ОК-2);

- способностью использовать основы экономических знаний в различных сферах жизнедеятельности (ОК-3);

- способностью использовать основы правовых знаний  в различных сферах жизнедеятельности   (ОК-4); 
- способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия (ОК-5);

- способностью работать в коллективе, толерантно воспринимать социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия (ОК-6);

- способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-7);

- способностью использовать методы и средства физической культуры для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности 
(ОК- 8);
- способностью использовать приемы  оказания первой помощи, методы защиты в условиях чрезвычайных ситуаций (ОК-9);

б) общепрофессиональными (ОПК):

- способностью решать стандартные  задачи профессиональной деятельности на основе информационной и библиографической культуры с применением информационно-коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной безопасности (ОПК-1);
- способностью использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования, теоретического и экспериментального исследования (ОПК-2);

- готовностью к оценке физиологического состояния, адаптационного потенциала и определению факторов регулирования роста и развития сельскохозяйственных культур (ОПК-3);

- готовностью распознавать основные типы и виды животных согласно современной систематике, оценивать их роль в сельском хозяйстве и определять физиологическое состояние животных по морфологическим признакам  (ОПК- 4);

- способностью использовать современные  технологии в приготовлении органических удобрений, кормов и переработке сельскохозяйственной продукции (ОПК-5);

- готовностью оценивать качество сельскохозяйственной продукции с учетом биохимических показателей и определять способ ее хранения и переработки (ОПК-6);

-  способностью характеризовать сорта растений и породы животных на генетической основе и использовать их в сельскохозяйственной практике (ОПК- 7);

- готовностью диагностировать наиболее распространенные заболевания

сельскохозяйственных животных и оказывать первую  ветеринарную помощь (ОПК-8);

в) профессиональными (ПК): 

производственно-технологическая деятельность:

- готовностью определять физиологического состояния, адаптационный потенциал и факторы регулирования роста и развития сельскохозяйственных культур (ПК-1);

- готовностью оценивать роль основных типов и видов животных в сельскохозяйственном производстве (ПК-2);

- способностью распознавать сорта растений и породы животных, учитывать их особенности для эффективного использования в сельскохозяйственном производстве (ПК-3);

- готовностью реализовать технологии производства продукции растениеводства и животноводства (ПК-4):

- готовностью реализовать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства (ПК-5);

- готовностью реализовать технологии хранения и переработки плодов и овощей (ПК-6);

- готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной законодательной базы (ПК-7);
- готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья (ПК-8);

- готовностью реализовывать технологии производства, хранения и переработки плодов и овощей, продукции растениеводства и животноводства (ПК-9);

- готовностью использовать механические и автоматические устройства при производстве и переработке продукции растениеводства и животноводства (ПК-10);

- готовностью принять участие в разработке схемы севооборотов, технологии обработки почвы и защиты растений от вредных организмов и определять дозы удобрений под сельскохозяйственные культуры с учетом почвенного плодородия (ПК-11);

- способностью использовать существующие технологии в приготовлении органических удобрений, кормов и переработке сельскохозяйственной продукции (ПК-12);
- готовностью применять технологии производства и заготовки кормов на пашне и природных кормовых угодьях (ПК-13);
- способностью использовать основные методы защиты производственного персонала, населения и производственных объектов от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ПК-14);

организационно-управленческая деятельность:

- способностью к анализу и планированию технологических процессов в растениеводстве, животноводстве, переработке и хранении продукции как  к объекту управления (ПК-15);

- способностью к принятию управленческих решений в различных производственных и погодных условиях (ПК-16);

- способностью к разработке бизнес-планов производства и переработки

сельскохозяйственной продукции, проведению маркетинга (ПК-17);

- готовностью управлять персоналом структурного подразделения организации, качеством труда и продукции (ПК-18);

- готовностью систематизировать и обобщать информацию по использованию и формированию ресурсов предприятия (ПК-19);

научно-исследовательская деятельность:

- способностью применять современные методы научных исследований в области производства и переработки сельскохозяйственной продукции (ПК-20);

- готовностью к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической информации в области производства и переработки сельскохозяйственной продукции (ПК-21);

- владением методами анализа показателей качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов их переработки, образцов почв и растений (ПК-22);

- способностью к обобщению и статистической обработке результатов экспериментов, формированию выводов и предложений (ПК -23). 
4. Документы, регламентирующие содержание и организацию образовательного процесса при  реализации ОП по направлению подготовки – «Технология переработки сельскохозяйственной продукции»
4.1 Рабочий учебный план подготовки слушателей по направлению подготовки «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» составленный включает перечень дисциплин, их трудоемкость и последовательность изучения, а также график учебного процесса.

4.2 Рабочие программы учебных курсов, предметов и дисциплин, производственных практик.
Рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин определяют цели и задачи дисциплины, место дисциплины в структуре ОП, компетенции реализуемые дисциплиной, требования к результатам освоения дисциплины, объем дисциплины и виды учебной работы, содержание дисциплины или разделов дисциплины, лабораторные практикумы, примерные тематики курсовых работ, учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины, материально-техническое обеспечение дисциплин, методические рекомендации по организации изучения дисциплины. РПД разработаны на основании Положения академии от 24.05.2011 г. «О порядке разработки рабочей программы дисциплин (модуля)» http://portal.izhgsha.ru.

Рабочие программ учебных курсов, предметов, дисциплин размещены на http://portal.izhgsha.ru . Перечень рабочих программ дисциплин представлен в таблице 1.
Перечень рабочих программ дисциплин и производственных практик
Таблица 1

	Номер по учебному плану
	Название дисциплины, практики
	Шифры формируемых компетенций
	Кафедра
	Адрес электронного ресурса

	Б1.Б.16
	Биохимия 
	ОПК-2; ОПК-6; 

ПК-7
	Технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.Б.19
	Производство продукции растениеводства
	ОПК-3; ОПК-7; ПК-1; ПК-3; ПК-4
	Растениеводства 
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.Б.20
	Производство продукции животноводства
	ОПК-2; ОПК-4; ОПК-7; ПК-2; ПК-3; ПК-4 
	Технологии переработки продукции животноводства 
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.Б.24
	Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства
	ПК-8
	Технологии и оборудования пищевых и перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.Б.24
	Технологическое оборудование для переработки продукции растениеводства
	ПК-8
	Технологии и оборудования пищевых и перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.Б.23
	Товароведение, стандартизация и сертификация 
	ОПК-2; ОПК-6; ПК-7; ПК-21; ПК-22
	Технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.В.ОД.5
	Микробиология 
	ОПК-2; ПК-20; 

ПК-22
	Агрохимии и почвоведения
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.В.ОД.13
	Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции
	ОПК-2; ОПК-5; 

ПК-7
	Технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.В.ОД.15
	Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки
	ОПК-6; ПК-7; ПК-8
	Технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru

	Профиль Технология производства и переработки продукции животноводства

	Б1.В.ОД.17
	Технология переработки молока
	 ОПК-6; ПК-4; ПК-5; ПК-7; ПК-8; ПК-9
	Технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.В.ОД.18
	Технология переработки  мяса
	ОПК-2; ОПК-6; ПК-4; ПК-5; ПК-7; ПК-8; ПК-9
	Технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.В.ОД.19
	Технология переработки рыбы
	ОПК-2; ПК-4; ПК-5; ПК-7; ПК-8; ПК-9
	Технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru

	Профиль Технология производства и переработки продукции растениеводства

	Б1.В.ОД.17
	Технология производства хлебопекарных, макаронных и кондитерских изделий 
	ПК-4; ПК-5; ПК-7; ПК-8; ПК-9
	Растениеводства 
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.В.ОД.21
	Технология бродильных производств
	ОПК-6; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7 
	Растениеводства 
	http://portal.izhgsha.ru

	Б1.В.ДВ.9.2
	Переработка зерна и маслосемян
	ПК-5; ПК-7
	Растениеводства 
	http://portal.izhgsha.ru

	Б2
	Практики
	
	
	http://portal.izhgsha.ru

	Б2.П
	Производственная практика
	
	Технологии переработки продукции животноводства; растениеводства
	http://portal.izhgsha.ru

	Б3.
	 Итоговая аттестация
	Все компетенции
	
	http://portal.izhgsha.ru


4.3 Программы производственной практик

В соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки  «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» раздел основной образовательной программы переподготовки «Производственная практика» является обязательным и представляет собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся. Производственные практики закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися слушателями в результате освоения теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и способствуют комплексному формированию общекультурных (универсальных) и профессиональных компетенций обучающихся. Разделом практики может являться научно-исследовательская работа обучающегося. 

Все виды практики проводятся в соответствии с действующим учебным планом по направлению «Технология переработки сельскохозяйственной продукции». Практика является составной частью учебного процесса и важным средством соединения теоретического обучения с практической деятельностью. 
Руководство практиками осуществляют руководители практик от академии и предприятия, на котором слушатель проходит практику. Руководитель практики от вуза обеспечивает научно-методическое руководство и контроль за выполнением плана практики; руководитель практики от предприятия организует проведение практики слушателей в полном соответствии с согласованной программой и планом прохождения практики.

Аттестация по итогам практики проводится на основании оформленного в соот​ветствии с установленными требованиями письменного отчета слушателя и отзыва руково​дителя практики от предприятия. По итогам практики выставляется зачет. При реализации данной ОП по направлению «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» предусматриваются производственная практика  в количестве 36 часов. 
Программы и длительность учебной и производственной практик соответствуют ФГОС ВО и Положению о порядке прохождения практики студентов образовательных учреждений высшего профессионального образования, утвержденному приказом Министра образования 25 марта 2003 г. № 1154 (Положению о  практике ФГОУ ВПО Ижевская ГСХА от 20.04.2004 г.).  В соответствии с Положением практика организовывается и проводится с целью приобретения и совершенствования практических навыков в выполнении обязанностей по должностному предназначению, углублению и закреплению полученных знаний, умений и навыков. 

5. Учебно-методические материалы, включая электронные и интернет-ресурсы по всем видам занятий
Учебно-методическое обеспечение ОП направления «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» по подготовке слушателей в полном объеме содержится в рабочих программах дисциплин, методических указаниях, рекомендациях по проведению лабораторных, практических занятий, практик и итоговой аттестации.

Содержание методических разработок обеспечивает необходимый уровень и объем образования, включая и самостоятельную работу слушателей, а также предусматривает контроль качества освоения слушателями ООП направления «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» в целом и отдельных ее компонентов.

Каждый обучающийся по основной образовательной программе переподготовки направления «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» обеспечен доступом к электронно-библиотечной системе, содержащей издания по основным изучаемым дисциплинам. Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной учебной литературы по дисциплинам базовой части всех циклов, изданными за последние 5 лет. Фонд дополнительной литературы, помимо учебной, включает официальные, справочно-библиографические и специализированные периодические издания. Во время самостоятельной подготовки слушатели обеспечены доступом к сети Интернет.

Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официальные справочно-библиографические и периодические издания в расчете не менее одного экземпляра на каждые 100 слушателей. Слушателям обеспечена возможность свободного доступа к фондам учебно-методической документации и интернет-ресурсам. Все слушатели имеют возможность открытого доступа к вузовскому порталу  http://portal.izhgsha.ru/. Слушатели имеют полный доступ к электронным ресурсам: Электронная библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт»; Электронно-библиотечная система ФГБОУ ВО РГАЗУ «AgriLib».  
 Правила работы с ЭБС расположены на сайте академии в разделе Библиотека.

Перечень учебно-методических материалов

Таблица 3

	Название дисциплины, практики
	Наименование учебно-методической литературы

(в библиотеке, на кафедре)
	Год издания
	Кол-во экземп.
	Адрес электронного ресурса

	Биохимия 
	Биохимия / А.В. Шамраев // Оренбург, ОГУ, 2014. – 186 с.
Биохимия растениеводческой продукции / О.В. Савина / Рязань, РГАУ им. П.А. Костычева, 2013. – 186 с.
	2014
2013
	
	ЭБС «РУКОНТ»

(http://rucont.ru/efd/245293?cldren=0
ЭБС «РУКОНТ»

http://rucont.ru/efd/227554

	Производство продукции растениеводства
	Технология производства продукции растениеводства: учебник / [В. А. Федотов и др.]; под ред.: А. Ф. Сафонова, В. А. Федотова. - М.: КолосС, 2010. - 483 с.

Растениеводство/ Г.С. Посыпанов, В.Е. Долгодворов, Г.В. Коренев и др.- М.: Колос, 2006
	2010

2006


	46

98
	http://portal.izhgsha.ru


	Производство продукции животноводства
	Производство продукции животноводства / Батанов С.Д., Старостина О.С. ФГБОУ ВО Ижевская ГСХА, 2014

Мясная продуктивность крупного рогатого скота и технология производства говядины/ Кобцев М.Ф. и др / Новосибирск : Изд-во НГАУ, 2014.
	2014

2014
	100
	http://portal.izhgsha.ru
ЭБС «Руконт»

(http://rucont.ru/) 

efd 2995

	Товароведение, стандартизация и сертификация 
	Основы стандартизации, сертификации и метрологии / В.М. Мишин // Москва, ЮНИТИ_ДАНА, 2012. – 448 с.
Стандартизация и сертификация продукции растениеводства / М.М. Оконов, Е.А. Джиргалова, О.С. Сангаджиева // Элиста: Калмыцкий государственный университет, 2014
	2012

2014

	2


	ЭБС «РУКОНТ»

ЭБС «РУКОНТ»

(http://rucont.ru/efd/205914


	Технологическое оборудование для переработки продукции растениеводства
	Оборудование перерабатывающих производств / С.А. Толпекин, В.Н. Сысоев // Самара: РИЦ СГСХА, 2013.
	2013


	
	ЭБС «Руконт» 


	Микробиология 
	Корягин, Ю.В. Микробиология. Лабораторный практикум / Н.В. Корягина, Ю.В. Корягин .— Пенза : РИО ПГСХА

	2014
	
	ЭБС «РУКОНТ»

http://rucont.ru/efd/278745?cldren=0

	Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства
	Сельскохозяйственные машины / Н.П. Ларюшин// Пенза : РИО ПГСХА, 2012
Современные технологии и комплексы машины для заготовки кормов / Р. А. Булавинцев // Орел, 2012. – 209с. 
	2012
2012
	
	ЭБС «Руконт» http://rucont.ru/efd/205724
ЭБС «Руконт» http://rucont.ru/efd/200967

	Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции
	Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции: учебное пособие / Д.Ю. Ильин, Г.В. Ильина // ФГБОУ ВО Пензенская ГСХА, 2016.
	2016
	
	ЭБС «Руконт»

http: // rucont.ru


	Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки
	Контроль качества продуктов животноводства  / Ф.А. Мусаев, 

Е.В. Грибановская // Рязань, РГАУ им. П.А. Костычева, 2012. – 94 с.
Контроль качества продуктов питания / Г.А. Кутырев // Казань, КНИТУ, 2012. – 84 с.
	2012
2012
	
	ЭБС «РУКОНТ»

http://rucont.ru/efd/231944
ЭБС «РУКОНТ»

http://rucont.ru/efd/231944


	Профиль Технология производства и переработки продукции растениеводства

	Технология производства хлебопекарных,  макаронных и кондитерских изделий 
	Практикум по технологии хранения, переработки и стандартизации продукции растениеводства / Сост. А.В. Мильчакова, Н.И. Мазунина, В.Н. Огнев. – Ижевск : ФГБОУ ВПО Ижевская ГСХА, 2011.
	2011
	55
	

	Технология бродильных производств
	Практикум по технологии хранения, переработки и стандартизации продукции растениеводства / Сост. А.В. Мильчакова, Н.И. Мазунина, В.Н. Огнев. – Ижевск : ФГБОУ ВПО Ижевская ГСХА, 2011.
	2011
	55
	

	Технология переработки зерна и маслосемян
	Дулов, М.И. Технология хранения продукции растениеводства : практикум / А.П. Журавлев, Л.А. Журавлева, М.И. Дулов .— Самара : РИЦ СГСХА, 2013.
	2013
	
	ЭБС «Руконт» http://rucont.ru/efd/231946

	Профиль Технология производства и переработки продукции животноводства

	Технология переработки молока
	Технология молока и молочных продуктов / Морозова Н..И., Киреев В.К., Колонтаева С.М./ Рязань. – ФГОУ ВПО «РГАУ им. П.А.Костычева». -2011.
Производственный контроль молока и молочных продуктов : учеб. Пособие/ Н. Г. Догарева, О. Я. Соколова// Оренбург : ГОУ ОГУ, 2012.
Лабораторный практикум по технологии молока и молочных продуктов/ Ф.А. Мусаев, Н.И. Морозова// Рязань. – ФГОУ ВПО «РГАУ им. П.А.Костычева». -2015.
	2011
2012

2015
	
	ЭБС

«РУКОНТ» http://rucont.ru/efd/48406
ЭБС

 «РУКОНТ» http://rucont.ru/efd/205003
ЭБС

 «РУКОНТ»

http://rucont.ru/efd/292257

	Технология переработки мяса
	 Технология производства и переработки продуктов из мяса птицы : лабораторный практикум / О. В. Богатова, Н. Г. Догарева, Ю. С. Кичко, М. В. Клычкова, С. В. Стадникова // Оренбург : ОГУ, 2014- 154c.
Лабораторный практикум по Технологии мяса и мясных продуктов по дисциплине «Технология мяса и мясных продуктов» / Д.И. Жевнин, Ф.А. Мусаев // Рязань: ГАТУ, 2012 -158 с. 
	2014
2012
	
	ЭБС

«Руконт» http://

rucont.
ЭБС

«Руконт» http://

rucont.


	Технология переработки рыбы
	Переработка рыбы и морепродуктов 

/ А.Т. Васюкова // М. : ИТК "Дашков и К"- 2013 . -103 с
	
	
	 ЭБС

 «Руконт» http://

rucont.ru


	Производственная практика
	Программа практик (Учебная и производственная) методические указания / сост. Батанов С.Д., Старостина О.С ФГБОУ ВО Ижевская ГСХА. – Ижевск: ФГБОУ ВО Ижевская ГСХА, 2016. – 35 с.
	2016
	
	http://portal.izhgsha.ru

	Аттестационный экзамен
	Программа итогового экзамена
	2016

	
	http://portal.izhgsha.ru



6. Материально-техническое обеспечение

ФГБОУ ВО Ижевская ГСХА, реализующая основную образовательную программу подготовки по направлению «Технология переработки сельскохозяйственной продукции», располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической и научно-исследовательской работы обучающихся, предусмотренной учебным планом вуза и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.

Для подготовки по направлению «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» зооинженерный факультет обеспечен необходимыми помещениями и оборудованием (таблица 4). 

Помещения для проведения лекционных и практических занятий укомплектованы учебной мебелью и техническими средствами обучения, служащими для представления учебной информации большой аудитории: настенным экраном, мультимедийным проектором и другими информационно-демонстрационными средствами.

Материально-техническая база реализации ОП

Таблица 4

	Название дисциплины, практики
	Наименование учебных лабораторий с указанием перечня основного оборудования
	Адрес лаборатории

	Микробиология
	Светооптические микроскопы Р 11, светооптические микроскопы Микмед – 1, сушильный шкаф, вытяжной шкаф (с керамическим покрытием), термостат серологический, стерилизатор ВК – 30, весы ВЛТЭ – 150, холодильник «Позис С 445 – 1 С», дистиллятор ДЭ – 25 – СЭМО, спиртовки, бактериологические петли, покровные и предметные стекла, чашки Петри, дистиллированная вода, набор готовых красок (фуксин, метиленовый синий), препаравальные иглы, культуры бактерий, плесневых грибов, дрожжей, пипетки, термометры, питательные среды, аналитические весы, спирт, эфир, силос, молочнокислые продукты.
	Кирова 16, ауд.403

	Биохимия 
	Вискозиметрический анализатор соматических клеток в молоке «Соматос-М»,вытяжной шкаф,клевер АМ- 1, концентратометр ИКИ-003, микроскоп  Микмед – бинокулярный, мясорубка «Brown»,нитратометр НМ-002, плита электрическая «Мечта», рН метр – 410, рефрактрометр ИРФ – 464, стерилизатор паровой, сушильный аппарат АПС – 2 , сушильный шкаф, термостат  суховоздушный ТС – 80, титровальный стол, фотоэлектрокалориметр (ФЭК), центрифуга молочная Орбита ЦЛУ, маслопробные весы СМП – 84, микроскоп Микмед –  монокулярный.
	Студенческая 11, ауд.527

	Производство продукции растениеводства
	Специализированная лаборатория по растениеводству.
	Кирова 16

	Производство продукции животноводства
	Таблицы, видеофильмы: Технология кормления крупного рогатого скота. Содержание супоросных свиноматок. Виртуальный тур по двум молочным фермам. Консультационная служба для фермеров Дании. Охота, случка, прием отелов у крупного рогатого скота. Выращивание телят. Племенной скот в Германии. Пермь-молоко. Молочное производство, ориентированное на будущее.
	Студенческая 11, ауд.525

	Товароведение, стандартизация и сертификация 
	Вискозиметрический анализатор соматических клеток в молоке «Соматос-М». Вытяжной шкаф. Клевер АМ- 1. Концентратометр ИКИ-003. Маслопробные весы СМП – 84. Микроскоп Микмед –  монокулярный. Микроскоп  Микмед – бинокулярный.  Мясорубка «Brown». Нитратометр НМ-002. Плита электрическая «Мечта». рН метр – 410. Рефрактрометр ИРФ – 464. Стерилизатор паровой. Сушильный аппарат АПС – 2. Сушильный шкаф. Термостат  суховоздушный ТС – 80. Титровальный стол. Фотоэлектрокалориметр (ФЭК). Центрифуга молочная Орбита ЦЛУ– 1.  
	Студенческая 11, ауд 526

	Технологическое оборудование  для переработки продукции растениеводства
	Схемы оборудования. Видеофильмы «Оборудование для мойки, сортировки, измельчения растительного сырья»,  «Оборудование хлебозавода». Хлеборезка. Волчок. Овощерезка, соковыжималка. Мельница. Макаронный пресс «Фортуна». 
	Студенческая 9

	Технологическое оборудование  для переработки продукции животноводства
	Плакаты, макеты, рисунки, фотографии, электронная информация, проспекты, каталоги, мультимедийное оборудование. Видеофильмы: «Животноводческий комплекс на 1800 голов», «Технология доения коров», «Фермы Ясногорья», «Иж - Лайн», «Нурлат», «Гомсельмаш», «Пятигорсксельмаш», «SILOKING Selbstfahrer», «Vertical mixer VM», «Delaval DelPro », «Delaval VMS», «Film DvX», «Strangko»,  «SCB 40MB»,  «Немецкая технология заготовки сеннажа», «ДНК-Мост», «Колнаг», «Хозяин», «СПК «Родина» Граховского района УР», «Колос» и «Мичурина» Вовожского района, «Мир» и «Нечкино» Сарапульского района, «Технологии и оборудование для производства и переработки молока», «Технологии и технические средства для ферм крупного рогатого скота», «Зарубежные машины и оборудование». Доильные аппараты: АДУ-1, «Волга»,  ДА-50, «Зорька», «Нурлат», «Профимилк» (Италия), «SAC» (Дания), Милкмастер (Швеция). Установка по управлению доильным залом с применением компьютерной программы «Иж - Лайн».  Машины для первичной обработки молока (пастеризатор ОПФ-1-300, сепараторы, центробежный очиститель и охладитель молока ОМ-1, холодильная установка МКТ-14-2-0).  Комплект оборудования для технического обслуживания доильного оборудования.  Машины для измельчения кормов (Волгарь-5, ДБ-5, КПИ-4). Оборудование для приготовления комбикормов.
	Студенческая 9

	Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции
	Оборудование и приборы: Сушильный аппарат АПС – 2,  Сушильный шкаф, Термостат  суховоздушный ТС – 80. Фотоэлектрокалориметр (ФЭК). Центрифуга молочная Орбита ЦЛУ – 1.Вискозиметрический анализатор соматических клеток в молоке «Соматос-М».  Вытяжной шкаф. Клевер АМ- 1. Концентратометр ИКИ-003. Маслопробные весы СМП – 84. Микроскоп Микмед –  монокулярный.  Микроскоп  Микмед – бинокулярный.  Мясорубка «Brown». Нитратометр НМ-002. Плита электрическая «Мечта» рН метр – 410. Рефрактрометр ИРФ – 464. Стерилизатор паровой.  Весы ВТ-300
	Студенческая 11

	Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки
	Оборудование и приборы: Сушильный аппарат АПС – 2,  Сушильный шкаф, Термостат  суховоздушный ТС – 80. Фотоэлектрокалориметр (ФЭК). Центрифуга молочная Орбита ЦЛУ – 1.Вискозиметрический анализатор соматических клеток в молоке «Соматос-М».  Вытяжной шкаф. Клевер АМ- 1. Концентратометр ИКИ-003. Маслопробные весы СМП – 84. Микроскоп Микмед –  монокулярный.  Микроскоп  Микмед – бинокулярный.  Мясорубка «Brown». Нитратометр НМ-002. Плита электрическая «Мечта» рН метр – 410. Рефрактрометр ИРФ – 464. Стерилизатор паровой.  Весы ВТ-300
	Студенческая 11

	Технология производства и переработки продукции растениеводства

	Технология производства хлебопекарных, макаронных и кондитерских изделий 
	Мультимедийные средства (ноутбук, проектор)

Справочный материал, ГОСТ. Сушильный шкаф, бюксы для сушки, весы лабораторные ВЛКТ-500

Лапшерезка, ИДК-4, мельница лабораторная, печь для микровыпечки. Тестомес, ступки и пестики фарфоровые. Термометр, эксикатор. Электрическая плита, водяная баня, емкость для варки изделий. Доски разделочные, ножи. Пипетки на 50 мл, бюретки, колбы, сита, мерные цилиндры. Фенолфталеин, NаОН, вода дистиллированная.
	Кирова 16

	Технология бродильных производств
	Лаборатория по растениеводству.
	Кирова 16

	Технология переработки зерна и маслосемян
	Мультимедийные средства (ноутбук, проектор)
Наглядные пособия (таблицы, гербарий, сноповой материал).Справочный материал, ГОСТ. Сушильный шкаф, бюксы для сушки, весы лабораторные ВЛКТ-500. ИДК-4, мельница лабораторная, печь для микровыпечки. Тестомес, ступки и пестики фарфоровые. Термометр, эксикатор. Электрическая плита. Доски разделочные, ножи. Пипетки на 50 мл, бюретки, колбы, сита, мерные цилиндры

Фенолфталеин, NаОН, вода дистиллированная.


	Кирова 16

	Технология производства и переработка продукции животноводства

	Технология переработки молока
	Лаборатория «Переработка молока».
Лаборатория «Анализ качества молока и молочных продуктов»: Молочная центрифуга «Орбита» (ЦЛУ-1); Термостат; Сушильный шкаф; Микроскоп; Рефрактометры ИРФ-464; Весы торсионные; Весы аналитические; Холодильники – 4 шт; Маслобойка; СОМАТОС-М; Редуктазник; Электроплита; Ванна длительной пастеризации ВДП-100; Весы ВТ-12000; Оборудование для производства сыров и масла; Фотокалориметр КФК; Анализатор молока АМ-2.
	Студенческая 11, ауд.330, 331

	Технология переработки мяса
	Лаборатория «Биохимия молока и мяса»: Молочная центрифуга «Орбита» (ЦЛУ-1);  Вытяжной шкаф;  Микроскопы Микмед-1 – 2 шт.; Монокулярные – 10 шт.;  Рефрактометры – 3 шт.; АПС – 2; Термостат; Весы торсионные; Видеодвойка (телевизор и магнитофон); Микроволновая печь; Морозильная камера; Холодильник двухкамерный; Анализатор молока «Клевер – 1М»; рН-метр – 410; Весы ВТ-300; Мясорубка; Гомогенизатор; Электроплита; Маслопробные весы СМП-84.
	Студенческая 11, ауд.529

	Технология переработки рыбы
	Микроскоп Микмед –  монокулярный. Микроскоп  Микмед – бинокулярный.  Мясорубка «Brown». Плита электрическая «Мечта». рН метр – 410. Рефрактрометр ИРФ – 4646. Стерилизатор паровой. Сушильный аппарат АПС – 2 . Сушильный шкаф. Термостат  суховоздушный ТС – 80. Титровальный стол. Фотоэлектрокалориметр (ФЭК). Центрифуга молочная Орбита ЦЛУ – 1. Микроскопы.  Реактивы, лабораторная посуда для определения химического состава рыбы, технологических свойств сырья. Колориметр. Весы ВТ-300,600. Гомогенизатор.
	Студенческая 11


7. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества освоения обучающимися

7.1. Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации. 

Фонды оценочных средств

	Название дисциплины, практики
	Вид и наименование фондов
	Год издания
	Где находится 
	Адрес электронного ресурса

	Биохимия 
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к зачету. Тестовые задания.
	2016
	Кафедра технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru


	Производство продукции растениеводства
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к зачету и экзамену. Тестовые задания
	2016
	Кафедра растениеводства
	http://portal.izhgsha.ru


	Производство продукции животноводства
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к зачету и экзамену. Тестовые задания
	2016
	Кафедра технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru


	Товароведение, стандартизация и сертификация 
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену. Тестовые задания
	2016
	Кафедра технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru


	Микробиология
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к зачету. Тестовые задания.
	2016
	Кафедра агрохимии и почвоведения
	http://portal.izhgsha.ru


	Технологическое оборудование для переработки продукции растениеводства
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену. Тестовые задания.
	2016
	Кафедра технологии и  механизации производства продуктов жив-ва.
	http://portal.izhgsha.ru


	Технологическое оборудование для переработки продукции  животноводства
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену. Тестовые задания.
	2016
	Кафедра технологии и  механизации производства продуктов жив-ва.
	http://portal.izhgsha.ru


	Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену. Тестовые задания.
	2016
	Кафедра технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru


	Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену. Тестовые задания
	2016
	Кафедра технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru


	Технология производства и переработки продукции растениеводства

	Технология производства хлебопекарных, макаронных и кондитерских изделий 
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену. Тестовые задания
	2016
	Кафедра растениеводства
	http://portal.izhgsha.ru


	Технология бродильных производств
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к зачету.
	2016
	Кафедра растениеводства
	

	Технология переработки зерна и маслосемян
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к зачету. Тестовые задания.
	2016
	Кафедра растениеводства
	http://portal.izhgsha.ru

	Технология производства и переработки продукции животноводства

	Технология переработки молока
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену. Тестовые задания.
	2016
	Кафедра технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru


	Технология переработки мяса
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену. Тестовые задания
	2016
	Кафедра технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru


	Технология переработки рыбы
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к зачету. Тестовые задания
	2016
	Кафедра технологии переработки продукции животноводства
	http://portal.izhgsha.ru




7.2. Итоговая аттестация выпускников ОП  
1. Положение об итоговой государственной аттестации выпускников Ижевской государственной сельскохозяйственной академии, утвержденное ректором академии 27.04.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru).
2. Порядок проведение государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета и программам магистратуры. Приказ № 636 от 29 июня 2015.

8. Другие нормативно-методические документы и материалы

1. Положение о текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся в ФГБОУ ВПО Ижевская ГСХА, утверждённое ректором 24.09.2013 г. (http://portal.izhgsha.ru)
2. Положение о ежемесячной аттестации успеваемости студентов, утверждённое ректором 09.11.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
3. Положение о проверке остаточных знаний студентов, утверждённое ректором 09.11.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
4. Положение о рейтинговой системе оценки знаний студентов в ФГОУ ВПО Ижевская ГСХА, утверждённое ректором 20.04.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
5. Положение о практике ФГОУ ВПО Ижевская ГСХА, утверждённое ректором 20.04.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
6. Положение о научно-исследовательской работе в ФГОУ ВПО Ижевская ГСХА, утверждённое ректором 30.09.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
7. Положение о порядке разработки рабочей программы дисциплины (модуля), утверждённое ректором 24.05.2011 г. (http://portal.izhgsha.ru)
8. Кадровое обеспечение учебного процесса (http://izhgsha.ru/img/UserFiles/File/OMPOT-INFO/ListOfPPS.pdf) 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ
ВЫСШЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ

«ИЖЕВСКАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ АКАДЕМИЯ»

	
	
	«УТВЕРЖДАЮ»

Ректор ФГБОУ ВПО 

Ижевская ГСХА, профессор 

________________А.И. Любимов 

«_____» ______________20___ г.


Учебно - тематический план образовательной программы
профессиональной переподготовки 

«Технология переработки сельскохозяйственной продукции» 

 Цель – профессиональная переподготовка 

Форма обучения – очная, заочная

Итоговый контроль знаний – аттестационный экзамен

	№ п/п
	Наименование

разделов и дисциплин


	Количество часов
	Форма 

контроля

	
	
	всего
	в том числе
	

	
	
	
	аудиторные
	самостоятельная 

работа
	

	
	
	
	всего
	в том числе
	
	

	
	
	
	
	лекции 
	лабораторно-практические 
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	Биохимия
	12
	10
	4
	6
	2
	зачет

	2
	Микробиология
	12
	10
	4
	6
	2
	зачет

	3
	Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции
	14
	12
	6
	6
	2
	зачет

	4
	Производство продукции растениеводства
	8
	6
	2
	4
	2
	зачет

	5
	Производство продукции животноводства
	10
	8
	4
	4
	2
	зачет

	6
	Технологическое оборудование для переработки продукции растениеводства
	12
	10
	4
	6
	2
	зачет

	7
	Технология переработки зерна и маслосемян


	10
	8
	4
	4
	2
	экзамен

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	8
	Технология продуктов общественного питания. Санитария и гигиена питания
	10
	8
	4
	4
	2
	зачет

	9
	Технология бродильных производств
	10
	8
	4
	4
	2
	зачет

	10
	Технология производства хлебопекарных, макаронных и кондитерских изделий
	10
	8
	4
	4
	2
	зачет

	11
	Товароведение, стандартизация и сертификация
	14
	12
	6
	6
	2
	зачет

	12
	Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки
	12
	10
	4
	6
	2
	зачет

	13
	Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства
	14
	12
	6
	6
	2
	зачет

	14
	Технология переработки мяса
	36
	24
	10
	14
	12
	курсовая работа, экзамен

	15
	Технология переработки молока
	18
	14
	6
	8
	4
	экзамен

	16
	Технология переработки рыбы
	18
	14
	6
	8
	4
	экзамен

	17
	Производственная практика
	    36
	-
	-
	-
	   36
	зачет

	18
	Аттестационный экзамен 
	18
	-
	-
	-
	18
	экзамен

	
	Всего
	274
	174
	78
	96
	100
	-


Проректор 

по ПК, профессор                                                                                       С.Д. Батанов 

Начальник отдела переподготовки 

и повышения квалификации                                                                       В.Н. Огнев

Приложение 2

Приложение к ОП 
Технология переработки сельскохозяйственной продукции
Аннотация к рабочей программе дисциплины

Производство продукции растениеводства

1. Цель и задачи изучения дисциплины

цель дисциплины  - формирование теоретических знаний по морфологии, биологии, экологии и технологии выращивания полевых, овощных и плодово-ягодных культур в различных агроэкологических условиях.

Задачами дисциплины является изучение:

- морфологических и биологических особенностей и современных технологий выращивания полевых, овощных и плодово-ягодных культур;

- реализация технологий продукции растениеводства;

- эффективное использование материальных ресурсов при производстве сельскохозяйственной продукции;

- сбор информации и анализ состояния технологий производства продукции растениеводства;

- проведение учетов и наблюдений, их анализ и обобщение по общепринятым методикам;

- статистическая обработка результатов экспериментов, формулирование выводов и предложений. 

2. Место дисциплины в структуре ООП

Дисциплина «Производство продукции растениеводства» включена в цикл Б.1. Организация изучения дисциплины предусматривает чтение лекций, проведение практических и лабораторных занятий, самостоятельную работу студентов по темам дисциплины, написание курсовой работы, прохождение учебной практики.

К исходным требованиям, необходимым для изучения дисциплины «Производство продукции растениеводства» относятся знания, умения и виды деятельности, сформированные в процессе изучения дисциплин «Физиология растений», «Микробиология», «Генетика растений и животных», «Земледелие с основами почвоведения и агрохимии», «Основы научных исследований». Дисциплина «Производство продукции растениеводства» является основой для выполнения выпускной квалификационной работы.

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общекультурных и профессиональных компетенций: ОПК-3, ОПК-7, ПК-1, ОК-3, ПК-4.

4. Структура дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет  10 часов
	Семестр
	Всего часов
	Аудиторных
	Самостоятельная работа
	Лекций
	Лабораторных
	Практические
	Контроль

	
	10
	8
	2
	4
	
	4
	зачёт


Раздел 1. Теоретические основы производства продукции растениеводства. Растениеводство как научная дисциплина  и отрасль с.-х. производства. Факторы, регулирующие рост и развитие растений. Технологии и технологические схемы возделывания с.-х. культур. Программирование урожаев. Расчет планируемой урожайности по основным агроэкологическим факторам. Семеноведение. Требования к семенному (посадочному) материалу полевых и овощных культур. Методика определения качества семян.
Раздел 2. Полевые культуры: видовой состав, особенности морфологии и биологии, технологии возделывания. Озимые, яровые зерновые и зернобобовые культуры. Значение, районы возделывания, занимая площадь и урожайность. Причины гибели озимых зерновых культур и меры их предупреждения. Особенности морфологии, биологии и технология возделывания озимых, яровых и зернобобовых культур. Роль зерновых бобовых культур в решении проблемы растительного белка. Смешанные и совместные посевы зернобобовых с другими культурами. Элементы структуры урожайности. Биологическая урожайность. 
Раздел 3 Технические культуры. Клубнеплоды. Масличные и эфиромасличные культуры. Прядильные культуры. Значение, происхождение, районы возделывания, площади и урожайность. Характеристика сортов. Технологии возделывания продовольственного картофеля. Особенности производства раннего картофеля, семенного картофеля. Технология возделывания рапса и подсолнечника. Характеристика эфирных масел и направления их использования. Морфологические особенности льна, хлопчатника и конопли.  Показатели качества льнопродукции. Технология возделывания льна-долгунца.
Раздел 4 Овощные культуры. Значение овощей.  Классификация овощных культур. Рост и развитие овощных культур. Технологические приемы выращивания овощных культур. Рассадный и безрассадный способы выращивания овощных культур. Производство овощей в открытом грунте. Овощеводство защищенного грунта. Сооружения защищенного грунта. Технологии производства овощей в защищенном грунте.
Раздел 5 Плодовые и ягодные культуры. Значение и классификация плодовых и ягодных культур. Производственно – биологическая классификация (группировка) плодовых и ягодных культур. Вегетативное размножение плодовых растений. Технология выращивания посадочного материала ягодных культур. Строение плодовых растений. 

5. Основные образовательные технологии. На лекциях опрос и общение с аудиторией по поставленной задаче проводятся в устной форме. На лабораторных и практических занятиях используются ролевые игры, проводятся контрольные и реферативные работы.

6. Формы контроля

Промежуточная аттестация: зачет.

7. Составитель

Колесникова Вера Геннадьевна, доцент кафедры «Растениеводства» Ижевской ГСХА

Аннотация к рабочей программе дисциплины

Биохимия 
1.Цель и задачи изучения дисциплины

Основной целью изучения дисциплины является:

формирование у студентов современных представлений, знаний и умений о превращениях веществ и энергии в живых организмах, химическом составе сельскохозяйственной продукции растительного и животного происхождения, биохимических процессах, происходящих в ней при хранении и переработке.

В задачи изучения дисциплины входит:

- ознакомление со строением и биологическими функциями важнейших органических веществ; механизмами ферментативных и биоэнергетических превращений в организмах; химическим составом сельскохозяйственной продукции и биохимическими процессами, происходящими в ней при хранении и переработке; 

-применение знаний о химическом составе и биохимических процессах при обосновании технологий производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции; 

- оценка качества и технологических свойств сельскохозяйственной продукции по биохимическим показателям; 

- ознакомление с современными методами и достижениями биохимической науки.

2.Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Биохимия» в Профессиональный цикл, базовая часть. 

Организация изучения дисциплины предусматривает чтение лекций, проведение практических и лабораторных занятий, самостоятельную работу слушателей по темам дисциплины.

К исходным требованиям, необходимым для изучения дисциплины «Биохимия сельскохозяйственной продукции»  относятся знания, умения и виды деятельности, сформированные в процессе изучения дисциплин «Органическая химия», «Физическая и коллоидная химия», «Информатика», « Генетика растений и животных», «Физиология растений», «Морфология и физиология сельскохозяйственных животных». 

Дисциплина «Биохимия» является основой для изучения дисциплин «Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции»,  «Производство продукции растениеводства», «Производство продукции животноводства», «Технология хранения и переработки продукции растениеводства», «Технология хранения и переработки продукции животноводства», а также является основой для выполнения  заданий учебной и производственной практики и подготовки выпускной квалификационной работы.

3.Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общепрофессиональных и профессиональных компетенций:
-способностью использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования - ОПК-2;

-готовностью оценивать качество сельскохозяйственной продукции с учетом биохимических показателей и определять способ ее хранения и переработки - ОПК-6;

-готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы - ПК-7.

4.Структура дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины

3 зачетные единицы (108 часов)

	Аудиторных
	Самост.

работа
	Лекций
	Лабораторных

	12
	2
	4
	6


Раздел 1. Введение. Определение биохимии как науки. Раздел 2. Состав строение и биологические функции основных органических веществ. Раздел 3. Ферменты и биохимическая энергетика. Раздел 4. Обмен углеводов, липидов и азотистых веществ в организмах. Раздел 5. Биохимия растительных продуктов. Раздел 6. Биохимия молока и мяса.

5. Образовательные технологии

Лекции с использованием кооперативного обучения - опрос и общение с аудиторией по поставленной задаче в устной форме; использование ролевых игр (соревнований) по группам, внутри групп.

Лабораторные работы с условиями, максимально приближёнными к реальным  – самостоятельное изучение химического состава и свойств сельскохозяйственной продукции растительного и животного происхождения в условиях реальной лаборатории, с помощью специальных реактивов и оборудования. Контрольные и реферативные работы.

6.Формы контроля

Промежуточная аттестация: 1 зачет

7.Составитель

Хардина Екатерина Валерьевна, доцент кафедры «Технология переработки продукции животноводства» Ижевской ГСХА.

Аннотация  к рабочей программе  дисциплины

ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ ЖИВОТНОВОДСТВА
МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОП


Дисциплина (модуль) «Производство продукции животноводства» включена в базовую часть профессионального цикла, предназначена студентам (бакалаврам) очной и заочной формы обучения.

Организация изучения дисциплины предусматривает чтение лекций, проведение лабораторно-практических и практических занятий, самостоятельную работу студентов по темам дисциплины, аттестацию (курсовую работу).

В системе подготовки студентов (бакалавров) дисциплина опирается на дисциплины: Морфология и физиология сельскохозяйственных животных; Генетика растений и животных; Химия; Физика; Математика; Основы ветеринарии и биотехника размножения животных; Микробиология; Основы научных исследований; Производство продукции растениеводства; Кормление сельскохозяйственных животных.

ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Целью освоения дисциплины (модуля) «Производство продукции животноводства» является – формирование теоретических и практических знаний о биологических и хозяйственных особенностях сельскохозяйственных животных разных видов, их внутрипородных различиях, закономерностях формирования продуктивности, зависимости продуктивности и качества продукции животных от различных факторов, технологии приготовления кормов, технологиях производства продукции, получаемой от животных разных видов.

СТРУКТУРА ДИСЦИПЛИНЫ 

Программа учебной дисциплины ориентирована на изучение следующих разделов: 

Разведение сельскохозяйственных животных

Технология производства продукции скотоводства

Технология производства свинины

Технология производства продукции овцеводства

Технология производства продукции птицеводства

Технология производства продукции кролиководства и пушного звероводства

ОСНОВНЫЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ

Лекционные занятия:

- с применением электронных мультимедийных учебно-методических материалов. 

- с использованием информационных ресурсов. 

- с использованием  проблемно-ориентированного междисциплинарного подхода к изучению темы (проблемная лекция).

- использование методов, основанных на изучении практики (ситуация-кейс).

- использование информационных ресурсов (дискуссия).

Лабораторные, практические занятия: 

- использование методов, основанных на изучении темы в практических условиях: использование неимитационных способов изучения (выездное занятие в сельскохозяйственные предприятия УР).

- использование проектно-организованных технологий обучения, работа в команде над комплексным решением практических задач (ролевые и деловые игры, игровое проектирование)

- изучение производственной и племенной документации на основе практического опыта хозяйств УР

- использование  проблемно-ориентированного междисциплинарного подхода

Требования к результатам дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формированиеобщепрофессиональных (ОПК), профессиональных (ПК) компетенций:

- способностью использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования, теоритического и экспериментального исследования (ОПК-2)

- готовностью распознавать основные типы и виды животных, согласно современной тематике, оценивать их роль в сельском хозяйстве и определять физиологическое состояние животных по морфологическим признакам (ОПК-4)

- способностью характеризовать сорта растений и породы животных на генетической основе и использовать их в сельскохозяйственной практике (ОПК-7)

- готовностью оценивать роль основных типов и видов животных в сельскохозяйственном производстве (ПК-2)

- способностью распознавать сорта растений и породы животных, учитывать их особенности для эффективного использования в сельскохозяйственном производстве (ПК-3)

- готовностью реализовывать технологии производства продукции растениеводства и животноводства (ПК-4)

МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ

Входной контроль предусматривает форму опроса слушателей (письменную, устную), тестирование, ориентированную на знания, полученные по дисциплинам, на которые опирается содержание данной учебной дисциплины (модуля) – Производство продукции животноводства.

Текущий контроль предусматривает устную форму опроса слушателей, и письменный экспресс-опрос по окончанию изучения каждой темы раздела дисциплины (модуля), тестирование по итогам разделов модуля, зачёт.
СОСТАВИТЕЛИ

Батанов С.Д. – доктор с.-х. наук, профессор

Старостина О.С.- кандидат с.-х. наук, доцент

АННОТАЦИЯ к

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПО ДИСЦИПЛИНЕ «ОСНОВЫ БИОТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ»

1 МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОП

Учебная дисциплина «Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции» включена  в вариативную часть обязательных дисциплин Б 1. В. ОД.

Организация изучения дисциплины предусматривает чтение лекций, проведение лабораторных занятий, самостоятельную работу студентов по темам дисциплины.

Дисциплина «Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции» 

базируется на знаниях, полученных слушателями при изучении курсов «Микробиология», «Генетика растений и животных» «Физика», «Химия, «Биохимия сельскохозяйственной продукции»,  «Технология хранения и переработки продукции растениеводства», «Технология хранения и переработки продукции животноводства», «Оборудование перерабатывающих производств» «Процессы и аппараты пищевых производств» и др.

Курс «Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции» является основополагающим для  дисциплин «Технология бродильных процессов, солода и безалкогольных напитков», «Консервирование продукции растениеводства», «Технология производства мясопродуктов», «Технология производства молочных продуктов»,  «Хранение и переработка плодов и овощей»

2 ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

«ОСНОВЫ БИОТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ»

Цель дисциплины - формирование необходимых теоретических знаний об использовании биотехнологических процессов в технике и промышленном производстве ферментов, пищевого белка, полисахаридов, гликозидов, аминокислот, пищевых кислот, витаминов и других биологически активных веществ различного функционального назначения; знание основ создания генномодифицированных источников пищи, приобретение практических навыков в организации перерабатывающих производств с применением биотехнологии.
Задачи дисциплины;

- изучить способы подготовки питательных сред для культивирования ряда биообъектов, являющихся продуцентами биологически активных соединений;

- освоить методы контроля качества и безопасности биотехнологических продуктов;

- изучить биотехнологические процессы и способы переработки сельскохозяйственной продукции, биотрансформации вторичных сырьевых ресурсов перерабатывающих предприятий и отходов.
3 СТРУКТУРА ДИСЦИПЛИНЫ

Раздел 1. Введение. Определение биотехнологии как науки; Раздел 2. Микробиотехнология; Раздел 3. Ферментная биотехнология; Раздел 4. Экологическая биотехнология
4.ОСНОВНЫЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ

Лекции с использованием кооперативного обучения - опрос и общение с аудиторией по поставленной задаче в устной форме; использование ролевых игр (соревнований) по группам, внутри групп.

Лабораторные работы с условиями, максимально приближёнными к реальным  – самостоятельное изучение химического состава и свойств молока и молочных продуктов в условиях лаборатории, с помощью специальных реактивов и оборудования. Контрольные и реферативные работы.

5.ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ

ДИСЦИПЛИНЫ

Изучение дисциплины «Основы биотехнологии переработки с-х продукции» должно формировать следующие общепрофессиональные и профессиональные компетенции:

ОПК-2 способностью использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования, теоретического и экспериментального исследования;

ОПК-5 способностью использовать современные технологии в приготовлении органических удобрений, кормов и переработке сельскохозяйственной продукции;

ПК-7 готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы.
В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны:

знать :

- основные принципы технологического и технического оснащения биотехнологических производств;

-  способы культивирования продуцентов; 

- применение микроорганизмов-продуцентов для получения белковых препаратов, пищевых кислот, аминокислот, витаминов, ферментных препаратов;

- применение микроорганизмов-продуцентов для переработки сельскохозяйственного сырья; 

- использование биотехнологии в охране окружающей среды.

- международные системы контроля качества биотехнологических продуктов. 

уметь

     - получать посевной материал из чистых культур микроорганизмов; 

- составлять типовую схему биотехнологического производства;

- реализовывать биотехнологические процессы в практических интересах человека
-осуществлять экспертизу качества продуктов микробного синтеза в соответствии со стандартными показателями безопасности.

владеть:

- терминами биотехнологии;

- методами подбора оптимальных режимов биотехнологических производств
- методами анализа продуктов биотехнологического производства 

6.ОБЩАЯ ТРУДОЕМКОСТЬ ДИСЦИПЛИНЫ

Общая трудоемкость дисциплины составляет 14 часов

Таблица -1 Объём дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количество часов

	Аудиторные занятия (всего)
	14

	В том числе:
	

	Лекции 
	6

	Лабораторные занятия 

Практические занятия
	6


	Самостоятельная работа (СРС,  всего)
	2


7.ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

Промежуточная аттестация: зачёт
8.СОСТАВИТЕЛЬ

Доцент кафедры Технология переработки продукции животноводства ФГБОУ ВО Ижевской ГСХА Березкина Галина Юрьевна

Аннотация к рабочей программе

дисциплины

Товароведение, стандартизация и сертификация 
1.Цель и задачи изучения дисциплины

Основной целью изучения дисциплины является формирование у слушателей представлений, знаний, умений в области стандартизации, метрологии, оценки соответствия качества продукции требованиям технических регламентов  и нормативной документации, безопасности продукции, потребительских свойств сельскохозяйственной продукции, нормирования качества.

В задачи изучения дисциплины входит изучение:

-основ стандартизации, метрологии, оценки соответствия, сертификации;

-показателей безопасности и номенклатуры потребительских свойств сельскохозяйственной продукции;

-требований технических регламентов и нормативной документации к качеству продукции растениеводства и животноводства;

-основ управления качеством  сельскохозяйственной продукции.

2.Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции» включена в Профессиональный цикл, базовая часть. 

Организация изучения дисциплины предусматривает чтение лекций, проведение практических и лабораторных занятий, самостоятельную работу слушателей по темам дисциплины.

К исходным требованиям, необходимым для изучения дисциплины «Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции» относятся знания, умения и виды деятельности, сформированные в процессе изучения дисциплин «Биохимия сельскохозяйственной продукции», «Микробиология», «Производство продукции растениеводства», «Производство продукции животноводства», «Технология хранения и переработки продукции растениеводства», «Технология хранения и переработки продукции животноводства».

Дисциплина «Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции» является основой для выполнения выпускной квалификационной работы.

3.Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общепрофессиональных и профессиональных компетенций:
-способностью использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования - ОПК-2;

-готовностью оценивать качество сельскохозяйственной продукции с учетом биохимических показателей и определять способ ее хранения и переработки  -ОПК-6;

-готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы - ПК-7;

-готовностью к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической информации в области производства и переработки сельскохозяйственной продукции – ПК-21;

-владением методами анализа показателей качества и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов их переработки, образцов почв и растений - ПК-22.

4.Структура дисциплины

4 зачетные единицы (144 часа)

	Семестр
	Всего часов
	Аудиторных
	Самост.

работа
	Лекций
	Лабораторных
	Практических
	Контроль

	
	14
	12
	2
	6
	
	6
	зачёт


Раздел 1. Характеристика технического законодательства. Роль и значение технического законодательства в устранении технических барьеров в торговле Характеристика технических регламентов Раздел 2. Основы стандартизации. Сущность стандартизации. Принципы, функции и методы стандартизации. Средства стандартизации. Раздел 3. Основы подтверждения соответствия. Оценка и подтверждение соответствия. Идентификация и оценка соответствия товаров как начальный этап подтверждения соответствия. Общая характеристика системы оценки соответствия. Схемы сертификации и декларирования соответствия. Характеристика и применение схем сертификации и декларирования соответствия. Система сертификации продовольственных продуктов и продовольственного сырья. Сертификация систем качества и прослеживаемость безопасности и качества пищевых продуктов. Раздел 4. Основы метрологии.  Понятие о метрологии. Международная система единиц физических величин. Государственная система обеспечения единства средств измерений. Характеристика измерений в пищевой промышленности. Средства измерений, применяемые в пищевой промышленности.
5.Основные образовательные технологии

Лекции с использованием кооперативного обучения - опрос и общение с аудиторией по поставленной задаче в устной форме; использование ролевых игр (соревнований) по группам, внутри групп.

Лабораторные работы с условиями, максимально приближёнными к реальным  – самостоятельное изучение химического состава и свойств сельскохозяйственной продукции растительного и животного происхождения в условиях реальной лаборатории, с помощью специальных реактивов и оборудования. Контрольные и реферативные работы.

6.Формы контроля

Промежуточная аттестация: зачёт
7.Составитель

Хардина Екатерина Валерьевна, доцент кафедры «Технология переработки продукции животноводства» Ижевской ГСХА.

Аннотация к рабочей программе дисциплины

Технологическое оборудование для переработки продукции растениеводства
1. Место дисциплины в структур ОП

В системе подготовки слушателей дисциплина опирается на дисциплины «Физика», «Механизация и автоматизация технологических процессов растениеводства и животноводства», «Процессы и аппараты пищевых производств».

2. Цель изучения дисциплины
Дать слушателям знания о современных технологических процессах, машинах, аппаратах и оборудовании, применяемых на перерабатывающих производствах.

3. Структура дисциплины

Программа учебной дисциплины ориентирована на изучение следующих основных модулей:

· Технологическое оборудование для подготовки и переработки сельскохозяйственной продукции методами разделения

· Технологическое оборудование для подготовки и переработки сельскохозяйственной продукции методами соединения

· Технологическое оборудование для подготовки и переработки сельскохозяйственной продукции методами формования

· Технологическое оборудование для подготовки и переработки сельскохозяйственной продукции методами тепломассообмена

· Оборудование для наполнения крупногабаритной и малогабаритной тары, упаковочные машины.

4. Основные образовательные технологии

Лекции с применением объяснительно-иллюстративного метода с элементами проблемного изложения, информационное обучение (презентации), лабораторно- практические занятия, активные и интерактивные методы, деловые игры, индивидуальные занятия.

5. Требования к результатам освоения дисциплины

Выпускник, освоивший дисциплину должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

· Готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья (ПК-8);

6. Общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 12 часов.

7. Формы контроля

Итоговый контроль – зачет.

8. Составитель:

Поробова Ольга Борисовна, кандидат технических наук, доцент кафедры «Технологии и оборудование пищевых и перерабатывающих производств».
Аннотация к рабочей программе дисциплины

Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства
1. Место дисциплины в структуре ООП

В системе подготовки слушателей дисциплина опирается на дисциплины «Физика», «Механизация и автоматизация технологических процессов растениеводства и животноводства», «Процессы и аппараты пищевых производств».

2. Цель изучения дисциплины
Дать слушателям знания о современных технологических процессах, машинах, аппаратах и оборудовании, применяемых на перерабатывающих производствах.

3. Структура дисциплины

Программа учебной дисциплины ориентирована на изучение следующих основных модулей:

· Технологическое оборудование для подготовки и переработки сельскохозяйственной продукции методами разделения

· Технологическое оборудование для подготовки и переработки сельскохозяйственной продукции методами соединения

· Технологическое оборудование для подготовки и переработки сельскохозяйственной продукции методами формования

· Технологическое оборудование для подготовки и переработки сельскохозяйственной продукции методами тепломассообмена

· Оборудование для наполнения крупногабаритной и малогабаритной тары, упаковочные машины.

4. Основные образовательные технологии

Лекции с применением объяснительно-иллюстративного метода с элементами проблемного изложения, информационное обучение (презентации), лабораторно- практические занятия, активные и интерактивные методы, деловые игры, индивидуальные занятия.

5. Требования к результатам освоения дисциплины

Выпускник, освоивший дисциплину должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

· Готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья (ПК-8);

6. Общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 14 часов.

7. Формы контроля

Итоговый контроль – зачет.

8. Составитель:

Поробова Ольга Борисовна, кандидат технических наук, доцент кафедры «Технологии и оборудование пищевых и перерабатывающих производств».
Аннотация к рабочей программе дисциплины
Технология ПЕРЕРАБОТКи ЗЕРНА И маслосемян
Цель и задачи изучения дисциплины 

Основной целью изучения дисциплины является: 

формирование знаний о сырьевой базе и характеристиках сырья для производства хлеба и хлебобулочных изделий, об особенностях технологии соответствующего продукта на всех этапах производства, умений определять показатели качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

В задачи изучения дисциплины входит:

- изучить теоретические знания в области селекции сельскохозяйственных растений; 

- изучить теоретические знания в области семеноводства сельскохозяйственных растений;
- сформировать навыки определения сортов по сортовым признакам; 

- освоить навыки современных методов семенного и сортового контроля.
1. Место дисциплины в структуре ОП   

К исходным требованиям, необходимым для изучения дисциплины по выбору «Технология переработки зерна и маслосемян» относятся знания, умения и виды деятельности, сформированные в процессе изучения дисциплин «Микробиология», «Биохимия сельскохозяйственной продукции», «Технология хранения и переработки продукции растениеводства», «Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции».

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины 

Перечень изучения дисциплины направлен на формирование следующих общекультурных и профессиональных компетенций:

- готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства (ПК-5);

- готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы (ПК-7).
4. Структура дисциплины 

	Семестр
	Всего часов
	Ауди-торных
	Самост.

работа
	Лекций
	Лабора-торных
	Практи-ческих
	Контроль

	
	18
	14
	4
	6
	-
	8
	экзамен


Раздел 1. Технология производства хлеба. Значение хлеба в питании населения. История развития хлебопечения. Основное и дополнительное сырье хлебопекарного производства. Определение качества сырья хлебопекарного производства. Технологический процесс приготовления пшеничного хлеба. Технологический процесс приготовления ржаного хлеба. Технологический процесс приготовления ржано-пшеничного хлеба

Раздел 2. Технология производства хлебобулочных изделий. Ассортимент хлебных изделий. Характеристика группового ассортимента; технология приготовления отдельных видов изделий. Выход хлебобулочных изделий. Дефекты и болезни хлеба и хлебобулочных изделий. Контроль качества продукции и параметров технологического процесса
5. Образовательные технологии 
Интерактивная лекция объединяет в себе аспекты традиционной лекции и тренинговой игры: презентация материала со стороны лектора; наличие обратной связи как от лектора, так и от аудитории.

Тренинг – использование тестовых заданий для контроля знаний, эспресс-опрос на лекции.
6. Форма контроля

Промежуточная аттестация: экзамен.

7. Составитель

Мазунина Надежда Иллорьевна, кандидат с.-х. наук, доцент кафедры растениеводства Ижевской ГСХА.
Аннотация к рабочей программе дисциплины
Технология производства хлебопекарных, макаронных и кондитерских изделий
1 ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Целями освоения дисциплины являются формирование представлений, знаний о сырьевой базе и характеристиках сырья для производства мучных кондитерских и макаронных изделий, об особенностях технологии соответствующего продукта на всех этапах производства, умений определять показатели качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

Задачами дисциплины являются:

- изучить теоретические знания в области кондитерского и макаронного производства; 

- сформировать навыки анализа современных технологий производства мучных кондитерских и макаронных изделий и оценки их эффективности; 

- освоить навыки современных методов оценки свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции.
2 МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОП 

Для изучения данной учебной дисциплины необходимы следующие знания, умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: Микробиология, Биохимия сельскохозяйственной продукции, Технология хранения и переработки продукции растениеводства, Технология хранения и переработки продукции животноводства.

Перечень последующих учебных дисциплин, для которых необходимы знания, умения и навыки, формируемые данной учебной дисциплиной: Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции, Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки .

3 КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ 

В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общекультурных и профессиональных компетенций:

- готовностью реализовывать технологии производства продукции растениеводства и животноводства (ПК-4);

- готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства (ПК-5);

- готовностью реализовывать технологии хранения и переработки плодов и овощей (ПК-6);

- готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы (ПК-7);

- готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья (ПК-8);

- готовностью реализовывать технологии производства, хранения и переработки плодов и овощей, продукции растениеводства и животноводства (ПК-9).

4 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

Общая трудоемкость дисциплины составляет 10 часов.

Таблица 4.1 – Структура дисциплины

	Семестр
	всего
	лекция
	практические занятия
	лабораторные занятия
	СРС

	
	10
	4
	4
	-
	2


Раздел 1. Технология производства мучных кондитерских изделий. Характеристика ассортимента мучных кондитерских изделий. Технология производства печенья, крекера, галет, пряничных изделий, кексов, вафель. Производство выпеченных полуфабрикатов: бисквитный, слоеный, заварной, песочный, крошковый, воздушный, миндальный, вафельный. Производство отделочных полуфабрикатов: сиропы, жженка, помада, глазури, сливочные кремы, белковые кремы, суфле, желе, начинки.
Раздел 2. Производство макаронных изделий. Технологическая схема производства макаронных изделий. Характеристика сырья, замес, разделка макаронного теста. Процессы происходящие при сушке макаронных изделий. Стабилизация и хранение макаронных изделий. Показатели качества макаронных изделий.
5 ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ

Интерактивная лекция объединяет в себе аспекты традиционной лекции и тренинговой игры: презентация материала со стороны лектора; наличие обратной связи как от лектора, так и от аудитории.

Кейс-метод (метод конкретных ситуаций, случаев).

Обучающиеся должны: проанализировать предложенную реальную ситуацию, разобраться в сути проблем, предложить возможные решения и выбрать лучшие из них (Тема: Составление рецептуры макаронного теста. С учетом качества сырья рассчитывается рецептура макаронных изделий и выбирается тип замеса теста. Изготавливаются макаронные изделии и определяется их качество. Студенты делают заключение о качестве изделий и о правильности выбора ими рецептуры и технологии).
Дискуссия (спор, полемика, дебаты, диспут)

Основная задача дискуссии – выявление многообразия точек зрения на существующую проблему, анализ каждой из них. В процессе дискуссии формируются специфические умения и навыки: умение формулировать мысли, аргументировать их, навыки критического мышления.

Аквариум – это ролевая игра, в которой принимают участие 2-3 человека, а остальные выступают в роли наблюдателей. Активные участники имеют возможность продемонстрировать знания, умения, способности, а «наблюдатели» - выступить в роли экспертов и аналитиков.

6 ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

Контроль знаний слушателей по дисциплине проводится в устной и письменной форме, предусматривает текущий контроль и промежуточную аттестацию в форме экзамена.

7. СОСТАВИТЕЛЬ. 

Мильчакова Анна Владимировна, доцент кафедры растениеводства Ижевской ГСХА

АННОТАЦИЯ  К

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ

дисциплины

Технология переработки мяса
1. Место дисциплины в структуре  ОП

В системе подготовки слушателей дисциплина опирается на дисциплины «Морфология и физиология сельскохозяйственных животных», «Микробиология»,  «Биохимия сельскохозяйственной продукции», «Основы научных исследований»,  «Производство продукции животноводства»,  «Безопасность жизнедеятельности», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Технология производства мясопродуктов», «Технология переработки рыбы».

2.  Цель изучения дисциплины

Основной целью изучения дисциплины является: формирование у слушателей теоретических знаний и практических навыков, позволяющих им осуществлять приемку, хранение и контроль мясного и рыбного сырья, проводить технологические процессы производства консервов и оценивать  их качество.

3.  Структура дисциплины

Программа учебной дисциплины ориентирована на изучение следующих основных разделов:

-Технология производства мясных консервов

-Технология производств рыбных консервов

4. Основные образовательные технологии

Лекции с применением объяснительно-иллюстративного метода с элементами проблемного изложения, информационное обучение (презентации), лабораторно-практические занятия, активные и интерактивные методы, деловые игры, индивидуальные занятия.

5. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных компетенций:

-способностью использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования, теоретического и фундаментального исследования (ОПК-2);

-готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства (ПК-5);

-готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базой (ПК-7);

-готовностью реализовывать  технологии производства, хранения и переработки плодов, овощей, продукции растениеводства и животноводства (ПК-9).

6.
Общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 36 часов.

7.Формы контроля

Итоговый контроль – экзамен, курсовая работа.

8.Составители:

Краснова Оксана Анатольевна, кандидат сельскохозяйственных наук, 

доцент кафедры «Технология переработки продукции животноводства».
»
АННОТАЦИЯ  К

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ

дисциплины

Технология переработки рыбы

1.Место дисциплины в структуре  ОП

Дисциплина входит в вариативную часть профессионального цикла. 

В системе подготовки слушателей дисциплина опирается на дисциплины «Микробиология»,  «Основы научных исследований»,   «Безопасность жизнедеятельности», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Оборудование перерабатывающих производств».

2. Цель изучения дисциплины

Основной целью изучения дисциплины является: формирование у слушателей теоретических знаний и практических навыков, позволяющих им осуществлять приемку, хранение и контроль качества  рыбного сырья, проводить технологические процессы производства и оценивать качество продукции из рыбы.

3. Структура дисциплины

Программа учебной дисциплины ориентирована на изучение следующих основных разделов:

- Рыбное сырье и его первичная переработка

- Глубокая переработка рыбы

4. Образовательные технологии

Лекции с применением объяснительно-иллюстративного метода с элементами проблемного изложения, информационное обучение (презентации), лабораторно-практические занятия, активные и интерактивные методы, деловые игры, индивидуальные занятия.

5.Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих профессиональных компетенций:

-способностью использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и моделирования, теоретического и фундаментального исследования (ОПК-2);

-готовностью реализовывать технологии производства продукции растениеводства и животноводства (ПК-4);

-готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства (ПК-5);

-готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базой (ПК-7);

-готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья (ПК-8);

-готовностью реализовывать  технологии производства, хранения и переработки плодов, овощей, продукции растениеводства и животноводства (ПК-9).

6.
Общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 18 часов.

7.Формы контроля

Итоговый контроль – зачет.

8.Составители:

Краснова Оксана Анатольевна, кандидат сельскохозяйственных наук, 

доцент кафедры «Технология переработки продукции животноводства»
АННОТАЦИЯ К

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ

дисциплины

Технология переработки молока
1 Место дисциплины в структуре ОП 
Дисциплина опирается на предшествующие дисциплины: «Менеджмент», «Маркетинг», «Физиология растений», «Морфология и физиология сельскохозяйственных животных», «Микробиология», «Биохимия сельскохозяйственной продукции», «Генетика растений и животных», «Основы ветеринарии и биотехника размножения животных», «Основы научных исследований», «Производство продукции животноводства», и выступает опорой для последующих дисциплин: «Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции», «Организация производства и предпринимательство в АПК», «Безопасность жизнедеятельности», «Основы биотехнологии  переработки  сельскохозяйственной продукции», «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки».
2 Цели и задачи дисциплины
Основной целью изучения дисциплины является: формирование у студентов теоретических знаний и практических навыков, позволяющих им осуществлять приемку, хранение и контроль качества молочного сырья, проводить технологические процессы производства и оценивать качество разных видов молочной продукции. В задачи дисциплины входит:  научиться проводить оценку качества молока как сырья для молочной промышленности; овладеть технологией производства молочных продуктов и заквасок;  изучить основы санитарии и гигиены молочного производства для получения качественной и безопасной продукции.

3 Общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет (18 академических часа), в т. ч. самостоятельная работа – 4 часа, аудиторных 14 часов (лекции 6 часов, лабораторно-практические – 8  часа).

Разделы дисциплины:

1. Молоко как сырье для молочной промышленности.

2. Технология молочных продуктов и заквасок.

3. Санитарные правила и нормы для предприятий молочной промышленности. 
4 Образовательные технологии
Организация изучения дисциплины предусматривает чтение лекций с применением электронных мультимедийных учебно-методических материалов и использованием различных информационных ресурсов, проведение  лабораторно-практических занятий и самостоятельную работу студентов по темам дисциплины с использование проблемно-ориентированного подхода с применением активных методов обучения, «обучения на основе опыта» и работе в команде над комплексным решением практических задач.
5 Требования к результатам освоения дисциплины

Выпускник, освоивший дисциплину должен овладеть следующими компетенциями:

· готовностью оценивать качество сельскохозяйственной продукции с учетом биохимических показателей и определять способ ее хранения и переработки (ОПК-6);

· готовностью реализовывать технологии производства продукции растениеводства и животноводства (ПК-4);

· готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства (ПК-5);

· готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы (ПК-7);

· готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья (ПК-8);

· готовностью реализовывать технологии производства, хранения и переработки плодов и овощей, продукции растениеводства и животноводства (ПК-9).

В результате изучения дисциплины студент должен:

знать: химический состав, пищевую ценность молока, биохимические процессы при хранении и переработке молока; принципы, методы, спо​собы, процессы переработки и хранения молока; технологические процессы, оборудование и аппараты, режимы их использования при переработке молока;

уметь: устанавливать оптимальные режимы хранения и переработ​ки молока; учитывать  микробиологические процессы при хранении и переработке молока; оценивать качество и безопасность продукции с использованием биохимических показателей, применять основные мето​ды исследования и проводить статистическую обработку результатов экспериментов; 
владеть: методами приемки молока, первичной обработки и хранения сырья; оценки сырья молока по физико-химическим, микробиологическим и органолептическим показателям; технологическими процессами производства и методами контроля качества молока; техникой обработки технологического оборудования.

6. Формы контроля Контроль знаний студентов по дисциплине предусматривает текущий и итоговый контроль (экзамен).

Методы контроля:

- текущее и итоговое тестирование;

- устная форма контроля – опрос и общение с аудиторией по поставленной задаче;
- использование ролевых игр (соревнований) по группам, внутри групп;

- поощрение индивидуальных заданий, в которых студент проработал самостоятельно большое количество дополнительных источников литературы;

- контрольные.

7. Составитель:

Бычкова Вероника Анатольевна кандидат сельскохозяйственных наук, доцент кафедры ТППЖ.
Аннотация к рабочей программе

дисциплины
Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки

1.Цель и задачи изучения дисциплины
Основной целью изучения дисциплины является формирование теоретических и практических знаний о технохимическом контроле технологических процессов, методах анализа органолептических и физико-химических показателей сырья, полупродуктов и готовой продукции
В задачи изучения дисциплины входит изучение:

- основ теории организации и ведения технохимического контроля на перерабатывающих предприятиях малой и средней мощности;

- правил проведения производственного контроля, и государственного санитарно-эпидемиологического надзора.

- структуры и оборудования производственной лаборатории;

- основных точек технологического контроля, правил и периодичности отбора проб;

- методов контроля качества сырья, полупродуктов и готовой продукции в соответствии с нормативной и технологической документацией.

2.Место дисциплины в структуре ОП

Учебная дисциплина «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки» включена  в вариативную часть профессионального цикла.

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки», являются: «Физика», «Химия, Химия физическая и коллоидная», «Химия перерабатывающих производств», «Биохимия сельскохозяйственной продукции», «Микробиологии», «Технология хранения, переработки и стандартизации продукции растениеводства», «Технология хранения, переработки и стандартизации продукции животноводства», «Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств» и др.


Курс «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки» является основополагающим для  дисциплин « Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции», «Безопасность пищевого сырья и продуктов переработки», а также для подготовки выпускной квалификационной работы

3.Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общепрофессиональных и профессиональных компетенций:
-готовностью оценивать качество сельскохозяйственной продукции с учетом биохимических показателей и определять способ ее хранения и переработки  ОПК-6;

-готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы ПК-7;

-готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья ПК-8.

В результате изучения дисциплины студент должен:

знать:

-организацию технохимического и микробиологического контроля на перерабатывающих предприятиях; 

-виды и методы контроля качества продукции на всех стадиях технологического процесса;

-основные требования нормативно-технической документации к качеству сырья, готовых продуктов, пищевых ингредиентов тары и материалов, а также к основным параметрам технологического процесса;

-сущность классических и современных методов анализа качества продукции

уметь: 

-квалифицированно осуществлять все виды технологического контроля качества; 

-использовать современные виды приборного обеспечения для ведения технохимического контроля и анализа качества; 

-пользоваться действующей нормативно-технической документацией для определения уровня качества и контролируемых параметров при технохимическом контроле переработки различных видов сельскохозяйственного сырья. 
владеть:

- методологией управления качеством;

- методами организации производственного контроля;

-методами стандартных испытаний по определению органолептических, физико-химических и микробиологических показателей сырья, материалов, готовых продуктов.

4.Структура дисциплины

Раздел 1. Понятия о технохимическом контроле и качестве пищевых продуктов.  Организация работы производственной лаборатории. Раздел 2. Методы исследования качества пищевых продуктов. Раздел 3. Технохимический контроль производства и качества пищевых продуктов.
5. Образовательные технологии

Лекции с использованием кооперативного обучения - опрос и общение с аудиторией по поставленной задаче в устной форме; использование ролевых игр (соревнований) по группам, внутри групп.
Лабораторные работы с условиями, максимально приближёнными к реальным  – самостоятельное изучение химического состава и свойств сельскохозяйственной продукции растительного и животного происхождения в условиях реальной лаборатории, с помощью специальных реактивов и оборудования. Контрольные и реферативные работы.
6.Общая трудоемкость дисциплины
4 зачетные единицы (144 часа)
	Всего часов
	Аудиторных
	Самост. работа
	Лекций
	Лабораторных

	12
	10
	2
	4
	6


7.Формы контроля

Промежуточная аттестация: зачёт
8.Составитель

Хардина Екатерина Валерьевна, доцент кафедры «Технология переработки продукции животноводства» Ижевской ГСХА.
ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ

	Номер изменения
	Номера листов
	Дата внесения изменения
	Подпись и печать 

	
	измененных
	новых
	изъятых
	
	

	1
	
	
	
	
	


PAGE  
33

