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1 Цель и задачи освоения дисциплины 

 

Целью изучения дисциплины «Технология органических продуктов расти-
тельного и животного происхождения» является формирование у будущих специа-
листов теоретических знаний и практических навыков поизучению научных и прак-
тических основ органического земледелия и животноводства, подходов к техноло-
гиипроизводства и переработкиорганической продукциирастительного и животного 
происхождения. 

Задачи: 
 изучение опыта стран, имеющих законодательную базу для производства ор-

ганической продукции; 

 изучение требования, предъявляемых к производству органической продук-
ции; 

 освоение приемов технологии производства и переработки органической про-
дукции, пути достижения. 

 

2 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соот-
несенных с планируемыми результатами  освоенияобразовательной програм-
мы 

 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 
следующих универсальных, общепрофессиональных и профессиональных компе-
тенций ПКОС-10.1, ПКОС-12.1: 

 

2.1 Универсальные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Согласно учебному плану и ОПОП не предусмотрены. 
 

2.2 Общепрофессиональные компетенции и индикаторы их достижения 
 

Согласно учебному плану и ОПОП не предусмотрены. 
 

2.3 Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Профессиональные компетенции, установленные программой бакалавриата, 
сформированы на основе профессионального стандарта, соответствующего профес-
сиональной деятельности выпускников, на основе анализа требований к профессио-
нальным компетенциям, предъявляемых к выпускникам на рынке труда, обобщения 
отечественного и зарубежного опыта, проведения консультаций с ведущими рабо-
тодателями. 

 В связи с отсутствием примерной основной  образовательной программы, 
включенной в реестр ПООП, Академией в образовательную программу не включе-
ны обязательные профессиональные компетенции выпускников (ПКО) и (или) ре-
комендуемыепрофессиональные компетенции. 
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2.3.1 Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной 
деятельности выпускников 

 
Область профессиональной деятельности:  
- 01 Образование и наука (в сфере научных исследований и разработки технологий, 
направленных на решение комплексных задач по производству, хранению и переработке сель-
скохозяйственной продукции); 
- 13 Сельское хозяйство (в сфере производства, хранения и переработки продукции растение-
водства и животноводства). 

Код профессионального 
стандарта 

Наименование профессионального стандарта 

13.017 

Профессиональный стандарт «Агроном», утвержденный 

приказом Министерства труда и социальной защитыРоссий-
ской Федерации от 09 июля 2018 г. № 454н(зарегистрирован 
Министерством юстиции РоссийскойФедерации 27 июля 2018 
г., регистрационный № 51709) 

468 

Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия пи-
тания», утвержденный приказом Министерства труда и соци-
альной защиты РФ от  7 мая 2015 г. N 281н (зарегистрирован 
Министерством юстиции РФ 2 июня 2015 г. N, регистраци-
онный 37510) 

 

2.3.2 Перечень обобщенных трудовых функций и трудовых функций, уста-
новленных профессиональным стандартом, к выполнению которых готовится 
выпускник 

 
Обобщённые трудовые функции Трудовые функции 

Код Наименование 
Уровень ква-
лификации 

Наименование Код 

Уровень (под-
уровень) 

квалификации 

Профессиональный стандарт «Агроном» 

В 

Организация 
производства 
продукции 
растениевод-
ства 

6 

Разработка системы ме-
роприятий по повыше-
нию эффективности 
производства продукции 
растениеводства 

В/01.6 6 

Организация испытаний 
селекционных достиже-
ний 

В/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания» 

В 

Управление 
текущей дея-
тельностью 
департаментов 
(служб, отде-
лов) предприя-
тия питания 

6 

Управление материаль-
ными ресурсами и пер-
соналом департаментов 
(служб, отделов) пред-
приятия питания 

В/01.6 6 

6 

Контроль и оценка эф-
фективности деятельно-
сти департаментов 
(служб, отделов) пред-
приятия питания 

В/03.6 6 
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2.3.3 Профессиональные компетенции, определяемые самостоятельно 
(ПКОС) образовательной организацией и индикаторы их достижения 

 

Код  
компетенции 

Содержание 

компетенции 

Код и наименование  
индикатора достижения компетенции 

знать уметь владеть 
ПКОС-12 Способен принимать 

управленческие решения 
по реализации технологий 
производства, хранения и 
переработки сельскохо-
зяйственной продукции в 
различных экономических 
и погодных условиях 

ПКОС-12.1 

ИД-1Принимает управленческие решения по реализации технологий производ-
ства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции в различных 
экономических и погодных условиях. 
Свод положений, регла-
ментирующих технологи-
ческиепроцессы произ-
водства органической 
продукции и сырья расти-
тельного или животного 
происхождения. 

Принимать управленче-
ские решения по произ-
водству с использовани-
ем правил органическо-
го производства. 

Процедурой обследо-
вания компетентным 
органоморганических 
пищевых продуктов на 
протяжении всей пи-
щевой цепи их произ-
водства. 

ПКОС-10 Способен осуществлять 
контроль качества и без-
опасность сельскохозяй-
ственного сырья и продук-
тов его переработки 

ПКОС-10.1 

ИД-1Осуществляет контроль качества и безопасность сельскохозяйственного 
сырья и продуктов его переработки 

Процедуру, включающую 
в себя проведение испы-
таний,посредством кото-
рой орган по сертифика-
ции подтверждает соот-
ветствие органической 
продукции 

установленным требова-
ниям. 

Проводить контроль 
качества и безопасности 
органической продук-
ции 

 

Методами контроляка-
чества и безопасности 
органической продук-
ции. 
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3 Место дисциплины в структуре образовательной программы 
 

Дисциплина «Технология органических продуктов растительного и животного 
происхождения» относится к факультатив образовательной программы бакалавриа-
та. 

 

4 Структура дисциплины и распределение её трудоёмкости 

(на одного обучающегося) 
 

Вид учебной работы 
Всего  За 4 курс 

часов часов 

1. Контактная работа при проведении учебных за-
нятий, всего(Лек + Лаб + Пр + КСР)* 

в том числе: 
12,9 12,9 

Лекционные занятия (Лек)  6 6 

Лабораторные занятия (Лаб) – – 

Практические занятия (Пр) 6 6 

Проведение консультаций по учебной дисциплине 
(КСР) 0,9 0,9 

2. Самостоятельная работа, всего(СР + контроль)* 

в том числе: 94,9 94,9 

Самостоятельная работа при выполнении расчетно-

графической работы, типового расчета, реферата, кон-
трольной работы, эссе и др. 

– – 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой ра-
боты (проекта) 

– – 

Самостоятельная работа при подготовке к экзамену – – 

Самостоятельная работа при подготовке к зачету  3,8 3,8 

Прочие виды самостоятельной работы (подготовка к 
лекциям, лабораторным  занятиям) 91,1 91,1 

3. Контактная работа при проведении промежуточ-
ной аттестации, всего 

0,2 0,2 

Групповые консультации перед экзаменом и сдача эк-
замена по дисциплине (Кэ)* 

– – 

Сдача зачета по дисциплине (К)* 0,2 0,2 

Защита курсовой работы (проекта) (К)*   

Общая трудоёмкость дисциплины в часах: 108 108 

Общая трудоёмкость дисциплины в зачётных еди-
ницах: 3 3 
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5 Содержание дисциплины  
 

5.1 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с 
указанием отведенного на них количества академических часов  

и видов учебных занятий 

 

№
 р

аз
де

ла
 

Наименование и содержание раз-
дела дисциплины (перечень ди-

дактических единиц: рассматри-
ваемых подтем, вопросов) 

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е 

ко
м

пе
те

нц
ии

 Виды учебной работы и их трудоемкость, часы 

Контактная работа при 

проведении учебных занятий 

Самостоятель-
ная работа 

Вс
ег

о 
 

ча
со

в 
 

Лек Лаб Пр КСР СР 
Кон-

троль 

1 Общетеоретический 

ПКОС
-10, 

ПКОС
-12 

1  1 0,2 

22,1 0,9 

25,2 

2 
Технология органических продуктов 
растительного происхождения 

ПКОС
-10, 

ПКОС
-12 

2  2 

0,3 23 1 

28,3 

3 
Технология органических продуктов 
животного происхождения 

ПКОС
-10, 

ПКОС
-12 

2  2 

0,2 23 1 

28,2 

4 
Подтверждение соответствия и ин-
спекция органических продуктов 

ПКОС
-10, 

ПКОС
-12 

1  1 

0,2 23 0,9 

26,1 

 Курсовая работа (проект)         

 
Промежуточная аттестация: 
(зачет) 

 
    

  
0,2 

 Итого по дисциплине:  6  6 0,9 91,1 3,8 108 

 

5.2 Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и 
формы контроля 

№ 
п/п 

№  
курса 

Наименование  
раздела дисциплины  

Виды учебных занятий  
(в часах) 

Формы текущего 
контроля успе-

ваемости  Л ЛР ПЗ 

1 4 Общетеоретический 1  1 Т, ЗЛР 

2 4 Технология органических продук-
тов растительного происхождения 

2  2 Т, ЗЛР 

3 4 Технология органических продук-
тов животного происхождения 

2  2 
Т, ЗЛР 

4 4 Подтверждение соответствия и ин-
спекция органических продуктов 

1  1 
Т, ЗЛР 

  Итого за курс: 6  6  

  ИТОГО: 6  6  
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5.3 Практические занятия 

 

№ 
п/п 

№  
курса 

Наименование  
раздела  

дисциплины  
Наименование практических занятий 

Всего 
часов 

1 2 3 4 5 

1 4 Общетеоретический 

ДЕ-1.Устройство учебной лаборатории. Ин-
структаж по технике безопасности. Обращение 
со стеклом и лабораторным оборудованием. Пра-
вила хранения реактивов и моющих средств. 

1 

ДЕ-2.Изучениетребования к производ-
ству органической продукции, нормативной до-
кументации 

2 4 

Технология органических 
продуктов растительного 
происхождения 

ДЕ-3. Изучение основных терминов и опре-
делений органического земледелия 

2 

ДЕ-4.Овладение методикой определения нит-
ратов в пищевых продуктах. Определение 
содержания 

нитратов в пищевых продуктах 

ДЕ-5. Изучение требования к маркировке ор-
ганических продуктов 

3 4 

Технология органических 
продуктов животного про-
исхождения 

ДЕ-6. Изучение основных терминов и опре-
делений органической продукции животного 
происхождения  

2 

ДЕ-7. Изучение определения пищевых кон-
сервантов в пищевых продуктах 

ДЕ-8. Изучение определения антибиотиков в 
молоке 

4 4 Подтверждение соответ-
ствия и инспекция органи-
ческих продуктов 

ДЕ-9. Изучение порядка сертификации про-
дукции органического сельского хозяйства 

1 

Итого за курс: 6 

ИТОГО: 6 

 

5.4 Примерная тематика курсовых проектов (работ) 
 

Курсовые работы согласно учебному плану и ОПОП не предусмотрены. 
 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине  
 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся (СР) 
 

№ 
п/п 

№  
курса  

Наименование раздела  дисциплины Виды СР 
Всего 
часов 

1 2 3 4 5 

1 4 Общетеоретический 

Конспектирование 
материалов, рабо-
та со справочной 
литературой, 

подготовка к те-

22,1 
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стированию 

2 4 

Технология органических продуктов растительного проис-
хождения 

Конспектирование 
материалов, рабо-
та со справочной 
литературой, 

подготовка к те-
стированию 

23 

3 4 

Технология органических продуктов животного происхож-
дения 

Конспектирование 
материалов, рабо-
та со справочной 
литературой, 

подготовка к те-
стированию 

23 

4 4 

Подтверждение соответствия и инспекция органических 
продуктов 

Конспектирование 
материалов, рабо-
та со справочной 
литературой, 

подготовка к те-
стированию 

23 

ИТОГО часов за курс: 91,1  

ИТОГО: 
91,1 

 

 

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы) 
 

Для самостоятельного изучения материалов по дисциплине «Технология орга-
нических продуктов растительного и животного происхождения» обучающиеся мо-
гут воспользоваться следующими авторскими методическими указаниями: 

1. Щукин С.В. Экологизация сельского хозяйства (перевод традиционного 
сельского хозяйства в органическое) [Электронный ресурс]: серия обучающих посо-
бий «RUDEСO Переподготовка кадров в сфере развития сельских территорий и эко-
логии». / С.В. Щукин, А.М. Труфанов; ФГБОУ ВПО «Ярославская ГСХА»– М.: Б.и., 
2012. – 196 с.– Режим доступа: https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/электронный-

каталог/, требуется авторизация. 
 

7 Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине 
 

Фонд оценочных средств  по дисциплине «Технология органических продук-
тов растительного и животного происхождения» – комплект методических и кон-
трольно измерительных материалов, предназначен для оценивания уровня сформи-
рованности компетенций (ПКОС-10, ПКОС-12) на разных стадиях обучения на со-
ответствие индикаторам достижения компетенций.   

Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения 
текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по завершению пе-
риода обучения. 

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения 
дисциплины и проводиться в виде компьютерного или бланочного тестирования. 

https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3/
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3/
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Промежуточная аттестация имеет целью определить степень достижения за-
планированных результатов обучения по дисциплине  за определенный период обу-
чения (4 курс) и проводится в форме зачета. 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-
цессе освоения ОПОП ВО 

 
№ 

курса 

Этапы формирования и проверки уровня сформированности компетенций по дис-
циплинам, практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

ПКОС-10 – Способен принимать управленческие решения по реализации технологий производства, хранения и пе-
реработки сельскохозяйственной продукции в различных экономических и погодных условиях 

5 Стандартизация и подтверждение соответствия сельскохозяйственной продукции 

5 Безопасность сельскохозяйственного сырья  и продовольствия 

5 Способы производства молочных продуктов 

5 Способы производства мясных продуктов 

3 Производственная технологическая практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

4 Технология органических продуктов растительного и животного происхождения 

ПКОС-12 – Способен осуществлять контроль качества и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его 
переработки 

5 Технология переработки продукции растениеводства 

4 Технология переработки и хранения продукции животноводства 

3 Сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции 

3 Биотехнологические способы переработки сельскохозяйственной продукции 

3 Средства производства перерабатывающих предприятий 

5 Способы производства молочных продуктов 

5 Способы производства мясных продуктов 

5 Производственный учет и отчетность в молочной и мясоперерабатывающей промышлен-
ности 

5 Производственный учет и отчетность на сельскохозяйственных предприятиях 

4 Технология бродильных производств 

4 Технология хлебобулочных изделий 

2 Менеджмент и маркетинг 

2 Инновационный менеджмент 

2 Учебная технологическая практика 

3 Производственная технологическая практика 

5 Преддипломная практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

4 Технология органических продуктов растительного и животного происхождения 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций  
на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 
Компетенции 

Индикатор до-
стижения компе-

тенции 
(планируемые 

результаты обу-
чения) 

 

Образова-
тельные  

технологии 
формирова-
ния компе-

тенции 
 
 

Форма 
оценочно-
го сред-

ства 
 

 

Соответствие уровней освоения  
компетенции планируемым результатам обуче-

ния и критериям их оценивания 

Код 
Форму-
лировка 

высокий средний 

ниже сред-
него  

(порого-
вый) 

 
низкий 

(порого-
вый уро-
вень не 

достигнут) 
Шкалы оценивания 

отлично/ 
зачтено 

хорошо/ 
зачтено 

удовл./ 
зачтено 

неудовл. / 
не зачтено 

1 2 3 4 5 6 7 8  
ПКО
С-12 

Способен 
принимать ПКОС-12.1 Лек, ПЗ, СР Зачет, защи- Знает: 

Свод положе-
Знает: 
Свод положе-

Знает: 
Свод поло-

Не знает: 
Свод поло-
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управлен-
ческие 
решения по 
реализации 
технологий 
производ-
ства, хра-
нения и 
переработ-
ки сель-
скохозяй-
ственной 
продукции 
в различ-
ных эко-
номиче-
ских и по-
годных 
условиях 

ИД-1Принимает 
управленческие ре-
шения по реализа-
ции технологий 
производства, хра-
нения и переработки 
сельскохозяйствен-
ной продукции в 
различных экономи-
ческих и погодных 
условиях 

Знать: 
Свод положений, 
регламентирующих 

технологические 
процессы производ-
ства органической 
продукции и сырья 
растительного или 
животного проис-
хождения. 
Уметь: 
Принимать управ-
ленческие решения 
по производству с 
использованием 
правил органическо-
го производства. 
Владеть: 
Процедурой обсле-
дования компетент-
ным органом орга-
нических пищевых 
продуктов на протя-
жении всей пищевой 
цепи их производ-
ства. 

та практиче-
ских занятий, 
тестирование 

ний, регла-
ментирующих 
технологиче-
ские процессы 
производства 
органической 
продукции и 
сырья расти-
тельного или 
животного 
происхожде-
ния. 
Умеет:  
Принимать 
управленче-
ские решения 
по производ-
ству с исполь-
зованием пра-
вил органиче-
ского произ-
водства. 
Владеет: 
Процедурой 
обследования 
компетентным 
органом орга-
нических пи-
щевых про-
дуктов на 
протяжении 
всей пищевой 
цепи их про-
изводства. 
Способен: 
Использовать 
управленче-
ские механиз-
мы в произ-
водстве и 
переработки 
органической 
продукции 
растительного 
и животного 
происхожде-
ния 

ний, регламен-
тирующих 
технологиче-
ские процессы 
производства 
органической 
продукции и 
сырья расти-
тельного или 
животного 
происхожде-
ния. 
Умеет:  
Принимать 
управленче-
ские решения 
по производ-
ству с исполь-
зованием пра-
вил органиче-
ского произ-
водства. 
Владеет: 
Процедурой 
обследования 
компетентным 
органом орга-
нических пи-
щевых про-
дуктов на про-
тяжении всей 
пищевой цепи 
их производ-
ства. 
Понимает: 
Управленче-
ские процессы 
и системы 
ведения орга-
нического 
земледелия и 
животновод-
ства 

жений, ре-
гламентиру-
ющих техно-
логические 
процессы 
производства 
органиче-
ской про-
дукции и 
сырья расти-
тельного или 
животного 
происхожде-
ния. 
Умеет:  
Принимать 
управленче-
ские реше-
ния по про-
изводству с 
использова-
нием правил 
органическо-
го производ-
ства. 
Владеет: 
Процедурой 
обследова-
ния компе-
тентным 
органом 
органиче-
ских пище-
вых продук-
тов на про-
тяжении 
всей пище-
вой цепи их 
производ-
ства. 

жений, ре-
гламентиру-
ющих техно-
логические 
процессы 
производства 
органиче-
ской про-
дукции и 
сырья расти-
тельного или 
животного 
происхожде-
ния. 
Не умеет: 
Принимать 
управленче-
ские реше-
ния по про-
изводству с 
использова-
нием правил 
органическо-
го производ-
ства. 
Не владе-
ет: 
Процедурой 
обследова-
ния компе-
тентным 
органом 
органиче-
ских пище-
вых продук-
тов на про-
тяжении 
всей пище-
вой цепи их 
производ-
ства. 

ПКО
С-10 

Способен 
осуществ-
лять кон-
троль каче-
ства и без-
опасность 
сельскохо-
зяйствен-
ного сырья 
и продук-
тов его 
переработ-
ки 

ПКОС-10.1 

ИД-1 Осуществляет 
контроль качества и 
безопасность сель-
скохозяйственного 
сырья и продуктов 
его переработки 

Знать: 
Процедуру, вклю-
чающую в себя про-
ведение испытаний, 
посредством кото-
рой орган по серти-
фикации подтвер-
ждает соответствие 
органической про-
дукции 

установленным тре-
бованиям. 
Уметь: 
Проводить контроль 
качества и безопас-

Лек, ПЗ, СР 

Зачет, защи-
та практиче-
ских занятий, 
тестирование 

Знает: 
Процедуру, 
включающую 
в себя прове-
дение испы-
таний, по-
средством 
которой орган 
по сертифика-
ции подтвер-
ждает соот-
ветствие ор-
ганической 
продукции 

установлен-
ным требова-
ниям. 
Умеет:  
Проводить 
контроль ка-
чества и без-
опасности 
органической 

Знает: 
Процедуру, 
включающую 
в себя прове-
дение испыта-
ний, посред-
ством которой 
орган по сер-
тификации 
подтверждает 
соответствие 
органической 
продукции 

установлен-
ным требова-
ниям. 
Умеет:  
Проводить 
контроль каче-
ства и без-
опасности 
органической 
продукции 

Знает: 
Процедуру, 
включаю-
щую в себя 
проведение 
испытаний, 
посредством 
которой ор-
ган по сер-
тификации 
подтвержда-
ет соответ-
ствие орга-
нической 
продукции 

установлен-
ным требо-
ваниям. 
Умеет:  
Проводить 
контроль 
качества и 
безопасности 

Не знает: 
Процедуру, 
включаю-
щую в себя 
проведение 
испытаний, 
посредством 
которой ор-
ган по сер-
тификации 
подтвержда-
ет соответ-
ствие орга-
нической 
продукции 

установлен-
ным требо-
ваниям. 
Не умеет: 
Проводить 
контроль 
качества и 
безопасности 
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ности органической 
продукции 

Владеть: 
Методами контроля 
качества и безопас-
ности органической 
продукции 

продукции 

Владеет: 
Методами 
контроля ка-
чества и без-
опасности 
органической 
продукции 
Способен: 
Использовать 
результаты и 
осуществлять 
контроль ка-
чества орга-
нической про-
дукции расти-
тельного и 
животного 
происхожде-
ния 

Владеет: 
Методами 
контроля каче-
ства и без-
опасности 
органической 
продукции 
Понимает: 
Процессы и 
системы кон-
троля качества 
и безопасности 
органической 
продукции 
растительного 
и животного 
происхожде-
ния 
 

органиче-
ской про-
дукции 

Владеет: 
Методами 
контроля 
качества и 
безопасности 
органиче-
ской про-
дукции 

органиче-
ской про-
дукции 

Не владе-
ет: 
Методами 
контроля 
качества и 
безопасности 
органиче-
ской про-
дукции 

 

7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 
для оценки знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

7.3.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного 
тестирования 

 

Примеры вопросов для защиты практических занятий: 

 

1) С какими проблемами сталкиваются сельские товаропроизводители, жела-
ющие производить продукцию по принципам органического сельского хозяйства? 

2) Какие проблемы позволит решить закон  о производстве органической 
сельскохозяйственной продукции? 

3) Какие статьи и положения необходимо внести в закон для обеспечения эф-
фективного функционирования органических предприятий? 

4) Что такое «органический продукт»? 

5) Какие продукты питания могут называться органическими? 

6) Каковы основные правила получения продукции и поддержания продук-
тивности животных в органическом животноводстве? 

7) Каким образом в органическом животноводстве поддерживается здоровье 
животных и как производится их лечение? 

8) Регулируется ли органическая продукция законодательно? 

9) Существует ли органическая сертификация в России? 

10) Сколько времени должно пройти, чтобы производитель органической про-
дукции получил необходимые сертификаты? 

 

Примеры тестовых заданий для проведения текущего контроля и рубежного 
тестирования: 

 

1)Иммобилизация азота происходит в почве при внесении… 

1. соломы зерновых; 



15 
 

2. сидератов. 
2) Какова максимальная доля бобовых культур в органических севооборотах? 

1. до 20%; 
2. до 30%. 
3) К предупредительным мерам борьбы с вредными организмами относится… 

1. использование прополок; 
2. скашивание. 
4) Группа консервантов, удлиняющих срок хранения продуктов, защищающих 

отмикробной порчи, согласно европейской цифровой кодификации, имеет обозна-
чение… 

1.E 200; 

2.E 400. 

5) В Европейской цифровой кодификации пищевых добавок краситель курку-
минимеетобозначение… 

1.E 100; 

2.E 140. 

6) Доза пищевой добавки Е120 для сосисок, сарделек, варѐных колбас… 

1. 10-150 г/100 кг; 
2. 7-8 г/100 кг. 
7) Куркумин окрашивает продукты питания… 

1.оранжевый или желтый цвет; 
2. красный цвет. 
8) Сахарный колер используют для окрашивания продуктов… 

1.коричневых тонов; 
2. красных тонов. 
9) Группа пищевых добавок, усиливающих вкус и аромат, согласно европей-

ской цифровойкодификации, имеет обозначение… 

1.E 600 - E 699; 

2.E 700 - E 800. 

10) Группа красителей, усиливающих или восстанавливающих цвет продукта, 
согласноевропейской цифровой кодификации, имеет обозначение… 

1.E 100 - E 182; 

2.E 600 - E 699. 

 

7.3.2 Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (заче-
та, зачета с оценкой, защиты курсовой работы (проекта), экзамена) 

 

Компетенция:  
ПКОС-10 – Способен принимать управленческие решения по реализации тех-

нологий производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции в 
различных экономических и погодных условиях 

 

Вопросы к зачету: 
1. Предпосылки появления органического сельского хозяйства. 
2. История становления органического сельского хозяйства. 
3.Определения и термины органического сельского хозяйства. 
4.Преимущества перехода на органическое сельское хозяйство. 
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5.Продуктивность традиционной и органической систем. 
6. Методы органического сельского хозяйства. 
7.Принципы органического сельского хозяйства. 
8. Особенности обработки почвы в условиях органического сельского хозяйства 

9. Правила органического производства. 

10.Отличие экологически чистого продукта от органического продукта. 
11. Рынок органической продукции, его перспективы. 
12. Международные, государственные и частные органические стандарты. 
13. Стандарты и сертификация органической продукции в России. 
14. Порядок и основные этапы сертификации органической сельскохозяйственной продукции. 
15.Маркировка органической продукции в России и в мире. 

 

Практические задания для проведения зачета 
1. История развитие органического сельского хозяйства. 
2. Сертификация продукции органического сельского хозяйства. 
3. Маркировка продукции органического сельского хозяйства. 
4. Рынок органической продукции. 
5. Виды пищевых органических продуктов. 
6. Для решения каких технологических задач требуется изучение физических характери-
стик мяса и мясопродуктов? 

7. Цели введения пищевых добавок в продукты. 
8. Области применения хлебопекарных улучшителей в пищевой промышленности. 
9. Механизм действия консервантов. 
10. Области применения ферментных препаратов как пищевых добавок в пищевой про-

мышленности. 
 

Компетенция:  
ПКОС-12 – Способен осуществлять контроль качества и безопасность сель-

скохозяйственного сырья и продуктов его переработки 

 

Вопросы к зачету: 
1. Органические удобрения и их роль в экологизации земледелия. 
2. Гербициды, инсектициды, фунгициды: правила использования, список разрешенных препаратов в 

органическом земледелии. 
3. Основные принципы органического животноводства. 
4.Кормовые антибиотики и негативные последствия их использования в животноводстве. 
5. Ферментные препараты и целесообразность их использования в животноводстве. 
6. Гормоны, биологические добавки и микроэлементы в рационах животных. 
7. Стадии органического производства. 
8.Зона органического производства. 
9. ГМО, invitro – экологические и этические вопросы. 
10. Особенности производства органической продукции. 
11. Органическое молоко: требования к производству, переработке, упаковке. 
12. Перспективы развития рынка органического молока. 
13. Виды органических пищевых продуктов. 

 

Практические задания для проведения зачета 
1. Гигиенический контроль за пищевой продукцией из генетически модифицированных ис-

точников. 
2. . Вещества, улучшающие цвет пищевых продуктов. Их происхождение, характеристика 

пищевых красителей. 
3.Интенсивные подсластители и сахарозаменители. 
4. Гигиенические принципы нормирования добавок и контроль за их применением. 
5. Основные источники загрязнения сырья и пищевых продуктов. 
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7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-
ний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

 

Тестовые задания 

Критерии оценки знаний обучающихся при проведении тестирования: 

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обучающе-
гося не менее чем 85 % тестовых заданий. 

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обучающего-
ся не менее чем 70 % тестовых заданий. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа 
обучающегося не менее 51 % тестовых заданий. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного от-
вета обучающегося менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 

Зачет  
Критерии оценки на зачете 
Оценки «зачтено» и «не зачтено» выставляются по дисциплинам, формой 

заключительного контроля которых является зачет. При этом оценка «зачтено» 
должна соответствовать параметрам любой из положительных оценок («отлично», 
«хорошо», «удовлетворительно»), а «не зачтено» - параметрам оценки «неудовле-
творительно».  

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает всесто-
ронними, систематизированными и глубокими знаниями материала программы дис-
циплины, умеет свободно выполнять задания, предусмотренные программой дисци-
плины, усвоил основную и ознакомился с дополнительной литературой, рекомендо-
ванной программой дисциплины. Как правило, оценка «отлично» выставляется обу-
чающемуся усвоившему взаимосвязь основных положений и понятий дисциплины в 
их значении для приобретаемой специальности, проявившему творческие способно-
сти в понимании, изложении и использовании учебного материала, правильно обос-
новывающему принятые решения, владеющему разносторонними навыками и прие-
мами выполнения практических работ.  

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, показавшему полное знание 
материала программы дисциплины, успешно выполняющему предусмотренные 
учебной программой задания, усвоившему материал основной литературы, реко-
мендованной учебной программой. Как правило, оценка «хорошо» выставляется 
обучающемуся, показавшему систематизированный характер знаний по дисци-
плине, способному к самостоятельному пополнению знаний в ходе дальнейшей 
учебной и профессиональной деятельности, правильно применяющему теоретиче-
ские положения при решении практических вопросов и задач, владеющему необхо-
димыми навыками и приемами выполнения практических работ.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который показал 
знание основного материала программы дисциплины в объеме, достаточном и необ-
ходимом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по специальности, справил-
ся с выполнением заданий, предусмотренных программой дисциплины, знаком с 
основной литературой, рекомендованной учебной программой. Как правило, оценка 
«удовлетворительно» выставляется обучающемуся, допустившему погрешности в 
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ответах на зачете или выполнении заданий, но обладающему необходимыми знани-
ями под руководством преподавателя для устранения этих погрешностей, наруша-
ющему последовательность в изложении учебного материала и испытывающему за-
труднения при выполнении практических работ.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не знающему 
основной части материала программы дисциплины, допускающему принципиаль-
ные ошибки в выполнении предусмотренных учебной программой заданий, неуве-
ренно с большими затруднениями выполняющему практические работы. 

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы,  
необходимой для освоения дисциплины  

 

8.1 Основная учебная литература 

 

№  
п/п 

Наименование 

Используется 

при изучении  
разделов 

Курс 

Количество 

экземпляров в 
библиотеке 

1. 1

Насатуев, Б.Д. Органическое живот-
новодство [Электронный ресурс]: 
учебное пособие / Б.Д. Насатуев. — 

2-е изд., доп. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2016. — 192 с. — Режим досту-
па: https://e.lanbook.com/book/75514,  

(дата обращения: 05.07.2020).  

Все разделы 4 
Электронный 

Ресурс 

2.  

Куликов, Я.К. Агроэколо-
гия[Электронный ресурс]: учебное 
пособие / Я.К. Куликов. — Минск: 

Вышэйшая школа, 2012. — 319 с. — 

Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/65154, 

(дата обращения: 05.07.2020).  

Все разделы 4 
Электронный 

ресурс 

 

8.2 Дополнительная учебная литература 

 

№ 

п/п 
Наименование 

Используется  
при изучении  

разделов 

Курс 

Количество  
экземпляров в биб-

лиотеке 

1. 

Матюк, Н.С. Экологическое земледелие с 
основами почвоведения и агрохимии 
[Электронный ресурс]: учебник / Н.С. Ма-
тюк, А.И. Беленков, М.А. Мазиров. — 2-е 
изд., испр. — Санкт-Петербург: Лань, 2014. 
— 224 с.— Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/51938, (дата об-
ращения: 05.07.2020).  

Все разделы 4 
Электронный 

ресурс 

2. 

Щукин С.В. Экологизация сельского хозяй-
ства (перевод традиционного сельского хо-
зяйства в органическое) [Электронный ре-
сурс]: серия обучающих пособий 
"RUDEСO Переподготовка кадров в сфере 
развития сельских территорий и экологии". 

Все разделы 4 
Электронный 

ресурс 

https://e.lanbook.com/book/75514
https://e.lanbook.com/book/65154
https://e.lanbook.com/book/51938
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/ С.В. Щукин, А.М. Труфанов; ФГБОУ 
ВПО "Ярославская ГСХА" - М.: Б.и., 2012. 
- 196 с.// Электронная библиотека ФГБОУ 
ВО Ярославская ГСХА. - Режим доступа: 

http://192.168.2.44/buki_web/bk_cat_find.php, 

требуется авторизация. 
 

Доступ обучающихся к электронным ресурсам (ЭР) библиотеки ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА осуществляется посредством электронной информационной об-
разовательной среды академии и сайта по логину и паролю (https://biblio-

yaragrovuz.jimdo.com/электронный-каталог). 

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети  
«Интернет» 

 

9.1 Перечень электронно-библиотечных систем  
 

№ 

п/п 
Наименование Тематика Режим доступа 

1. 
Электронно-библиотечная система 
Издательства «Лань» 

Универсальная 
https://e.lanbook.com/ 

 

2. 
Электронно-библиотечная система 
«Руконт» 

Универсальная 
http://rucont.ru/ 

 

3. 
Электронно-библиотечная система 
«iBooks.ru» 

Универсальная 
http://ibooks.ru/ 

 

4. 
Электронно-библиотечная система 
«AgriLib» 

Специализированная 
http://ebs.rgazu.ru/ 

 

5. 
Научная электронная библиотека 
eLIBRARY.RU 

Универсальная http://elibrary.ru/ 

 

9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине 
 

1. Министерство образования и науки Российской Федерации [Электронный 
ресурс]. – Режим доступа. – https://minobrnauki.gov.ru/, свободный. – Загл. с экрана. 
– Яз.рус. 

2. Федеральный портал «Российское образование» [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа. – http://www.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз.рус. 
3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресур-

сам» [Электронный ресурс]. – Режим доступа. – http://window.edu.ru, свободный. – 

Загл. с экрана. – Яз.рус. 
4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [Электрон-

ный ре-сурс]. – Режим доступа. – http://fcior.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – 

Яз.рус. 
5. Министерство сельского хозяйства РФ [Электронный ресурс]. – Режим до-

ступа. – http://mcx.ru/, свободный. – Загл. с экрана. – Яз.рус. 
6. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа. – http://elibrary.ru/ , свободный. – Загл. с экрана. – Яз.рус. 

http://192.168.2.44/buki_web/bk_cat_find.php
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
http://rucont.ru/
http://rucont.ru/
http://rucont.ru/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
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7. Сельскохозяйственная электронная библиотека знаний [Электронный ре-
сурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/akdil/ , свободный. – Загл. с экрана. – 

Яз.рус. 
8. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россельхозакаде-

мии [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/ , свободный. – 

Загл. с экрана. – Яз.рус. 
9. Информационно-справочный портал. Проект Российской государственной 

библиотеки для молодежи [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.library.ru , 

свободный. – Загл. с экрана. – Яз.рус. 
 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  
 

Вид учебных занятий Организация деятельности обучающегося 

Лекция 

Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последова-
тельно фиксировать основные положения, выводы, формули-
ровки, обобщения; помечать важные мысли, выделять ключе-
вые слова, термины. Обозначить вопросы, термины, материал, 
который вызывает трудности, пометить и попытаться найти 
ответ в рекомендуемой литературе. Если самостоятельно не 
удается разобраться в материале, необходимо сформулировать 
вопрос и задать преподавателю на консультации, на практиче-
ском занятии. 

Практические занятия 

Работа по алгоритмам, представленным в методических указа-
ниях по выполнению практических заданий. Анализ выпол-
ненной работы, формулировка выводов по итогам выполнен-
ной работы на основании материала, почерпнутого из конспек-
тов лекций, основной и дополнительной литературы, ресурсов 
сети Интернет. Поиск ответов на контрольные вопросы. 

Подготовка к зачету 
Работа с конспектами лекций, основной и дополнительной ли-
тературой, ресурсами сети Интернет.  

 

11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-
лении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень про-

граммного обеспечения и информационных справочных систем 
 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образова-
тельного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие между 
участниками образовательного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхрон-
ное взаимодействие посредством сети «Интернет», в т.ч. с использованием элек-
тронной информационно-образовательной среды академии; фиксировать ход обра-
зовательного процесса, результатов промежуточной аттестации по дисциплине и ре-
зультатов освоения образовательной программы; организовать процесс образования 
путем визуализации изучаемой информации посредством использования презента-
ций, учебных фильмов; контролировать результаты обучения на основе компьютер-
ного тестирования. 
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11.1 Перечень лицензионного и свободно распространяемого программ-
ного обеспечения учебного процесса 

№ Наименование Тематика 

1  MicrosoftWindows Операционная система  
2  Microsoft Office (включает Word, Excel, PowerPoint)  Пакет офисных приложений  

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных спра-
вочных систем  

 
№ 

п/п 
Наименование Тематика Электронный адрес 

1. 
Справочно-правовая система 
«КонсультантПлюс» 

Универсальная 

http://www.consultant.ru 

Доступ с компьютеров электронного 
читального зала библиотеки Ярослав-
ской ГСХА. 

2. 

 Информационно-правовой 
портал «Гарант» 

 

Универсальная 

https://www.garant.ru/ 

Доступ с компьютеров электронного 
читального зала библиотеки Ярослав-
ской ГСХА. 

3. 
База данных Polpred.com Об-
зор СМИ 

Универсальная 

https://polpred.com/ 

Локальная сеть Ярославской ГСХА / 
индивидуальный неограниченный до-
ступ из любой точки, в которой имеет-
ся доступ к сети Интернет по логину и 
паролю. 

4. 

Реферативная и наукометри-
ческая база данных 
WebofScience 

Универсальная 
http://webofscience.com 

Доступ с IP-адреса академии. 
 

5. 

Реферативно-

библиографическая и науко-
метрическая база данных 
Scopus 

Универсальная 

https://www.scopus.com/ 

Доступ с IP-адреса академии. 
 

 

6. 

Базы данных издательства 
SpringerNature 

 

Универсальная 

https://www.springernature.com/ Доступ с 
IP-адреса академии. 
 

 

 

7. 
Национальная электронная 
библиотека (НЭБ) Универсальная 

https://нэб.рф/ 
К произведениям, перешедшим в об-
щественное достояние доступ свобод-
ный.  
К произведениям, охраняемым автор-
ским правом доступ с компьютеров 
электронного читального зала библио-
теки Ярославской ГСХА. 

8. База данных AGRIS 
Специализирован-
ная 

http://agris.fao.org/agris-search/index.do 

Доступ свободный 

9. 

Информационно-справочная 
система «Сельскохозяй-
ственная электронная биб-
лиотека знаний» (СЭБиЗ) 

Специализирован-
ная 

http://www.cnshb.ru/AKDiL/ 

Доступ свободный. 

 

http://www.consultant.ru/
https://www.garant.ru/
https://polpred.com/
http://webofscience.com/
https://www.scopus.com/
https://www.springernature.com/
https://нэб.рф/
http://agris.fao.org/agris-search/index.do
http://www.cnshb.ru/AKDiL/
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11.3 Доступ к сети интернет 

 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индиви-
дуальным неограниченным доступом (удаленным доступом) к сети Интернет и к 
электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Ярославская 
ГСХА. 

 

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине 

 

По всем видам учебной деятельности в рамках дисциплины  «Технология ор-
ганических продуктов растительного и животного происхождения» используются 
помещения – учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотрен-
ных учебным планом, оснащенные оборудованием и техническими средствами обу-
чения. Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компью-
терной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечены до-
ступом в электронную информационно-образовательную среду академии. 

 

12.1 Планируемые помещения для проведения всех видов учебной дея-
тельности 

 

Наименование специальных 

помещений 
Оснащенность помещений 

Учебная аудитория для проведения 
учебных занятий 

Помещение № 211 

Количество посадочных мест: 36. 

Адрес (местоположение) помещения: 
150042, Ярославская обл., г. Яро-
славль, Тутаевское шоссе, 58. 

Специализированная мебель – учебная доска, учебная ме-
бель. 
Технические средства обучения, наборы демонстрацион-
ного оборудования и учебно- 

наглядных пособий - компьютер в комплекте - 1 шт.; муль-
тимедиа-проектор Acer Р7280 - 
1 шт.; проекционный экран DINON Manual настенный - 1 

шт., акустическая система - 
1шт. 
Программное обеспечение: CalculateLinux, LibreOffice. 

Учебная аудитория для проведения 
учебных занятий 

Помещение № 213 

Количество посадочных мест: 26. 

Адрес (местоположение) помещения: 
150042, Ярославская обл., г. Яро-
славль, Тутаевское шоссе, 58. 

Специализированная мебель – учебная доска, учебная ме-
бель. Технические средства 

обучения, наборы демонстрационного оборудования и 
учебно-наглядных пособий – 

ноутбук, проектор, экран., аквадистиллятор - 1шт., уста-
новка титровальная-3 шт., 
центрифуга «ОКА»-1шт., стенд информационный техноло-
гических операций боя свиней-1 шт., стенд информацион-
ный технологических операций выработки колбасных 

изделий-1шт., вентиляция лаборатории местная -1 шт; баня 
эл-1 шт.; ведро 

эмалированное б/к 12 л – 2 шт.; набор секционный- 1 шт.; 
набор хирургический 

большой; редуктазник-1 шт.; спиртовка-12 шт., таз эмали-
рованный 12 л-2 шт., весы 

технические электронные SW-1, весы аналитические Ohaus 
РА-214С, весы механические 

ВА-НМ, весы лабораторные, весы механические, мясоруб-
ка Binaton, прибор КП-101, 
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микроскоп клинический тринокулярный, микроскоп, тер-
мометр 215, плитка 1 и 2 

конфорочная, мясорубка Moulinex, набор сит лаборатор-
ных, посуда для проведения хим. 
анализов, стол лабораторный – 13 шт., шкаф медицинский 
-3 шт., сейф – 2 шт. 
Программное обеспечение: CalculateLinux, LibreOffice. 

Помещение для самостоятельной 
работы обучающихся 

Помещение № 318 

Количество посадочных мест 12  

Адрес (местоположение) помещения: 
150042, Ярославская обл., г. Яро-
славль, Тутаевское шоссе, 58 

Технические средства обучения – компьютеры персональ-
ные – 12 шт. с лицензионным 

программным обеспечением, выходом в сеть «Интернет» и 
локальную сеть, доступом к 

информационным ресурсам, электронной информационно-

образовательной среде 

ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА, к базам данных и инфор-
мационно-справочным 

системам, копир-принтер – 1 шт. Кондиционер – 1 шт. 
Программное обеспечение – MicrosoftWindows 7, 

MicrosoftOffice 2007, 

1С: Бухгалтерия, специализированное лицензионное и 
свободно распространяемое 

программное обеспечение, предусмотренное в рабочей 
программе дисциплины. 

Помещения для хранения и про-
филактического обслуживания 
учебного оборудования 
Помещения № 312 

Адрес (местоположение) помещения: 
150042, Ярославская обл., г. Яро-
славль, Тутаевское шоссе, 58 

Специализированная мебель; стеллажи для хранения учеб-
ного 

оборудования; компьютер с лицензионным программным 
обеспечением, выходом в 

Интернет и локальную сеть, доступом к информационным 
ресурсам, электронной 

информационно-образовательной среде академии, к базам 
данных и информационно- 

справочным системам; наушники; сканер/принтер; специ-
альный инструмент и инвентарь 

для обслуживания учебного оборудования. 
Программное обеспечение: MicrosoftWindows 7, 
MicrosoftOffice 2007. 

 

13 Организация образовательного процесса  
для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 

Обучение по дисциплине «Технология органических продуктов растительного 
и животного происхождения» лиц относящихся к категории инвалидов и лиц с огра-
ниченными возможностями здоровья осуществляется с учетом особенностей психо-
физического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких 
обучающихся. 

В случае возникновения необходимости обучения лиц с ограниченными воз-
можностями здоровья в вузе предусматривается создание специальных условий, 
включающих в себя использование специальных образовательных программ, мето-
дов воспитания, дидактических материалов, специальных технических средств обу-
чения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг асси-
стента (помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую по-
мощь, проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, обеспече-
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ние доступа в здания вуза и другие условия, без которыхневозможноили затруднено 
освоение образовательных программ обучающимися с ограниченными возможно-
стями здоровья.  

При получении высшего образования обучающимся с ограниченными возмож-
ностями здоровья предоставляются бесплатно учебная литература, при необходимо-
сти – услуги сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. С учетом особых по-
требностей обучающимся с ограниченными возможностями здоровья обеспечивает-
ся предоставление учебных, лекционных материалов в электронном виде. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины 

 

ФТД.03 Технология органических продуктов растительного и 
животного происхождения 

 
  

Код и направление подготовки  35.03.07  «Технология производства и перера-
ботки сельскохозяйственной продукции» 

Направленность (профиль) Предпринимательство в производстве и перера-
ботке сельскохозяйственной продукции 

Квалификация  бакалавр 

  

Форма обучения заочная 

  

Год начала подготовки  2019 

  

Факультет технологический 

  

Кафедра-разработчик 

 

Технология производства и переработки  
сельскохозяйственной продукции 

Объем дисциплины, ч. / з.е. 108/3 

 

Форма контроля (промежуточная 

аттестация) 
зачет 

  

Лекции - 6 ч. 
Практические занятия – 6 ч. 
Самостоятельная работа - 91,1 ч. 
 

Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы:  
Дисциплина «Технология органических продуктов растительного и животного происхождения» 

относится к факультатив образовательной программы бакалавриата. 
 

Дисциплина  направлена на формирование следующих компетенций: 
 

- универсальные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Согласно учебному плану и ОПОП не предусмотрены. 
 

- общепрофессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Согласно учебному плану и ОПОП не предусмотрены. 
 

- профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 
 

Код  
компетенции 

Содержание 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения компетен-
ции 

знать уметь владеть 
ПКОС-12 Способен принимать 

управленческие решения 
по реализации техноло-
гий производства, хра-
нения и переработки 

ПКОС-12.1 

ИД-1Принимает управленческие решения по реализации технологий произ-
водства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции в различ-
ных экономических и погодных условиях. 
Свод положений, регла- Принимать управленче- Процедурой обследо-
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сельскохозяйственной 
продукции в различных 
экономических и погод-
ных условиях 

ментирующих техноло-
гические процессы про-
изводства органической 
продукции и сырья рас-
тительного или живот-
ного происхождения. 

ские решения по произ-
водству с использовани-
ем правил органического 
производства. 

вания компетентным 
органом органических 
пищевых продуктов на 
протяжении всей пи-
щевой цепи их произ-
водства. 

ПКОС-10 Способен осуществлять 
контроль качества и 
безопасность сельскохо-
зяйственного сырья и 
продуктов его перера-
ботки 

ПКОС-10.1 

ИД-1 Осуществляет контроль качества и безопасность сельскохозяйственного 
сырья и продуктов его переработки 

Процедуру, включаю-
щую в себя проведение 
испытаний, посредством 
которой орган по сер-
тификации подтвержда-
ет соответствие органи-
ческой продукции 

установленным требо-
ваниям. 

Проводить контроль 
качества и безопасности 
органической продукции 

 

Методами контроля 
качества и безопасно-
сти органической про-
дукции. 

 

Краткое содержание дисциплины:общетеоретический, технология органических продуктов 
растительного происхождения, технология органических продуктов животного происхождения, под-
тверждение соответствия и инспекция органических продуктов. 

 


