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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Цели: получение студентами теоретических и практических знаний основ технологии производства и переработки 

яиц и мяса птицы  

1.2 Задачи: - изучить продуктивные качества сельскохозяйственной птицы, основные разводимые породы и 

кроссы;  

- изучить используемые в практике птицеводства технологические режимы инкубации яиц разных видов 

птицы, особенности разведения, кормления и содержания сельскохозяйственной птицы в племенных 

птицезаводах, малых фермах и при промышленной технологии производства и переработке продукции 

птицеводства  

     

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ООП 

Цикл (раздел) ООП: Б1.В 

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося: 

2.1.1 Сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции 

2.1.2 Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции 

2.1.3 Производство продукции животноводства 

2.1.4 Микробиология 

2.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 

предшествующее: 

2.2.1 Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продукции переработки 

     

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 

ПК-1: Способен участвовать в проведении научных исследований по общепринятым методикам, в том числе с 

применением цифровых средств и технологий, составлять их описание и формулировать выводы 

ИД-1.ПК-1: Участвует в проведении научных исследований в профессиональной области по общепринятым 

методикам, в том числе с применением цифровых средств и технологий. 

Знает общепринятые методики, в том числе с применением цифровых средств и технологий при проведении научных 
исследований по технологии производства и переработки продукции птицеводства. 

ИД-2.ПК-1: Осуществляет анализ, обобщение и статистическую обработку результатов научных исследований, 

используя современные цифровые средства и технологии, формулирует выводы. 

Умеет анализировать, обобщение и статистическую обработку результатов научных исследований, используя современные 
цифровые средства и технологии, формулирует выводы  по 

технологии производства и переработки продукции птицеводства. 

ПК-2: Способен обосновывать режимы хранения сельскохозяйственной продукции 

ИД-3.ПК-2: Владеет навыками реализации технологий хранения сельскохозяйственной продукции. 

Владеет навыками реализации технологий хранения продукции птицеводства. 
ПК-3: Способен реализовывать технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции 

ИД-1.ПК-3: Знает технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции. 

Знает технологии производства и переработки продукции птицеводства. 
ПК-4: Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его 

переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы 

ИД-1.ПК-4: Знает современные методы оценки качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки; 

санитарные требования к технологии производства на перерабатывающих предприятиях. 

Знает современные методы оценки качества продукции птицеводства и продуктов его переработки; санитарные требования к 
технологии производства на перерабатывающих предприятиях. 

ИД-2.ПК-4: Способен определять качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки. 

Умеет определять качество и безопасность продукции птицеводства  и продуктов его переработки. 
ПК-5: Способен организовать производство, хранение и переработку сельскохозяйственной продукции 

ИД-1.ПК-5: Знает принципы производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции. 

Знает принципы и технологии организации производства продукции птицеводства. 
ИД-2.ПК-5: Владеет методами организации производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции. 

Владеет методами производства  и переработки продукции птицеводства. 
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4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Код 

занятия 

Наименование разделов и тем /вид 

занятия/ 

Семестр / 

Курс 

Часов Компетен- 

ции 

Литература Инте 

ракт. 

Примечание 

 Раздел 1. Лекции       

1.1 Введение. Значение отрасли 
птицеводства /Лек/ 

8 1 ИД-1.ПК-5 Л1.1Л2.1 0  

1.2 Происхождение и эволюция 
сельскохозяйственной птицы. 
Конституциональные особенности, 
экстерьер и интерьер /Лек/ 

8 1 ИД-1.ПК-5 Л1.1Л2.1 0  

1.3 Продуктивность 
сельскохозяйственной птицы, породы 
и кроссы /Лек/ 

8 1 ИД-1.ПК-5 Л1.1Л2.1 0  

1.4 Инкубация яиц, разведение и 
селекционно-племенная работа с 
сельскохозяйственной птицей /Лек/ 

8 1 ИД-1.ПК-5 Л1.1Л2.1 0  

1.5 Кормление и содержание 
сельскохозяйственной птицы /Лек/ 

8 1 ИД-1.ПК-5 Л1.1Л2.1 0  

1.6 Технология производства пищевых 
яиц и мяса птицы /Лек/ 

8 1 ИД-1.ПК-5 Л1.1Л2.1 0  

1.7 Сортировка пищевых яиц. 
Производство яйцепродуктов. /Лек/ 

8 1 ИД-1.ПК-5 Л1.1Л2.1 0  

1.8 Технология убоя и переработки мяса 
птицы. /Лек/ 

8 3 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

1.9 Технология переработки побочной 
продукции птицеводства. /Лек/ 

8 2 ИД-1.ПК-5 Л1.1Л2.1 0  

 Раздел 2. ЛПЗ       

2.1 Происхождение и эволюция 
сельскохозяйственной птицы. 
Конституциональные особенности, 
экстерьер и интерьер /Лаб/ 

8 2 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0 1.Организацио 
нный момент. 

2. 
Самостоятельн 

ая работа 2.2 Продуктивность 
сельскохозяйственной птицы, породы 
и кроссы /Лаб/ 

8 2 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0 1.Организацио 
нный момент. 

2. 2.3 Инкубация яиц, разведение и 
селекционно-племенная работа с 
сельскохозяйственной птицей /Лаб/ 

8 2 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0 1.Организацио 
нный момент. 

2. 
Самостоятельн 2.4 Кормление и содержание 

сельскохозяйственной птицы /Лаб/ 
8 4 ИД-1.ПК-5 

ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0 1.Организацио 
нный момент. 

2. 2.5 Технология производства пищевых 
яиц и мяса птицы /Лаб/ 

8 6 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0 1.Организацио 
нный момент. 

2. 2.6 Сортировка пищевых яиц. 
Производство яйцепродуктов /Лаб/ 

8 4 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0 1.Организацио 
нный момент. 

2. 2.7 Технология убоя и переработки мяса 
птицы /Лаб/ 

8 6 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0 1.Организацио 
нный момент. 

2. 2.8 Технология переработки побочной 
продукции птицеводства /Лаб/ 

8 6 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0 1.Организацио 
нный момент. 

2. 
 Раздел 3. СРС       

3.1 Состояние и перспективы развитие 
птицеводства в России. Современное 
состояние и пути развития 
птицеводства /Ср/ 

8 5 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

3.2 Экстерьер, конституция и 
продуктивность сельскохозяйственной 
птицы /Ср/ 

8 13,3 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0  
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3.3 Виды, породы и кроссы 
сельскохозяйственных птиц. 
Селекционно-племенная работа с 
сельскохозяйственной птицей 

Виды, породы и кроссы 
сельскохозяйственных 
птиц.Селекционно-племенная работа с 
сельскохозяйственной птицей 

/Ср/ 

8 8 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

3.4 Инкубация яиц сельскохозяйственных 
птиц /Ср/ 

8 10 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

3.5 Содержание сельскохозяйственной 
птицы /Ср/ 

8 10 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

3.6 Технология производства пищевых яиц 
птицы /Ср/ 

8 15,1 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

3.7 Технология п убоя и переработки мяса 
цыплят-бройлеров, уток, гусей, индеек, 
перепелов и цесарок /Ср/ 

8 18 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

3.8 Сортировка пищевых яиц. Производство 
яйцепродуктов /Ср/ 

8 8 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

3.9 Технология переработки побочной 
продукции птицеводства /Ср/ 

8 12 ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

 Раздел 4. Консультации       

4.1 Консультация по дисциплине /Kонс/ 8 0,6 ИД-1.ПК-3 
ИД-1.ПК-4 
ИД-2.ПК-4 
ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 
ИД-1.ПК-1 
ИД-2.ПК-1 
ИД-3.ПК-2 

 0  

 Раздел 5. Промежуточная аттестация 

(экзамен) 
      

5.1 Подготовка к экзамену /Экзамен/ 8 34,75 ИД-1.ПК-3 
ИД-1.ПК-4 
ИД-2.ПК-4 
ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 
ИД-1.ПК-1 
ИД-2.ПК-1 
ИД-3.ПК-2 

 0  

5.2 Контроль СР /KСРАтт/ 8 0,25 ИД-1.ПК-3 
ИД-1.ПК-4 
ИД-2.ПК-4 
ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 
ИД-1.ПК-1 
ИД-2.ПК-1 
ИД-3.ПК-2 

 0  

5.3 Контактная работа /KонсЭк/ 8 1 ИД-1.ПК-3 
ИД-1.ПК-4 
ИД-2.ПК-4 
ИД-1.ПК-5 
ИД-2.ПК-5 
ИД-1.ПК-1 
ИД-2.ПК-1 
ИД-3.ПК-2 

 0  

          

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

5.1. Пояснительная записка 

1. Назначение фонда оценочных средств. Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных 
достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины "Технология производства и переработки продукции 
птицеводства". 
2. Фонд оценочных средств включает контрольные вопросы для проведения промежуточной аттестации в форме вопросов 
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к экзамену 

5.2. Оценочные средства для текущего контроля 

Входной контроль 

Примерные тестовые задания 

 

1. У какого вида взрослой птицы самцы почти в 2 раза тяжелее самок? 

1.  гуси 

2.  индейки 

3.  куры 

4.  утки 

 

2. У самцов птицы какого вида есть пучок жестких черных нитевидных перьев на груди? 

1.  индюков 

2.  селезней 

3.  перепелов 

4.  петухов 

 

3.  У птицы какого вида есть на шее «кораллы»? 

1.  гуси 

2.  индейки 

3.  куры 

4.  перепела 

 

4.  У птицы какого вида есть шпоры? 

1.  индюков 

2.  селезней 

3.  перепелов 

4.  петухов 

 

5.  Где у птицы расположены «рулевые перья»? 

1.  на плечевом поясе 

2.  на всем теле 

3.  на хвосте 

4.  на голове 

 

Текущий контроль 1 

Примерные тестовые задания 

1.  Установите соответствие 

Вид птицы: 
1.  куры 

2.  гуси 

3.  индейки 

4.  утки 

2.Породы птицы: 
а.   плимутрок 

б.  корниш 

в.  китайская 

г.  крупная серая 

д.  бронзовая 

е.  белая широкогрудая 

ж.  мускусная 

з.  белая московская 

 

3. Нутровку тушки производят после обескровливания не позднее 

1. 15 минут 

2. 30 минут 

3. 45 минут 

 

4. Процесс обескровливания птицы длится 

1. 1-2 минуты 

2. 2-3 минуты 

3. 5 минут 

 

5. К потрошеным относят тушки птицы, у которых удалены 

1. внутренние органы 

2. голова 

3. ноги и крылья 
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Текущий контроль 2 

Примерные тестовые задания 

1.  Диетическими считаются яйца, срок хранения которых не более: 
1.  5 суток 

2.  6 суток 

3.  7 суток 

4.  8 суток 

2.  К столовым относятся яйца, срок хранения которых не превышает: 
1.  10 суток 

2.  15 суток 

3.  20 суток 

4.  25 суток 

3.  По какому признаку можно определить свежесть яйца? 

1.  По индексу формы яйца 

2.  По высоте и диаметру воздушной камеры 

3.  По наличию «насечки» на скорлупе 

4.  По мраморности скорлупы 

 

4.  Наиболее  эффективным  путем  обессахаривания  яичной  массы  является  ее  ферментация 

_________ перед пастеризацией? 

1.  Глюкозооксидазой 

2.  Липазой 

3.  Каталазой 

4.  Алкогольдегидрогеназой 

 

5.  К категории пищевых неполноценных относят яйца, имеющие следующие дефекты: 
1.  «бой» 

2.  «выливка» 

3.  «тумак» 

 

Критерии оценки: 
Если студент дал правильных ответов более 85% - «отлично», 84-100%, повышенный уровень 

Если студент дал правильных ответов более 65%  но менее 84% - «хорошо», 66-83%, пороговый уровень 

Если студент дал правильных ответов более 50%, но менее 64% - «удовлетворительно», 50-65%, пороговый уровень. Если 
студент дал правильных ответов менее 50% - «неудовлетворительно», менее 50%, уровень не сформирован. 
 

Перечень дискуссионных тем для проведения круглого стола, дискуссии 

 

Тема: Селекционно-племенная работа в птицеводстве. 
Тема: Производство яйцепродуктов. 
Тема: Экструдированные корма в птицеводстве. 
Тема: Контроль за качеством кормления птицы 

Тема: Экстенсивная система содержание птицы 

Тема: Сортировка пищевых яиц. Производство яйцепродуктов. 

5.3. Темы письменных работ (эссе, рефераты, курсовые работы и др.) 

Не предусмотрено. 

5.4. Оценочные средства для промежуточной аттестации 

Перечень вопросов к экзамену 

1. Предмет и задачи технологии производства и переработки продукции птицеводства. Связь технологии производства 
и переработки продукции птицеводства с другими науками. 
2. Охарактеризуйте яичную продуктивность. 
3. Назовите примерные сроки половой зрелости кур, индеек, уток и гусей. 
4. Особенности технологии производства инкубационных яиц кур, индеек, уток и гусей. 
5. Использование пера, пуха и помета. 
6. Приемка и подготовка птицы к убою на птицеперерабатывающих предприятиях. 
7. Сортировка, хранение и транспортировка пищевых яиц. 
8. Биологический контроль в инкубации. 
9. Охарактеризуйте наиболее распространенные яичные кроссы. 
10. Охарактеризуйте наиболее распространенные мясные кроссы. 
11. В чем состоят особенности клеточного выращивания молодняка сельскохозяйственной птицы? 

12. Режим инкубации куриных яиц в инкубаторах. 
13. Как производить отбор яиц для инкубации? 

14. Дайте понятие мясной продуктивности птицы. 
15. Каково значение яйца как пищевого продукта. 
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16. Какая существует связь между экстерьером, интерьером и продуктивностью птицы? 

17. Каков химический состав птичьего мяса и яиц? 

18. Убой, первичная переработка и оценка тушек птицы, значение степени обескровливания туш. 
19. Чем отличаются конституция и экстерьер кур яичных и мясных пород? 

20. Световой режим как фактор управления яичной продуктивностью в птицеводстве. 
21. Как организовать выращивание цыплят на глубокой подстилке? 

22. Какие существуют способы сбора и хранения яиц? 

23. Перечислите и охарактеризуйте породы кур, разводимых в хозяйствах промышленного типа. 
24. Охарактеризуйте наиболее распространенные  мясные кроссы. 
25. Охарактеризуйте технологию производства мяса бройлеров. 
26. Охарактеризуйте технологию переработки перо – пухового сырья. 
27. Охарактеризуйте технологию производства сухих белковых кормов из отходов продуктов птицеводства. 
28. Охарактеризуйте технологию переработки помета. 
29. Расскажите о глубокой переработке мяса птицы: выработки разнообразных полуфабрикатов. 
30. Потрошение, охлаждение, замораживание тушек птицы, хранение и определение качественных показателей мяса 
птицы. 
31. Производство яйцепродуктов: меланжа яичного мороженого, сухого яичного порошка. 
32. Технология содержания птицы в клеточных батареях. 
33. Срок использования кур в промышленном стаде. 
34. Расскажите об оценке питательности кормов и рационов и кормлении кур. 
35. Использование нетрадиционных кормов в птицеводстве. 
36. Условия и сроки комплектования промышленного стада кур-несушек клеточного содержания. 
37. Искусственное осеменение племенной птицы. 
38. Процесс яйцеобразования, циклы, интервалы и ритмичность яйцекладки. 
39. Особенности роста молодняка мясных видов птицы. 
40. Дикие предки и сородичи птицы. Биологические особенности птицы 

41. Определение пола и бонитировка птиц. 
42. Состояние и перспективы развитие птицеводства в России 

43. История отечественного птицеводства и науки. 
44. Процесс яйцеобразования, циклы, интервалы и ритмичность яйцекладки. 
45. Химический состав, питательные и вкусовые качества мяса сельскохозяйственных птиц. 
Критерии оценки: 
«отлично», повышенный уровень оценивается ответ, который показывает прочные знания основных процессов 
изучаемой предметной области, отличается глубиной и полнотой раскрытия темы; владение терминологическим 
аппаратом; умение объяснять сущность, явлений, процессов, событий, делать выводы и обобщения, давать 
аргументированные ответы, приводить примеры; свободное владение монологической речью, логичность и 
последовательность ответа. 
«хорошо», пороговый уровень оценивается ответ, обнаруживающий прочные знания основных процессов изучаемой 
предметной области, отличается глубиной и полнотой раскрытия темы; владение терминологическим аппаратом; 
умение объяснять сущность, явлений, процессов, событий, делать выводы и обобщения, давать аргументированные 
ответы, приводить примеры; свободное владение монологической речью, логичность и последовательность ответа. 
Однако допускается одна - две неточности в ответе «удовлетворительно», пороговый уровень оценивается ответ, 
свидетельствующий в основном о знании про-цессов изучаемой предметной области, отличающийся недостаточной 
глубиной и полнотой раскрытия темы; знанием основных вопросов теории; слабо сформированными навыками анализа 
явлений, процессов, недостаточным умением давать аргументированные ответы и приводить примеры; недостаточно 
свободным владением монологической речью, логичностью и последовательностью ответа. Допускается несколько 
ошибок в содержании ответа. 
«неудовлетворительно», уровень не сформирован оценивается ответ, обнаруживающий незнание процессов изучаемой 
предметной области, отличающийся неглубоким раскрытием темы; незнанием основных вопросов теории, 
несформированными навыками анализа явлений, процессов; неумением давать аргументированные ответы, слабым 
владением монологической речью, отсутствием логичности и последовательности. Допускаются серьезные ошибки в 
содержании ответа. 

       

6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Эл. адрес 

Л1.1 Чикалев А.И., 
Юлдашбаев Ю.А. 

Основы животноводства: учебник Санкт-Петербург: 
Лань, 2015 

http://e.lanbook.com/books 
/element.php? pl1_id=56175 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Эл. адрес 
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 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Эл. адрес 

Л2.1 Шарафутдинов Г.С., 
Сибагатуллин Ф.С., 
Балакирев [и др.] Н.А. 

Стандартизация, технология переработки и 
хранения продукции животноводства: 
учебное пособие 

Санкт-Петербург: 
Лань, 2016 

https://e.lanbook.com/book 
/71771 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 Kaspersky Endpoint Security для бизнеса СТАНДАРТНЫЙ 

6.3.1.2 MS Office 

6.3.1.3 NVDA 

6.3.1.4 MS Windows 

6.3.1.5 Яндекс.Браузер 

6.3.1.6 LibreOffice 

6.3.1.7 РЕД ОС 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 Электронно-библиотечная система «Издательство Лань» 

6.3.2.2 База данных «Электронная библиотека Горно-Алтайского государственного университета» 

6.3.2.3 Электронно-библиотечная система IPRbooks 

            

7. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

 круглый стол  

 дискуссия  

            

8. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Номер аудитории Назначение Основное оснащение 

318 В1 Учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа, занятий 
семинарского типа, курсового 
проектирования (выполнения курсовых 
работ), групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации 

Рабочее место преподавателя. Посадочные места 
обучающихся (по количеству обучающихся). 
Ученическая доска, экран, стенды, кафедра, муляжи 
животных 

113 В1 Лаборатория общей технологии мяса и 
мясопродуктов. Лаборатория для 
проведения практических занятий 
курсового проектирования (выполнения 
курсовых работ), групповых и 
индивидуальных консультаций, 
текущего контроля и промежуточной 
аттестации 

Холодильная установка, морозильник, разделочная пила, 
пресс для механической обвалки птицы, волчок, 
мясорубка, фаршемешалка, куттер, робот куттер, шприц 
для изготовления колбас, вакуумный упаковщик весы (на 
50кг и 2,5 кг) тестомес, аппарат для изготовления 
полуфабрикатов тесте, мойки, аппарат для изготовления 
котлет, шприц для посола, фритюрница, вакуумный 
массажер, коптильная установка, автоклав, разделочно- 
обвалочно-желовочные столики, разделочное 
оборудование, кондиционер, кварцевые лампы, стеллажи 
металлические 

106 В1 Учебная лаборатория хранения и 
переработки зерна. Учебная аудитория 
для проведения занятий лекционного 
типа, занятий семинарского типа, 
курсового проектирования (выполнения 
курсовых работ), групповых и 
индивидуальных консультаций, 
текущего контроля и промежуточной 
аттестации 

Рабочее место преподавателя. Посадочные места 
обучающихся (по количеству обучающихся). 
Ученическая доска. Набор сит для определения 
крупноты помола, %, коробка для хранения образцов 
зерна КХОЗ, объем 3,5 л, пурка ПХ – 1, рассев 
лабораторный УР-ЕРЛ-103 универсальный с комплектом 
сит на зараженность, мельница лабораторная ЛЗМ – 1, 
весы лабораторные ВМ – 5101, рефрактометр 
Atagomaster – 4 aipha, комплект лабораторных 
контрольных сит для зерна  пшеницы, диафаноскоп ДСЗ 
– 2М, универсальный лабораторный рассев УРЛ – 1, 
мини-линия для производства макаронных изделий, 
лабораторный шелушитесь УШЗ – 1, устройство для 
выделения металломагнитной примеси ПВМ – М 
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201 В1 Компьютерный класс. Учебная аудитория 
для проведения  практических занятий, 
курсового проектирования (выполнения 
курсовых работ), групповых и 
индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации. 
Помещение для самостоятельной работы 

Рабочее место преподавателя. Посадочные места 
обучающихся (по количеству обучающихся). 
Компьютеры с доступом в Интернет 

     

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Методические указания по курсу 

По курсу предусмотрено проведение лекционных занятий, на которых дается основной систематизированный материал, 
лабораторных занятий. Распределение занятий по часам представлено в РПД. Важнейшим этапом курса является 
самостоятельная работа с использованием различных источников  литературы. 
В объем самостоятельной работы по дисциплине включается следующие главные аспекты: 
- изучение теоретических вопросов по всем темам дисциплины. В соответствии с графиком проведения контрольных точек в 
семестре проводится две контрольные точки. Результаты оценки успеваемости заносятся в ведомость. 
- подготовка к текущему контролю успеваемости студентов в контрольной точке (текущая аттестация); 
- подготовка к промежуточной аттестации. Промежуточная аттестация  проводится по расписанию сессии. Результаты 
аттестации заносятся в экзаменационно-зачетную ведомость и зачетную книжку студента (при получении положительного 
результата). Студенты, не прошедшие промежуточную аттестацию по графику сессии, должны ликвидировать задолженность 
в установленном порядке. 
Общее распределение часов аудиторных занятий и самостоятельной работы по темам дисциплины и видам занятий приведено 
в соответствующем разделе РПД. 
Подготовка к занятиям: для успешного освоения материала студентам рекомендуется сначала ознакомиться с учебным 
материалом, изложенным в лекциях и основной литературе, затем выполнить самостоятельные задания, при необходимости 
обращаясь к дополнительной литературе. 
В процессе работы с учебной и научной литературой студент может: 
- делать записи по ходу чтения в виде простого или развернутого плана (создавать перечень основных вопросов, 
рассмотренных в источнике); 
- составлять тезисы (цитирование наиболее важных мест статьи или монографии, короткое изложение основных мыслей 
автора); 
- готовить аннотации (краткое обобщение основных вопросов работы); 
- создавать конспекты (развернутые тезисы, которые). 
Студент должен быть готов к контрольным опросам на каждом учебном занятии. Одобряется и поощряется инициативные 
выступления с докладами и рефератами по темам занятий. 
Подготовка  к промежуточной аттестации. 
При подготовке к промежуточной аттестации студент должен повторно изучить конспекты лекций и рекомендованную 
литературу, просмотреть решения основных задач, решенных самостоятельно и на занятиях. Если у студента имеются 
вопросы, которые он не понял, то он может получить на них пояснения, на консультации. 
Самостоятельная работа (СР). 
Задачи самостоятельной работы: 
- обретение навыков самостоятельной научно-исследовательской работы на основании анализа текстов литературных 
источников и применения различных методов исследования; 
- выработка умения самостоятельно и критически подходить к изучаемому материалу. 
Технология СР должна обеспечивать овладение знаниями, закрепление и систематизацию знаний, формирование умений и 
навыков. Апробированная технология характеризуется алгоритмом, который включает следующие логически связанные 
действия студента: 
- чтение текста (учебника, пособия, конспекта лекций); 
- конспектирование текста; 
- решение задач и упражнений, заданий; 
- подготовка к практическим (лабораторным) занятиям; 
- ответы на контрольные вопросы; 
- составление планов и тезисов устного ответа. 

 


