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1 Результаты обучения по дисциплине 

 

Результаты обучения по дисциплине «Основы биотехнологии 

переработки сельскохозяйственной продукции» представлены в таблице 1. 

Таблица 1. Результаты обучения по дисциплине 

№ 

п/п 

Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Код и наименование результата 

обучения 

1 

ПК-3 

Способен управлять 

производством 

продуктов питания 

животного 

происхождения на 

автоматизированных 

технологических 

линиях. 

ИПК-3.1 

Подбирает и 

эксплуатирует 

технологическое 

оборудование при 

производстве и 

переработке продуктов 

питания животного 

происхождения 

З-ИПК-3.1 

знать: способы и методы технологии 

производства продуктов питания из 

животного сырья с использованием  

биотехнологических процессов на 

автоматизированных 

технологических линиях 

У-ИПК-3.1 

уметь: управлять производством 

продуктов питания из животного 

сырья с использованием  

биотехнологических процессов на 

автоматизированных 

технологических линиях 

В-ИПК-3.1 

владеть: приемами и методами 

управления производством 

продуктов питания из животного 

сырья с использованием  

биотехнологических процессов на 

автоматизированных 

технологических линиях 

2 

ПК-4 

Способен управлять 

производством 

продуктов питания из 

растительного сырья 

на 

автоматизированных 

технологических 

линиях. 

ИПК-4.1 

Подбирает и 

эксплуатирует 

технологическое 

оборудование при 

производстве и 

переработке продуктов 

питания растительного 

происхождения 

З-ИПК-4.1 

знать: способы и методы технологии 

производства продуктов питания из 

растительного сырья с 

использованием  

биотехнологических процессов на 

автоматизированных 

технологических линиях 

У-ИПК-4.1 

уметь: управлять производством 

продуктов питания из растительного 

сырья с использованием  

биотехнологических процессов на 

автоматизированных 

технологических линиях 

В-ИПК-4.1 

владеть: приемами и методами 

управления производством 

продуктов питания из растительного 

сырья с использованием  

биотехнологических процессов на 
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№ 

п/п 

Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Код и наименование результата 

обучения 

автоматизированных 

технологических линиях 

 

2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

 

Дисциплина «Основы биотехнологии переработки 

сельскохозяйственной продукции»  относится к части, формируемой 

участниками образовательных отношений, Блока 1 «Дисциплины» 

образовательной программы. 

 

3 Структура и содержание дисциплины  

 

Общая трудоемкость дисциплины «Основы биотехнологии 

переработки сельскохозяйственной продукции»  составляет 3 зачетных 

единиц /108 часов (таблица 2). 

Содержание дисциплины «Основы биотехнологии переработки 

сельскохозяйственной продукции» представлено в таблицах 3 – 6. 
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Таблица 2. Структура дисциплины 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

ОЧНАЯ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ 

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 

всего/* 

В т.ч. по семестрам   

№ 7  

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108 108  

1. Контактная работа: 60,3 60,3  

Аудиторная работа 60,3 60,3  

в том числе: 

лекции (Л) 24 24  

практические занятия (ПЗ) 12 12  

лабораторные работы (ЛР) 24 24  

курсовая работа (проект) (КР/КП) (консультация, защита)  не предусмотрено 

консультации перед экзаменом  2 2  

итоговый контроль 0,3 0,3  

2. Самостоятельная работа (СРС) 47,7 47,7  

реферат/эссе (подготовка) не предусмотрено 

курсовая работа/проект (КР/КП) (подготовка) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка (проработка и 

повторение лекционного материала и материала учебников и учебных 

пособий, подготовка к лабораторным и практическим занятиям, 

коллоквиумам и т.д.) 

11,7 

11,7  

Подготовка к экзамену (контроль) 36 36  

Подготовка к зачёту/ зачёту с оценкой (контроль) Не предусмотрено 

Вид промежуточного контроля: Экзамен 
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Таблица 3. Содержание дисциплины  

 

№ 

п/п 
Название раздела дисциплины (модуля) Форма образовательной деятельности 

Количество часов 

очная форма обучения 

1 2 4 5 

1 Микробиотехнология 

занятия лекционного 

типа 

всего 4 

в том числе в форме практической подготовки  

занятия семинарского 

типа 

всего 8 

в том числе в форме практической подготовки  

самостоятельная работа обучающихся 2 

2 Ферментная биотехнология 

занятия лекционного 

типа 

всего 4 

в том числе в форме практической подготовки  

занятия семинарского 

типа 

всего 4 

в том числе в форме практической подготовки  

самостоятельная работа обучающихся 2 

3 

Генная инженерия и создание 

генномодифицированных источников 

пищи 

занятия лекционного 

типа 

всего 4 

в том числе в форме практической подготовки  

занятия семинарского 

типа 

всего 2 

в том числе в форме практической подготовки  

самостоятельная работа обучающихся 2 

4 

Применение биотехнологических 

процессов в переработке 

сельскохозяйственной продукции 

занятия лекционного 

типа 

всего 6 

в том числе в форме практической подготовки  

занятия семинарского 

типа 

всего 20 

в том числе в форме практической подготовки  

самостоятельная работа обучающихся 4 

5 

Биотрансформация вторичных 

сырьевых ресурсов 

перерабатывающих предприятий, 

отходов растениеводства и 

животноводства. 

занятия лекционного 

типа 

всего 4 

в том числе в форме практической подготовки  

занятия семинарского 

типа 

всего 2 

в том числе в форме практической подготовки  

самостоятельная работа обучающихся 1,7 

Итого 108 
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Таблица 4. Содержание занятий лекционного типа 

 

№ 

п/п 

Название раздела 

дисциплины (модуля) 
Содержание занятий лекционного типа 

Код 

результата 

обучения 

Количество часов 

очная форма 

обучения 

1 2 4  5 

1 Микробиотехнология 

Этапы развития биотехнологии как науки. Роль биотехнологии 

в сельском хозяйстве. Виды биотехнологии 

З-ИПК-3.1 

 
2 

Особенности биотехнологии переработки 

сельскохозяйственной продукции 

З-ИПК-3.1 
1 

Биотехнологический процесс культивирования 

микроорганизмов 

З-ИПК-3.1 
1 

Типовая технологическая схема микробиологического 

производства. Концентрирование    и отделение биомассы от 

культуральной жидкости. Выделение целевых продуктов 

микробиологического синтеза 

З-ИПК-3.1 

2 

2 
Ферментная 

биотехнология 

Инженерная энзимология. Строение ферментов. З-ИПК-3.1 2 

Иммобилизация ферментов З-ИПК-3.1 2 

3 

Генная инженерия и 

создание 

генномодифицированных 

источников пищи 

Генная инженерия и создание генномодифицированных 

источников пищи 

З-ИПК-3.1 
2 

Конструирование ДНК и введение ее в клетку.  
З-ИПК-3.1 

2 

4 

Применение 

биотехнологических 

процессов в переработке 

сельскохозяйственной 

продукции 

Получение пищевого белка. Применение биотехнологии в 

производстве пищевого белка.   

З-ИПК-3.1 
2 

Выращивание мицелия высших грибов в биореакторе. 

Микромицеты в питании человека. 

З-ИПК-3.1 
2 

Технология производства водорослей Спирулина. Дрожжи. 

Закваски. 

З-ИПК-3.1 
1 

Выделение чистых культур молочнокислых бактерий и 

определение их производственной ценности. 

З-ИПК-3.1 
1 
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5 

Биотрансформация 

вторичных сырьевых 

ресурсов 

перерабатывающих 

предприятий, отходов 

растениеводства и 

животноводства. 

Биотрансформация вторичных сырьевых 

ресурсов перерабатывающих предприятий, отходов 

растениеводства и животноводства. 

З-ИПК-3.1 

4 

Итого  24 
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Таблица 5. Содержание и формы занятий семинарского типа 

 

№ 

п/

п 

Название раздела 

дисциплины (модуля) 

Формы и содержание занятий семинарского типа (семинары, 

практические занятия, практикумы, лабораторные работы, 

коллоквиумы и иные аналогичные занятия) 
Код результата обучения 

Количество часов, в том 

числе практической 

подготовки 

очная форма обучения 

1 2 3 4 5 

1 
Микробиотехнолог

ия 

Практическое занятие. 

Основные сведения о микроорганизмах. Морфологическая 

характеристика бактерий и дрожжей. 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

 
 

2 

Практическое занятие. 

Биохимический состав клеток микроорганизмов. Способы 

размножения микроорганизмов в естественных и 

искусственных условиях 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 

Лабораторное занятие. 

Особенности роста и развития бактерий и дрожжей на 

культурных средах. 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 

Лабораторное занятие. 

Технология   получения посевного материала. 

Приготовление питательных сред 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 

2 
Ферментная 

биотехнология 

Практическое занятие. 

Ферменты животного и растительного происхождения 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 
2 

Практическое занятие. 

Ферменты, используемые для получения рекомбинантных 

ДНК 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 
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3 

Генная инженерия 

и создание 

генномодифициро

ванных 

источников пищи 

Практическое занятие. 

Векторы, применяемые в генной инженерии. 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 

4 

Применение 

биотехнологическ

их процессов в 

переработке 

сельскохозяйствен

ной продукции 

Лабораторное занятие. 

Производство хлебопекарных и пивных дрожжей. 

Основные требования к их качеству. Дрожжи.   

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 

Лабораторное занятие.  

 Производство и применение заквасок для хлебобулочных 

изделий из пшеничной муки. 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 

Лабораторное занятие. 

Применение ферментных препаратов при приготовлении 

хлебобулочных изделий. 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 

Лабораторное занятие. 

Бродильные производства. Производство алкогольных 

напитков, пива, вина. Способы интенсификации 

производства этилового спирта с использованием 

ферментов. 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 

Лабораторное занятие. 

Биотехнологические основы производства пищевых кислот 

уксусной, лимонной, молочной, винной и других. 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 

Лабораторное занятие. 

Биотехнология в получении искусственной пищи 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 
2 

Лабораторное занятие. 

Добавки, применяемые в пищевой промышленности 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 
2 

  

Лабораторное занятие. 

Молоко как сырье для биотехнологических 

процессов 

 

 

2 

  Лабораторное занятие.  2 
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Изучение биотехнологических основ приготов- 

ления сыра 

 

  

Лабораторное занятие. 

Исследование влияния продолжительности 

брожения теста на показатели качества готового хлеба 

 

 

2 

5 

Биотрансформация 

вторичных 

сырьевых ресурсов 

перерабатывающи

х предприятий, 

отходов 

растениеводства и 

животноводства. 

Практическое занятие. 

Биотрансформация  вторичных  сырьевых    ресурсов  

консервного, винодельческого,   сахарного,   спиртового   и   

других    перерабатывающих производств. 

У-ИПК-3.1; В-ИПК-3.1 

2 

Итого 36 
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Таблица 6. Содержание и формы самостоятельной работы обучающихся 

 
№ 

п/

п 

Название раздела 

дисциплины (модуля) 
Формы и содержание самостоятельной работы обучающися Код результата обучения 

Количество часов 

очная форма обучения 

1 2 3 4 5 

1 Микробиотехнология 

Ученые, сделавшие вклад в развитие биотехнологии. 

Требования микроорганизмов к факторам внешней среды. 

З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 
10 

Питательные среды для культивирования 

микроорганизмов 

Способы   хранения   культур   микроорганизмов.    

Характеристика и требования к сырью для приготовления 

питательных сред 

З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 

1 

2 
Ферментная 

биотехнология 

Принцип действия ферментов и кинетика ферментных 

реакций. 

З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 
5 

Реализация биокаталитических процессов 
З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 
1 

3 

Генная инженерия и 

создание 

генномодифицированны

х источников пищи 

Классификация трансгенных организмов по признакам 
З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 
10 

Потенциальная опасность применения трансгенных 

культур. Основные методы контроля генетической 

конструкции 

З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 1 

4 

Применение 

биотехнологических 

процессов в переработке 

сельскохозяйственной 

продукции 

Хлебопродукты. Продукты гидролиза крахмала. 
З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 
1 

Характеристика штаммов дрожжей, использующихся в 

бродильном производстве. Пищевые добавки и 

ингредиенты 

З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 1 

. Биотехнология получения инвертных сахаров и 

подсластителей. Подкислители, аминокислоты, витамины и 

пигменты, жиры и масла, растительный клей и загустители. 

З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 15 



14 

 

Использование микроорганизмов в переработке овощей. 

Характеристика микроорганизмов, используемых при 

консервировании овощей. Продукты из сои. Применение 

ферментов при выработке фруктовых соков 

З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 
1 

5 

Биотрансформация 

вторичных сырьевых 

ресурсов 

перерабатывающих 

предприятий, отходов 

растениеводства и 

животноводства. 

Растительное сырье и отходы его промышленной 

переработки 

 

З-ИПК-3.1; У-ИПК-3.1; 

В-ИПК-3.1 

1,7 

 Итого 47,7 
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4 Учебно-методическое обеспечение дисциплины  

 

4.1 Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение, в 

том числе отечественного производства 

 

Состав лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного производства, дисциплины 

«Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции» 

представлен в таблице 7. 

 

Таблица 7. Программное обеспечение дисциплины, в том числе 

отечественного производства 

 

№ п/п Программное обеспечение 
Страна 

производства 
Реквизиты документа 

Лицензионное программное обеспечение 

1 

Лицензионное 

программное  обеспечение 

Microsoft (Windows XP, 

Windows Server 2003, 

Windows XP Professional 

x64 Edition, Windows Vista, 

Windows Server 2008, 

Windows 7, Windows Server 

2012, Windows 8, Windows 

8.1, Windows 10, Microsoft 

Office 2010, Microsoft 

Office 2013, Microsoft 

Office 365). 

США Контракт на оказание услуг 

№ 03721000213210000390001 

от 22.12.2021 

Свободно распространяемое программное обеспечение 

2 
Adobe Acrobat Reader DC США открытое лицензионное 

соглашение GNU 

3 
Adobe Foxit Reader США открытое лицензионное 

соглашение GNU 

4 
WinRar США открытое лицензионное 

соглашение GNU 

5 
7Zip США открытое лицензионное 

соглашение GNU 

6 
Google Chrome США открытое лицензионное 

соглашение GNU 

7 
Mozilla Firefox США открытое лицензионное 

соглашение GNU 

8 
Linux Финляндия открытое лицензионное 

соглашение GNU 

9 
Scilab Франция открытое лицензионное 

соглашение GNU 

Лицензионное программное обеспечение отечественного производства 

10 
Лицензионное программное обеспечение 

«Антиплагиат. ВУЗ». ______________________________   

Лицензионный договор № 

2184 от 28.02.2020 г. 
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11 
Лицензионное программное обеспечение 

«Система Консультант Плюс».  

Контракт на оказание услуг 

№03721000213200000500001 

от 25.12.2020 

 

4.2 Учебное обеспечение дисциплины  

 

Учебное обеспечение дисциплины «Основы биотехнологии 

переработки сельскохозяйственной продукции» представлено в таблице 8. 

 

Таблица 8. Обеспеченность дисциплины учебными изданиями 

 

№ 

п/п 
Учебное издание 

Вид 

учебного 

издания 

Количество 

экземпляров 

(указывается 

только для 

печатных 

изданий) 

1 

Егорова, Т. А. Основы биотехнологии : учеб. пособие для 

вузов / Т. А. Егорова, С. М. Клунова, Е. А. Живухина. - 4-

е изд., стер. - М. : Академия, 2008. - 208 с. - (Высшее 

профессиональное образование. Педагогические 

специальности). - Библиогр.:с. 205-206. - ISBN 978-5-

7695-5223-6 : 387-00. 

печатное  22 

2 

Чхенкели, В. А. Биотехнология : учеб. пособие для студ. 

высш. аграр. учеб. заведений, обучающихся по 

направлению 111100 "Зоотехния" и 111201 

"Ветеринария". - Санкт-Петербург : Проспект Науки, 

2014. - 335 с. - Библиогр.: с. 334-335. - ISBN 978-5-

906109-06-4 : 820-00 

печатное 31 

3 

Неверова, О.А. Пищевая биотехнология продуктов из 

сырья растительного происхождения :учебник / О.А. 

Неверова, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. - 

Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 

2007. - 416 с. : табл., схем. - (Питание практика 

технология гигиена качество безопасность). - ISBN 5-

379-00089-4; 978-5-379-00089-9 ; То же [Электронный 

ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=5739 

электронно

е 
 

4 

Сельскохозяйственная биотехнология : учебник для 

вузов / В. С. Шевелуха [и др.] ; под ред. В. С. Шевелухи. 

- 2-е изд., перераб. и доп. - М. : Высш. шк., 2003. - 469с. - 

ISBN 5-06- 004264-2 : 220-00. 

печатное  8 

5 

Микробиология с основами биотехнологии (теория и 

практика) : учебное пособие / Г.П. Шуваева, Т.В. 

Свиридова, Электронный ресурс О.С. Корнеева и др. ; 

науч. ред. В.Н. Калаев ; Министерство образования и 

науки РФ, Воронежский государственный университет 

инженерных технологий. - Воронеж : Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, 

электронно

е 
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2017. - 317 с. : табл., граф., ил. - Библиогр.: с. 311-312. - 

ISBN 978-5- 00032-239-0 ; То же [Электронный ресурс]. - 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482028 

6 

Жаркова, И. М. Биотехнологические основы 

хлебопекарного производства : учебное пособие / И. М. 

Жаркова, Т. Н. Малютина, В. В. Литвяк. — Воронеж : 

ВГУИТ, 2019. — 143 с. — ISBN 978-5-00032-438-7. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/143272 — 

Режим доступа: для авториз. пользователей 

электронно

е 
 

7 

Мезенова, О. Я. Введение в профессию биотехнолога 

пищевой промышленности : учебное пособие / О. Я. 

Мезенова. — Калининград : КГТУ, 2013. — 109 с. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/197962 

электронно

е 
 

8 

Миронов, П. В. Биотехнология пищевых и кормовых 

продуктов : учебное пособие / П. В. Миронов, Е. В. 

Алаудинова, В. В. Тарнопольская. — Красноярск : 

СибГУ им. академика М. Ф. Решетнёва, 2017. — 94 с. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147484 

электронно

е 
 

9 

Киселева, О. В. Биотехнология пищевого белка : учебное 

пособие / О. В. Киселева, В. В. Тарнопольская, П. В. 

Миронов. — Красноярск : СибГУ им. академика М. Ф. 

Решетнёва, 2021. — 92 с. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/195120 

электронно

е 
 

10 

Панова, Н. М. Биотехнологические основы сыроделия : 

учебное пособие / Н. М. Панова. — Ставрополь : СКФУ, 

2016. — 160 с. — Текст : электронный // Лань : 

электроннобиблиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/155488 — Режим доступа: для 

авториз. пользователей 

электронно

е 
 

 

4.3 Методическое обеспечение дисциплины 

 

Методическое обеспечение дисциплины «Основы биотехнологии 

переработки сельскохозяйственной продукции» представлено в таблице 9. 

 

Таблица 9. Обеспеченность дисциплины методическими изданиями 

 

№ п/п Методическое издание 
Вид методического 

издания 

Количество 

экземпляров 

(указывается 

только для 

печатных изданий) 

1 

        Степанова Н.Ю. Основы 

биотехнологии переработки 

растительной продукции: 

учебное пособие для 

печатное / 

электронное 
50 
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обучающихся по направлению 

подготовки 35.03.07 Технология 

производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции 

и 19.03.02. Продукты питания из 

растительного сырья. – СПб.: 

СПбГАУ,   2019. – 94 с. 

 

 

 

 

4.4 Современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы 

 

Состав современных профессиональных баз данных и 

информационных справочных систем дисциплины «Основы биотехнологии 

переработки сельскохозяйственной продукции» представлен в таблице 10. 

 

Таблица 10. Современные профессиональные базы данных и 

информационные справочные системы 

 

№ п/п 
Современные профессиональные базы данных и 

информационные справочные системы 
Режим доступа 

1 

Лицензионный договор № 47 ГК/2022 от 28.12.2022 

ООО «Издательство Лань» «Единая 

профессиональная база знаний для аграрных вузов - 

Издательство Лань» с 01.01.2023 по 31.12.2024 

https://e.lanbook.com 

для авториз. 

пользователей. 

2 
Сайт дистанционного обучения СПбГАУ 

[Электронный ресурс] 
http://lms.spbgau.ru/ 

3 

Электронный каталог научных журналов  

Лицензионный договор № SU-1688/2023  

на доступ к электронным изданиям в составе базы 

данных «НАУЧНАЯ ЭЛЕКТРОННАЯ 

БИБЛИОТЕКА eLIBRARY.RU» с 01.05.2023 по 

30.04.2024 

http://elibrary.ru/titles.asp, 

 свободный 

4 

Контракт № 3 ГК/2023 от 02.05.2023 

ООО «СЦТ»/Университетская библиотека on-line 

(базовый) с 18.05.2023 по 17.05.2024 

https://biblioclub.ru/ 

 

 

5 Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

Материально-техническое обеспечение дисциплины «Основы 

биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции» представлено 

в таблице 11. 

 

https://e.lanbook.com/
http://elibrary.ru/titles.asp
https://biblioclub.ru/


19 

 

Таблица 11. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

 

№ 

п/п 

Наименование помещений для проведения всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом, в том числе помещения для самостоятельной работы, 

с указанием перечня основного оборудования, технических средств обучения 

используемого программного обеспечения 

Адрес (местоположение) 

помещений для проведения всех 

видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным 

планом 

1 2 3 

1 

1. Учебные аудитории для проведения занятий лекционного типа 

1.1 Аудитория 422: 

Перечень основного оборудования 

1. специализированная мебель (место преподавателя, парты учебные, посадочные места) 

2. доска-экран (или доска меловая) 

Перечень технических средств обучения 

1. комплект мультимедийного оборудования (экран, интерактивный проектор, 

автоматизированное рабочее место с персональным компьютером с лицензионным 

программным обеспечением) 

2. источник бесперебойного питания 

3. сетевой фильтр 

Программное обеспечение 

1.Лицензионное программное обеспечение Microsoft (Windows XP, Windows Server 2003, 

Windows XP Professional x64 Edition, Windows Vista, Windows Server 2008, Windows 7, Windows 

Server 2012, Windows 8, Windows 8.1, Windows 10, Microsoft Office 2010, Microsoft Office 2013, 

Microsoft Office 365). 

2.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Acrobat Reader DC. 

3.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Foxit Reader 

4.Свободно распространяемое программное обеспечение WinRar 

5.Свободно распространяемое программное обеспечение 7-Zip 

6.Свободно распространяемое программное обеспечение Google Chrome 

7.Свободно распространяемое программное обеспечение Mozilla Firefox 

8.Свободно распространяемое программное обеспечение Linux 

196601, Санкт-Петербург, город 

Пушкин, Петербургское шоссе, д. 2, 

лит. А, этаж 4, помещение 3 
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№ 

п/п 

Наименование помещений для проведения всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом, в том числе помещения для самостоятельной работы, 

с указанием перечня основного оборудования, технических средств обучения 

используемого программного обеспечения 

Адрес (местоположение) 

помещений для проведения всех 

видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным 

планом 

2 

2. Учебные аудитории для проведения занятий семинарского типа 

2.1 Аудитория 426 – учебная аудитория для проведения практических занятий: 

Перечень основного оборудования 

1. специализированная мебель (место преподавателя, парты учебные, посадочные места) 

2. доска-экран (или доска меловая) 

3.электроплита Flama AE 1406W (2 шт); 

4. лабораторные весы ВЛР (1шт); 

5. лабораторные весы ВЛКТ-500 (3шт); 

6. телевизор «Рекорд» и видеоплеер LG, 

7. сушилка конвекторная (1 шт); 

8. сушилка инфракрасная «Феруза» (1 шт); 

9. кухонный комбайн (2 шт); 

10. соковижималка (1 шт); 

11. овощерезка «Гамма-5» (1 шт). 

Перечень технических средств обучения 

1. комплект мультимедийного оборудования (экран, интерактивный проектор, 

автоматизированное рабочее место с персональным компьютером с лицензионным 

программным обеспечением) 

Программное обеспечение 

1.Лицензионное программное обеспечение Microsoft (Windows XP, Windows Server 2003, 

Windows XP Professional x64 Edition, Windows Vista, Windows Server 2008, Windows 7, Windows 

Server 2012, Windows 8, Windows 8.1, Windows 10, Microsoft Office 2010, Microsoft Office 2013, 

Microsoft Office 365). 

2.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Acrobat Reader DC. 

3.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Foxit Reader 

4.Свободно распространяемое программное обеспечение WinRar 

5.Свободно распространяемое программное обеспечение 7-Zip 

196601, Санкт-Петербург, город 

Пушкин, Петербургское шоссе, д. 2, 

лит. А, этаж 4, помещение 3 
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№ 

п/п 

Наименование помещений для проведения всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом, в том числе помещения для самостоятельной работы, 

с указанием перечня основного оборудования, технических средств обучения 

используемого программного обеспечения 

Адрес (местоположение) 

помещений для проведения всех 

видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным 

планом 

6.Свободно распространяемое программное обеспечение Google Chrome 

7.Свободно распространяемое программное обеспечение Mozilla Firefox 

8.Свободно распространяемое программное обеспечение Linux 

3 

2.2 Аудитория 428  – учебная аудитория для проведения практических занятий: 

Перечень основного оборудования 

1. специализированная мебель (место преподавателя, парты учебные, посадочные места) 

2. доска-экран (или доска меловая) 

3. сита, миски; 

4. ИДК (1шт); 

5. ПООК-1 (1шт); 

6. комплект сит по определению засоренности и зараженности (1шт); 

7. пурка для определения натуры (1шт); 

8. влагомеры разных модификаций «Колос»(4шт), «Фауна» (2шт); 

9. рефрактометр ИРФ-420 (3шт). 

Перечень технических средств обучения 

1. комплект мультимедийного оборудования (экран, интерактивный проектор, 

автоматизированное рабочее место с персональным компьютером с лицензионным 

программным обеспечением) 

2. источник бесперебойного питания 

3. сетевой фильтр 

Программное обеспечение 

1.Лицензионное программное обеспечение Microsoft (Windows XP, Windows Server 2003, 

Windows XP Professional x64 Edition, Windows Vista, Windows Server 2008, Windows 7, Windows 

Server 2012, Windows 8, Windows 8.1, Windows 10, Microsoft Office 2010, Microsoft Office 2013, 

Microsoft Office 365). 

2.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Acrobat Reader DC. 

3.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Foxit Reader 

196601, Санкт-Петербург, город 

Пушкин, Петербургское шоссе, д. 2, 

лит. А, этаж 4, помещение 3 
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№ 

п/п 

Наименование помещений для проведения всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом, в том числе помещения для самостоятельной работы, 

с указанием перечня основного оборудования, технических средств обучения 

используемого программного обеспечения 

Адрес (местоположение) 

помещений для проведения всех 

видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным 

планом 

4.Свободно распространяемое программное обеспечение WinRar 

5.Свободно распространяемое программное обеспечение 7-Zip 

6.Свободно распространяемое программное обеспечение Google Chrome 

7.Свободно распространяемое программное обеспечение Mozilla Firefox 

8.Свободно распространяемое программное обеспечение Linux 

7 

3. Учебные аудитории для проведения групповых консультаций 

3.1 Аудитория указывается номер аудитории и наименование аудитории (при наличии): 

Перечень основного оборудования 

1. специализированная мебель (место преподавателя, парты учебные, посадочные места). 

2. доска-экран (или доска меловая) 

Перечень технических средств обучения 

1. комплект мультимедийного оборудования (экран, интерактивный проектор, 

автоматизированное рабочее место с персональным компьютером с лицензионным 

программным обеспечением) 

2. источник бесперебойного питания 

3. сетевой фильтрПрограммное обеспечение 

Программное обеспечение 

1.Лицензионное программное обеспечение Microsoft (Windows XP, Windows Server 2003, 

Windows XP Professional x64 Edition, Windows Vista, Windows Server 2008, Windows 7, Windows 

Server 2012, Windows 8, Windows 8.1, Windows 10, Microsoft Office 2010, Microsoft Office 2013, 

Microsoft Office 365). 

2.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Acrobat Reader DC. 

3.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Foxit Reader 

4.Свободно распространяемое программное обеспечение WinRar 

5.Свободно распространяемое программное обеспечение 7-Zip 

6.Свободно распространяемое программное обеспечение Google Chrome 

7.Свободно распространяемое программное обеспечение Mozilla Firefox 

196601, Санкт-Петербург, город 

Пушкин, Петербургское шоссе, д. 2, 

лит. А, этаж 4, помещение 3 
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№ 

п/п 

Наименование помещений для проведения всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом, в том числе помещения для самостоятельной работы, 

с указанием перечня основного оборудования, технических средств обучения 

используемого программного обеспечения 

Адрес (местоположение) 

помещений для проведения всех 

видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным 

планом 

8.Свободно распространяемое программное обеспечение Linux 

8 

4. Учебные аудитории для проведения индивидуальной работы обучающихся 

4.1 Аудитория указывается номер аудитории и наименование аудитории (при наличии): 

Перечень основного оборудования 

1. специализированная мебель (место преподавателя, парты учебные, посадочные места). 

2. доска-экран (или доска меловая) 

Перечень технических средств обучения 

1. комплект мультимедийного оборудования (экран, интерактивный проектор, 

автоматизированное рабочее место с персональным компьютером с лицензионным 

программным обеспечением) 

2. источник бесперебойного питания 

3. сетевой фильтрПрограммное обеспечение 

Программное обеспечение 

1.Лицензионное программное обеспечение Microsoft (Windows XP, Windows Server 2003, 

Windows XP Professional x64 Edition, Windows Vista, Windows Server 2008, Windows 7, Windows 

Server 2012, Windows 8, Windows 8.1, Windows 10, Microsoft Office 2010, Microsoft Office 2013, 

Microsoft Office 365). 

2.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Acrobat Reader DC. 

3.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Foxit Reader 

4.Свободно распространяемое программное обеспечение WinRar 

5.Свободно распространяемое программное обеспечение 7-Zip 

6.Свободно распространяемое программное обеспечение Google Chrome 

7.Свободно распространяемое программное обеспечение Mozilla Firefox 

8.Свободно распространяемое программное обеспечение Linux 

196601, Санкт-Петербург, город 

Пушкин, Петербургское шоссе, д. 2, 

лит. А, этаж 4, помещение 3 

9 
5. Учебные аудитории для проведения самостоятельной работы обучающихся 

5.1 Аудитория указывается номер аудитории и наименование аудитории (при наличии): 

Перечень основного оборудования 

196601, Санкт-Петербург, город 

Пушкин, Петербургское шоссе, д. 2, 

лит. А, этаж 4, помещение 3 
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№ 

п/п 

Наименование помещений для проведения всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом, в том числе помещения для самостоятельной работы, 

с указанием перечня основного оборудования, технических средств обучения 

используемого программного обеспечения 

Адрес (местоположение) 

помещений для проведения всех 

видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным 

планом 

1. специализированная мебель (место преподавателя, парты учебные, посадочные места). 

2. доска-экран (или доска меловая) 

Перечень технических средств обучения 

1. комплект мультимедийного оборудования (экран, интерактивный проектор, 

автоматизированное рабочее место с персональным компьютером с лицензионным 

программным обеспечением) 

2. источник бесперебойного питания 

3. сетевой фильтрПрограммное обеспечение 

Программное обеспечение 

1.Лицензионное программное обеспечение Microsoft (Windows XP, Windows Server 2003, 

Windows XP Professional x64 Edition, Windows Vista, Windows Server 2008, Windows 7, Windows 

Server 2012, Windows 8, Windows 8.1, Windows 10, Microsoft Office 2010, Microsoft Office 2013, 

Microsoft Office 365). 

2.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Acrobat Reader DC. 

3.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Foxit Reader 

4.Свободно распространяемое программное обеспечение WinRar 

5.Свободно распространяемое программное обеспечение 7-Zip 

6.Свободно распространяемое программное обеспечение Google Chrome 

7.Свободно распространяемое программное обеспечение Mozilla Firefox 

8.Свободно распространяемое программное обеспечение Linux 

10 

6. Учебные аудитории для проведения промежуточной аттестации 

6.1 Аудитория 422: 

Перечень основного оборудования 

1. специализированная мебель (место преподавателя, парты учебные, посадочные места). 

2. доска-экран (или доска меловая) 

Перечень технических средств обучения 

1. комплект мультимедийного оборудования (экран, интерактивный проектор, 

196601, Санкт-Петербург, город 

Пушкин, Петербургское шоссе, д. 2, 

лит. А, этаж 4, помещение 3 
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№ 

п/п 

Наименование помещений для проведения всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом, в том числе помещения для самостоятельной работы, 

с указанием перечня основного оборудования, технических средств обучения 

используемого программного обеспечения 

Адрес (местоположение) 

помещений для проведения всех 

видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным 

планом 

автоматизированное рабочее место с персональным компьютером с лицензионным 

программным обеспечением) 

2. источник бесперебойного питания 

3. сетевой фильтр 

Программное обеспечение 

1.Лицензионное программное обеспечение Microsoft (Windows XP, Windows Server 2003, 

Windows XP Professional x64 Edition, Windows Vista, Windows Server 2008, Windows 7, Windows 

Server 2012, Windows 8, Windows 8.1, Windows 10, Microsoft Office 2010, Microsoft Office 2013, 

Microsoft Office 365). 

2.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Acrobat Reader DC. 

3.Свободно распространяемое программное обеспечение Adobe Foxit Reader 

4.Свободно распространяемое программное обеспечение WinRar 

5.Свободно распространяемое программное обеспечение 7-Zip 

6.Свободно распространяемое программное обеспечение Google Chrome 

7.Свободно распространяемое программное обеспечение Mozilla Firefox 

8.Свободно распространяемое программное обеспечение Linux 
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6 Особенности реализации дисциплины в отношении лиц из числа 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

Для инвалидов и лиц с ОВЗ может изменяться объём дисциплины в часах, 

выделенных на контактную работу обучающегося с преподавателем (по видам учебных 

занятий) и на самостоятельную работу обучающегося (при этом не увеличивается 

количество зачётных единиц, выделенных на освоение дисциплины). 

 

Специальные условия, обеспечиваемые в процессе преподавания 

дисциплины 

 

Студенты с нарушениями зрения: 

 предоставление образовательного контента в текстовом 

электронном формате, позволяющем переводить плоскопечатную 

информацию в аудиальную или тактильную форму; 

 возможность использовать индивидуальные устройства и средства, 

позволяющие адаптировать материалы, осуществлять приём и передачу 

информации с учетом индивидуальных особенностей, и состояния здоровья 

студента; 

 предоставление возможности предкурсового ознакомления с 

содержанием учебной дисциплины и материалом по курсу за счёт 

размещения информации на корпоративном образовательном портале; 

 использование чёткого и увеличенного по размеру шрифта, и 

графических объектов в мультимедийных презентациях; 

 использование инструментов «лупа», «прожектор» при работе с 

интерактивной доской; 

 озвучивание визуальной информации, представленной 

обучающимся в ходе занятий; 

 обеспечение раздаточным материалом, дублирующим информацию, 

выводимую на экран; 

 наличие подписей и описания у всех используемых в процессе 

обучения рисунков и иных графических объектов, что даёт возможность 

перевести письменный текст в аудиальный,  

 обеспечение особого речевого режима преподавания: лекции 

читаются громко, разборчиво, отчётливо, с паузами между смысловыми 

блоками информации, обеспечивается интонирование, повторение, 

акцентирование, профилактика рассеивания внимания; 

 минимизация внешнего шума и обеспечение спокойной аудиальной 

обстановки; 

 возможность вести запись учебной информации студентами в 

удобной для них форме (аудиально, аудиовизуально, на ноутбуке, в виде 

пометок в заранее подготовленном тексте); 

 увеличение доли методов социальной стимуляции (обращение 
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внимания, апелляция к ограничениям по времени, контактные виды работ, 

групповые задания и др.) на практических и лабораторных занятиях; 

 минимизирование заданий, требующих активного использования 

зрительной памяти и зрительного внимания; 

 применение поэтапной системы контроля, более частый контроль 

выполнения заданий для самостоятельной работы. 

 

Студенты с нарушениями опорно-двигательного аппарата 

(маломобильные студенты, студенты, имеющие трудности 

передвижения и патологию верхних конечностей): 

 возможность использовать специальное программное обеспечение 

и специальное оборудование и позволяющее компенсировать двигательное 

нарушение (коляски, ходунки, трости и др.); 

 предоставление возможности предкурсового ознакомления с 

содержанием учебной дисциплины и материалом по курсу за счёт 

размещения информации на корпоративном образовательном портале; 

 применение дополнительных средств активизации процессов 

запоминания и повторения; 

 опора на определенные и точные понятия; 

 использование для иллюстрации конкретных примеров; 

 применение вопросов для мониторинга понимания; 

 разделение изучаемого материала на небольшие логические блоки; 

 увеличение доли конкретного материала и соблюдение принципа от 

простого к сложному при объяснении материала; 

 наличие чёткой системы и алгоритма организации самостоятельных 

работ и проверки заданий с обязательной корректировкой и комментариями; 

 увеличение доли методов социальной стимуляции (обращение 

внимания, апелляция к ограничениям по времени, контактные виды работ, 

групповые задания др.); 

 обеспечение беспрепятственного доступа в помещения, а также 

пребывания них; 

 наличие возможности использовать индивидуальные устройства и 

средства, позволяющие обеспечить реализацию эргономических принципов и 

комфортное пребывание на месте в течение всего периода учёбы (подставки, 

специальные подушки и др.). 

 

Студенты с нарушениями слуха (глухие, слабослышащие, 

позднооглохшие): 

 предоставление образовательного контента в текстовом 

электронном формате, позволяющем переводить аудиальную форму лекции в 

плоскопечатную информацию; 

 наличие возможности использовать индивидуальные 

звукоусиливающие устройства и сурдотехнические средства, позволяющие 
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осуществлять приём и передачу информации; 

 осуществлять взаимообратный перевод текстовых и аудиофайлов 

(блокнот для речевого ввода), а также запись и воспроизведение зрительной 

информации; 

 наличие системы заданий, обеспечивающих систематизацию 

вербального материала, его схематизацию, перевод в таблицы, схемы, 

опорные тексты, глоссарий; 

 наличие наглядного сопровождения изучаемого материала 

(структурно-логические схемы, таблицы, графики, концентрирующие и 

обобщающие информацию, опорные конспекты, раздаточный материал); 

 наличие чёткой системы и алгоритма организации самостоятельных 

работ и проверки заданий с обязательной корректировкой и комментариями; 

 обеспечение практики опережающего чтения, когда студенты 

заранее знакомятся с материалом и выделяют незнакомые и непонятные 

слова и фрагменты; 

 особый речевой режим работы (отказ от длинных фраз и сложных 

предложений, хорошая артикуляция; четкость изложения, отсутствие лишних 

слов; повторение фраз без изменения слов и порядка их следования; 

 обеспечение зрительного контакта во время говорения и чуть более 

медленного темпа речи, использование естественных жестов и мимики); 

 чёткое соблюдение алгоритма занятия и заданий для 

самостоятельной работы (называние темы, постановка цели, сообщение и 

запись плана, выделение основных понятий и методов их изучения, указание 

видов деятельности студентов и способов проверки усвоения материала, 

словарная работа); 

 соблюдение требований к предъявляемым учебным текстам 

(разбивка текста на части; выделение опорных смысловых пунктов; 

использование наглядных средств); 

 минимизация внешних шумов; 

 предоставление возможности соотносить вербальный и 

графический материал; комплексное использование письменных и устных 

средств коммуникации при работе в группе; 

 сочетание на занятиях всех видов речевой деятельности (говорения, 

слушания, чтения, письма, зрительного восприятия с лица говорящего). 

 

Студенты с прочими видами нарушений (ДЦП с нарушениями 

речи, заболевания эндокринной, центральной нервной и сердечно-

сосудистой систем, онкологические заболевания): 

 наличие возможности использовать индивидуальные устройства и 

средства, позволяющие осуществлять приём и передачу информации; 

 наличие системы заданий, обеспечивающих систематизацию 

вербального материала, его схематизацию, перевод в таблицы, схемы, 

опорные тексты, глоссарий; 
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 наличие наглядного сопровождения изучаемого материала; 

 наличие чёткой системы и алгоритма организации самостоятельных 

работ и проверки заданий с обязательной корректировкой и комментариями; 

 обеспечение практики опережающего чтения, когда студенты 

заранее ознакомятся с материалом и выделяют незнакомые и непонятные 

слова и фрагменты; 

 предоставление возможности соотносить вербальный и 

графический материал; комплексное использование письменных и устных 

средств коммуникации при работе в группе; 

 сочетание на занятиях всех видов речевой деятельности (говорения, 

слушания, чтения, письма, зрительного восприятия с лица говорящего); 

 предоставление образовательного контента в текстовом 

электронном формате; 

 предоставление возможности предкурсового ознакомления с 

содержанием учебной дисциплины и материалом по курсу за счёт 

размещения информации на корпоративном образовательном портале; 

 возможность вести запись учебной информации студентами в 

удобной для них форме (аудиально, аудиовизуально, в виде пометок в 

заранее подготовленном тексте); 

 применение поэтапной системы контроля, более частый контроль 

выполнения заданий для самостоятельной работы, 

 стимулирование выработки у студентов навыков самоорганизации и 

самоконтроля; 

 наличие пауз для отдыха и смены видов деятельности по ходу 

занятия. 

 


