
  
  

1.    :   
   ,      

   -      
  ;   ,    

 .  
2.  ё   : 2  (72 ).  

3.   : 14  , 14  .  
4.  .   

 1.    -  .  

    

 2.     

 3.  .       

3.2.       .  

3.2.    БIII-XV .   . 
3.3   БVI-БVII .     .  

3.4     БVIII-БIБ .:     
.  

3.5     - I .  

5.    :  

   
  

    (  
 )  

-5  
 

 
   

- , 
   
.  

  

  
  
  

 
 

 
  

 
 

   
  

  
  

  
 

 
  

 
, 

, 
 

 
  

 

6.  :      
7. : 2  



 

 

 

1.    :    
- ,       

   ,       
,       

  ,  ,     . 
2.  ё   : 2  (72 ). 

3.   : 14  , 14   . 
4.  . 

     .     
 « ».       ,   

.     .      
. , -    .  

   .   .   
 .      .   

.      . 
     .  

 .    .   . 
  .   .   

.  XX .     

. 
   .   

.      .   
.     .  .   . 

   .   .   
 .  .      

 .   .     . 
    .      . 

    .  .  . 
  .   . .  

 . 
 .     . 

  .   .    . 
    .    

 . 
 .   .  

.    .   . 
, , , .       . 
   .  .    

   . «Hard skills», «soft skills» 
 «self skills»    . 

    .  .   
   .    . 

 .    .   
 .     .  

    .    .  
 .     .   



 

.    .      
-  .    -  

. 
5.    : 

   
 

     (  
 ) 

-1  
 , 

  
  

, 
 
  

  
  

  
 

 
  , 

  
,  

,   
 , 

  
 
. 

 , 
, 
 

, 
 
  

   
 

. 

  
 

,  
 , 

 
 

 
  

 
 

 
. 

-5  
 

 
 

  
-

, 
  

 
. 

 
 

  
    

  
;  

  
 

  
  

 
 

;  
    

 
 

  
 , 

  
  

 
 

 
  

 
; 

 

 
  

 
 

   
 , 

,  
. 

  
 

  
 

, 
 

 
   
. 

 

6.  :  ё  

7. : 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

   
  

1.    :   
           

.   
2.  ё   : 4  (144 ).   

3.   : 56   .  
4.  .   

 1.     -  .  
1.1    : , ,  , 

  ,  .   
1.2 :   ,     ,  .   
1.3  .  
1.4 ё:   /  ,  
      .   
1.5       ,   .   

 2.     -   
 .  

2.1  : , , .   
2.2 ё   :         

,  .    
2.3 :   , ,   ,    

.   
2.4 :  , ,   .   
2.5       .   
2.6  :   ,    

  .   
5.    :   

   
  

     
(   )   

-4  
  

   
    

  
   

( ) 
( ).  

 

  

  
 

, 
,   

  
  

  
 

  
  

 
. 

  

  
  
 

  
 ;   
  
 
 .  

  

  
  

   
;  
   

  
  
  

  
  

 .  

 

6.  :  

7. : 1-2  
  



 

      
  

  

1.    :   
          

        
2.  ё   : 4  (144 ).  

3.   : 56   .  
4.  .  

  :      
 ,     

  .  
 .   .  

  , ,    
   .    

 .  
   .  

5.    :   

   
  

     
(   )   

-4  
  

   
    

  
   

( ) 
( )  

  
 

, 
,   

  
  

  
 

   
  

  

  
  
 

  
 ; 
  
  

  

  
  

   
;  
   

  
  
  

  
  

   

 

6.  : ,    

7. : 3-4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

      
  

1.    :   
     ,    

    .  
2.  ё   : 2  (72 ).   

3.   : 28    .   
4.  .   

.  .     .  
  .  ,    .  

.    .     (   ).  
  .  . . .   

5.    :   

   
  

    (  
 )  

-4   
  

    
    

    
    

( ) ( ).    
  

    
,  ,    

     
     

 .  
  

   
,  

   
,    

 .  
  

  

 

6.  :     
7. : 1   

  



 

  
  

1.    :   
    ,     

.     
2.  ё   : 2  (72 ).   

3.   : 14  , 14  .   
4.  .   

 1.       
1.1 : , , .     

.  
1.2     .  ,  ,  

. : , , .   
1.3 : , , .  : 
, , . ,   . 

 2.   –     
2.1 ,       1993 . 
   .  
2.2  ,      .    

.  : , ,    .                  
2.3         

.   
 3.       

3.1   .  
3.2   .  
3.3   .  
3.4   .  
3.5   ,        

 ,    .  
3.6   .  
3.7   .  

 4.     . 
4.1       (    

 ).  
4.2      . 
5.    :   

         (  
 ) 

-2.    
    

    
  ,   

  , 
   
.  

  

  
 , 

  
  

 
.    

  

   
 

  
 ; 

  
   

    
    

 .   
  

   
  

  ;  
  

 
  

   
 

 
.  

 

6.  :     
7. : 1   

 



 

 

 

1.    :   
   -  ,   

       

,        

    . 
2.  ё   : 2  (72 ). 

3.   : 14  , 14  . 
4.  . 

 1.   
1.1  :    , . 
1.2    ,   . 
1.3      . 
1.4    :  ,  , 

 . 
1.5    :    , 

 . 
1.6   : , ,   

. 
1.7   : ,    . 
1.8   :  ,  
,  . 

 2.    

2.1   . ,    . 
    . 

2.2   .  .  . 
  . 

2.3 - : , , . 
2.4  :   . 
2.5    ( ). 
2.6 ,   . 
2.7    . 
2.8  . . 
2.9 - :  . 
2.10  . 
5.     :   

   
  

    (   
)  

-2  
    

  
   

   
,   

  
,  

    

  

 , 
  

  

 

 

  

  

 

 

;  

  

   

   

  

  

 

 

 ; 
 

 

  

  

  

 

 

 

6.  :     
7. : 2   



 

   
  

1.    :   
    ,   

        
  .  

2.  ё   : 2  (72 ).   

3.   : 14  , 14  .   
4.  .   

 1.  –    

1.1     . 
1.2    .  . 
1.3   .  . - . 

 2.  .    
  

2.1    . -   
. 

2.2    .  . -

. 
 3.       

3.1  . . 
3.2   .    . 
5.    :   

   
  

    (  
 )  

-3  
  

  
    

  

-3.1  
 

 
 

  ; 
 

 
 

  

-3.2  
 

 
, 

    
  

 
  

-3.3  
 
 ; 

 
  

  
   

  

-6   
 , 

  
  

   
   

    

-6.1  
  

 
 

   
 

, 
 

  
  

  

-6.2  
 
 
  

 
,  

 
 

 
   

   

-6.3  
 

  
  
  

 
;  

  
  

 
 

  
 

6.  :   
7. : 1   

 

 



 

   
  

1.    :   
    ,     
   ,      

 .  
2.  ё   : 2  (72 ).   

3.   : 14  , 14   .   
4.  .   

  .   .   
   .     ,  

–      .      
   .  

          
,    .  

    .   
 .   .      

 .    .   
.    .   

    .    . 
 .     . 
   .  

       . 
    .  

 .     .  
    .   

.     .   .    
.   

 .         
.    .    

.       .  
          

  .  
  . , -

       . 
        

.  

5.    :   
   

  
    (  

 )  
-8.  

  
 

  
,  

   
 

 
   

  
  

 
 

  
  

; 
  

   

   
    

 
   

;  
   

 
    

  
 

   
; 

   
   

 
 

   
6.  :   

7. : 4  



 

IT     
 

1.    :     «IT  
 »     ,  

        
ё          

     . 
2.  ё   : 8  (288 ).   

3.   : 16  , 48   , 
48   .   

4.  .   
 1   .   

    

1.1    АТЧНШаs 

1.2         

 2      
 

2.1       АШrН 

2.2       АШrН  
2.3       EбМОХ 
2.4       EбМОХ 

 3       

3.1     

3.2       MS AММОss 

3.3       MS AММОss 

 4    

4.1          
4.2        (  

  ). 
5.    :   

   
 

    (   
) 

 1  
 , 

  
  

, 
 
  

  
   

 

  
 

, 
  

  
   

 
 

   
    

 , 
,   
 , 

   
  ; 

  
   

  

  
   
 ; 

  
  

    
 

 

 

6.  :   

7. : 1-8  

 

 

 

 



 

   

 

1.    :   
       ,   
     ,      

-   ,   . 
2.  ё   : 2  (72 ) 

3.   : 8  , 20   . 

4.   

 1.     . 
1.1  :  ,  . 

     .  ,  
 ( ).    .    

  .   .    
. 

1.2    .  . 
 ,  (   )   

,  .   .   
.   .      . 
     (SMART, SCAMPER). 

1.3  .   .   . 
   .    (5W). 

  .   .     Customer 

Development (CustDev).  .  .    MVP. 

1.4    

  .   .  ,   
 .   .    .  

   .   .  
   .   . 

1.5     

 ,  ,  .     
.   .     .  
 .    .   . 

         
. 

 2.       

2.1        

   .      
.    .   

  .  -  . 
   . 

2.2      

2.2.1    
       , 

   .  .   . 
 .     

.   .     



 

 . . ,    . 
  . -   . 

2.2.2   

    .  . -

 .   .     
  .     .  -

  . 
2.2.3 /    

   ,   ,    
  .    .  

 .   .  
 .    : push  pull- . 

,    .     
 . -  /  

. 
2.2.4 -   

     .   
.      .  

       .  
  . 

5.     

   
 

    (  
 ) 

-2  
  

   
  

  
 

  
,   

 
 , 

 
  

 

  
 , 

  
  

 
 

  
 

 
 

 
;  

  
   

  
 

 

  
 

 
 ; 

 
 
  

  
  

 
 

-3  
 

 
  

  
   

  
 

 
  ; 

 
 

 
 

  
 

, 
   

  
 

 

  
 ; 

  
  

 
   

 

 

6.  : ё  

7. : 1-2 

 

 

 



 

 

  

1.    :   
     ,      

,  ,     ,     
      .  

2.  ё   : 4  (144 ).   

3.   : 14  , 28  .   
4.  .   

      .   
.   .   . 

      .    
  .  
5.    :   

   
 

    (  
 ) 

 -1 

  
  

 
   

  
 , 

   
 

  
 

   

  
   

, 
  

  
,  

  
 

 
 

 
 

   
  

, 

   
 

  
, 

  
 

, 

 
  

 
 

 
 

. 
  

6.  :    

7. : 1  



 

 

 

1.    :      
   ,   ,   

   ( )    
,         
. 

2.  ё   : 2  (72 ).   

3.   : 14  , 14   .   
4.  .   

 1. . 
 2.    . 
 3. . 
 4.    

 5.  .  . 
 6.    . 
 7.   .     . 

5.    :   

   
 

    (  
 ) 

-1  

  
  

 
   

  
 

, 
  

   
 

-

 
 

 
  

   
  

, 

   
 

 
 

 
, 

  
 

  
 

  

 
-

   
  

 
 

 

 

6.  : ё  

7. : 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Щ    
 

1.    :      
   ;     

        
 ,     

  ,      
    .  

2.  ё   : 6  (216 ).  
3.   : 28  , 14  , 28 

 .  
4.  .   

.    .  .  
 .   .   

. . .  .    . 
   .  

.  .  . 
5.    :  

   
  

    (  
 )  

-1  
  
 

 
  

  
  

, 
  

   

  
   

, 

  

 , 
  

 
  

  
  

 
  

  
, 

 
  

.  

  
, 

  
 , 

 
  

 
  
 

.  
  

6.  :   
7. : 1   

  

  



 

  

  

1.    :   
    ,       

        
     .   
2.  ё   : 2  (72 ).  

3.   : 14  , 14  .  
4.  :  

  .   (    ).  
 (  ).  (  ).   
.      .  

    .   
.     .  

   .  
 .    . 

        .  
5.    :  

   
  

     
(   )   

-1    
   

 
    

    
  

   
 

    

     
  

 
,   

   
 

,   
  

  
  

  

   
  

 
   

 , 
  

 
;  

 

 
, 

  
  

  
  

   

  

  
  

   
 

  

-3   
   

  
 

  

  
, 

   
 
  

, 
  

 
   

 
  

 .  

  
  

  
  

   
 

,  
   

  
   

 
  

  
 

  
  

   
  

 .  

  
6.  :   
7. : 2 

 



 

    
    

  

1.    :   
    -     

        
;       . 

2.  ё   :  3  (108 ).   
3.   : 28  , 14  .   
4.  .   

       
.       .  

   ,      
     . 

       . 
         

 .  
   .    

 .   .     
.          .  
     .     . 

      .    
   .    

   .     . 
      ё  . 

   .    
.    .  

5.    :   

   
  

     
(   )   

-4  
 

  
   

  
 

.  
  

 
 

 
  

 
 

 
.  

 
  

  
  

, 
 

, 
 

  
 
.  

  
 
-

 
  

   

 

6.  :  

7. : 2   



 

     
  

1.    :     
 ,       , 

   -          
       

  .   
2.  ё   : 6  (216 ).   
3.   : 28  , 14   , 

28   .   
4.  .   

    .   

 :  ,    , 
  .  

 .   

   .  /  .    
.  .   . 

  .    ; ,  , 
 . . .  ,   

 . .   
 .   

   . ,     
.        . 

  .       .  
 .  .      . 

  .    .   
.    .    

 .  .     . 
   .  
5.    :   

   
  

     (  
 )   

-4  
 

 
  

  
  

 
  

-4.1  
 

 
  

 
 

 
  

-4.2  
  

  
  

, 
 

, 
 

  
 
  

-4.3  
  

 
  

   

 

6.  :   
7. : 3  

 

 
 



 

      
   

  

1.    :   
     ,      ,  

         
.  

2.  ё  : 4  (144 ). 

3.   : 28  , 14   , 
14  . 

4.  .  
1. .     –    

    .  
1.1  .     

.   .   . 
  ,    (   

). 
1.2     ,   .    

 .       ,   
  -     .  

1.3     , , , 
  .    .    . 

    - .     . 
      . 

2.        /  . 
   , ,     . 
      . 

2.1  ,    .  -   
  .   , ,   
 .       ѐ .  

       . ,  
      .    

.  
2.2     . , 

         
 .     .    
        .    
    .  ё   
.    .    

  .  
  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

5.      
   

 

    (   
) 

-3  
  

 
  
 

 
  

  

  

-3.1   
,   

  
  

, 
  

  
   

   
.  

  

-3.2   
  

  
  

   
 

,  
   

  
   

 
.  

-3.3  
  

  
  

   
  

   

-4 

  
 

 
 

 
 

 
  

  

  

  

  

 
 
  

-4.1  

  
  

   
 .  

-4.2  

    
  

   
, 

 
, 

  
  

 .  

-4.3  

   
 
-

  
 

   
  

 

6.  :    

7. : 4 

  

  

  

   



 

    
  

1.    :     
          -

 ;     
       ; 

        
 .  

2.  ё   : 4  (144 ).  

3.   : 14  , 42  .  
4.  .   

   .  -

 .   .   
  .  

      .  
   .     

.     .    
 .  

     . 
  .     

.     . 
  .  

5.    :  

   
  

     
(   )   

-2  
 
 

   
 

 
  

 
.  

  

  
 

  
 

  

 
  

 
; 

  
 

( ) 
  

 
  

  
  

 
;  

 
 

  
 

  

-5 -   
  

 
 

  
 

.  

  
, 
  

 
  

 
  

  
  

 -

 
; 

   
 

, 
 
  

  
 

 
  

   
; 

 
   

 
  

 

6.  :      

7. : 2



 

   Щ   

1.    :     
         

        ; 
  ;      

;    , ,  
      ;  

     
          

2.  ё   : 6  (216 ).  
3.   : 14  , 28  , 28  

 .  

4.  .   
   :     

,  ,    ;   . 
    .     
  .       

   .    . 
    . 

 . . .   
. .  

 .  .  
.  . .    . 

      .   
 .   

 .       
.       .  

  .     
: , , .    

 .    .    
.     .   

 .  .  . 
.  .   . .  

5.    :  

   
  

     (  
 )   

-4  
  

  
  

  
   

 
  

   
  

   
 

  
  

   
  

   
, 

 , 
  

    
   

    
 
-

 
   

   

 

6.  :   
7. : 4 



 

   

  

1.    :   
         

    ;    
  ,      

 .   
2.  ё   : 5  (180 ).   
3.   : 28  , 14   , 

28   .  

4.  .   
   .    

    .     
   .       

 .       . 5 
     .    

   .      
  .  

    .    
.    -   .   

 .        . 
    .   

 .     .  
 ,      .   

    .   
  .  .       

 .     . 
     .       
.  

5.    :   

   
 

     (  
 ) 

-1   
  

 
   

   
, 

  
  

   

   

  
   

, 
 

  
 

, 
  

 
  

  
  

 
   

 , 
  

 .  

  
, 

  
 , 

  
  

  
 

.  

 

6.  :    

7. : 3  



 

     

  

1.     «    »: 
         

,        
     .  

2.  ё  : 2  (72 ).  

3. ё   : 7  , 21   . 

4.  .  

 :        
  . -    

  .      ,  . 
       .     

  .  ,   
  .        

  .  .  
 : ё  , , , , , 

 , ,   . 

5.      

   
  

    (  
 )   

-7  
 

  
 

 
  

 
  

 
  

:  
  

 , 
  

 , 
  

  
 , 

  
 

  
   

 
.  

:  
 , 

 
   

 , 
 

  
  

  
   

 
, 

 
 

 
 
  

 
  
  

  
 

 
 .  

:  
, 

, 
 

  
 

, 
 

 
 
, 

  
  

 
   

 
.  

 

6.  : ё   
7. : 6  



 

    (  ) 
 

1.    :   
  –      

       
. 

2.  ё   : 0  (330 ). 
3.   : 140   . 
4.  . 

 1.   (  – , , , 
 ,  ) 

 1.       . 
 2.         

. 
 3.       . 
 4. -  . 
 5.   . 

 2.  (  –  , .  
, , . . ) 

 1.       . 
 2.         

. 
 3.       . 
 4. -  . 
 5.   . 

 3.   (  – ,  
,  ) 

 1.       . 
 2.         

. 
 3.       . 
 4. -  . 
 5.   . 

 4.        
   ( ) 
  ,       

. 
5.    : 

   
 

    (   
) 

-7  

  
  

 
  

  
  

 
 

 ,  
   

, 
 

 
  

 
 

 
 
  

 
  

  
  
 

 

  
  

  
,  

  
   

 
 

6.  : ё  

7. : 1-5 



 

     
 

  

1.    :  , , 
          

       ,  
     ,     

,    ;  
    , ,   

       , 
   ,  ; 

          
,     .   

2.  ё   : 6  (216 ).   
3.   : 28  , 14  , 28  

 .  

4.  .   
   .    

 .     
. ,      .    

 .     .     
 .     .  

  .   .  
   .   

  .    . 
   .   . 
  .    

.   .  
    .  

  .    . 
     .   

   .     
 .  

5.    :   

   
  

     (  
 )   

-2  
  

  
  

  

  
, , 

  
  
 

  
/  ;  

  

   
 

 

,   
  
  

,   
   

    

  
 

 
  

  
  

 

6. :    

7. : 5  

 



 

     
  

  

1.    :   
           

          
    ;   
       ; 
        

-  ;      
    .  

2.  ё   : 6  (216 ).   
3.   : 28  , 14   , 

28   .  

4.  . 
 1.      

1.1      .   
.  
1.2    . 
1.3   .  
1.4    . 
1.5    . 
1.6      . 

 2.     ,    

2.1       . 
2.2       . 
2.3    . 
2.4   .    
5.    :   

   
  

     (  
 )   

-4  
 

 
  

  
  

 
  

-4.1  
 

 
  

 
  

. 

-4.2  
  

  
  

, 
 

, 
 

  
 
.  

- 4.3  
 

 
-

 
  

 
. 

  

6.  :    
7. : 5 

 

 



 

    
 

1.    :   
          

       
     .  

2.  ё   : 4  (144 ).  

3.   : 0 .  
4.  .   

 1.  . 
   .     
  ,     

. 
 2.  . 
       

.     .   
       . 

 -  ,     
ё     .  

5.    :  

   
 

     (   
) 

-1   
 , 

  
 

 
    

, 
 

  
   

   
  

 
 

-1.1  
 , 

,  
  

 .- . 
   

   , 
    

 .  

-1.2   
  

   
   

 . 

-1.3  
 

 
  

 .- . 
   

. 

-2  
 

 
  

  
   

 
 , 

    
  

 
  

-2.1   
  

 
,  

  
  

 
 

 
. 

-2.2    
  

 , 
   

 
  

  
. 

-2.3  
  

-

 
  

 
 

 ; 
 
 
  

  
 

 
. 



 

-3  
 

 
  

  
, 

   
  

 

-3.1   
 

 , 
 

  
,   

. 

-3.2  
  
  

   
, 

 
  

   
   

  
   

-  
. 

-3.3  
 

 
-

 
,  
  , 

  
   

 . 

 

6.  :    
7. : 7 



 

   Щ   

 

1.    :   
        

,   ,     ,  
     ;    

     ,     
    . 

2.  ё   : 4  (144 ) 
3.   : 28  , 28   . 
4.  : 

 1. .  .     
     . 

1.1   « » 

1.2    

1.3  :   

1.4    

1.5    

1.6    

 2.      

2.1     

2.2      

2.3   

2.4    .    
. 
 3.    

3.1   

3.2   :   

3.3     

3.4    

 

5.    : 
 

   
 

    (  
 ) 

-3  
 

 
  

 
 , 

 
  

 
  

  
 

 , 
 

  
,  

  

 
 

 
  

 
  

, 
 

 
   

  
  

 
 

  
 
-

 
,  
  , 

  
   

  



 

   
-

 
 

 

6.  :   

7. : 8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

    Щ   

 

1.    :   
          
 ;         

          
  ;      

      . 
2.  ё   : 5  (180 ).   

3.   : 28  , 14   , 
28   .  

4.  .  
 1.    

1.1        

1.2    –  

1.3      

1.4     

1.5  /   ,    

1.6  /   ,    

1.7  /      

1.8     

1.9    /   

 2.    /   

2.1    

2.2   -     

2.3      

2.4        

2.5 -         
5.    :    

   
 

    (  
 ) 

-1   
,   

 
 

    
,  
   

  
   
  

 
 

-1.1  
 , 

,  
  

 .- . 
   

   
;   

   
 

-1.2  
 

 
 

 
  

 
  

 
 

-1.3  
 

 
  

 .- . 
  

 
 

 

6.  :      
7. : 4   

 

 

 

 



 

Щ       
 

 

1.    :   
         

          
 . 

2.  ё   : 8  (288 ) 
3.   : 42  , 14   , 

28   . 
4.  : 

 1. , ,      
  

1.1   .    . 
1.2   . 
1.3  .       

. 
1.4  .  .   

 . 
 2.       
 

2.1     . 
2.2     . 
2.3    . 
2.4        . 

2.5  -        
. 

2.6         
. 

2.7     . 
2.8    . 
2.9      . 
2.10    , . 
 

5.    :  
 

        (  
 ) 

-3  
 

 
  

 
 , 

 
  

 
  

  
 

 , 
 

  
,  

  

 
 

 
  

 
  

, 
 

 
   

  

  
 
-

 
,  
  , 

  
   

  



 

  
 

 
   

-

 
 

 

6.  : . 
7. : 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Щ       
 

 

1.    :     
      ;  

        
    . 

2.  ё   : 6  (216 ).   

3.   : 28  , 14   , 
28   .  

4.  .  
 1.      

1.1   . 
1.2  . 
1.3   . 

 2.      

2.1  . 
2.2   . 
2.3   .  
5.    : 

   
 

    (  
 ) 

-3  
 

 
  

 
 , 

 
  

 
  

-3.1  
 

 
 , 

 
 

 
,  

 . 

-3.2  
  
  

   
, 

 
 

   
   

  
 

   
-

 
. 

-3.3  
 

 
-

 
, 

 
  , 

  
   

 
. 

 

6.  :     

7. : 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 Щ     
 

 

1.    :   
     ,  ,   

    ;  
  , ,     

;        
;      

    ,    
   . 

2.  ё   : 6  (216 ).   

3.   : 28  , 14   , 
28   .  

4.  .  
 1.       

      

1.1 .  -      
  

1.2         

1.3         

1.4 .         
,    

 2.      

2.1      .  
      /   

2.2       
   

2.3        
  

2.4       
  

5.    : 

  
 
 

    (   
) 

-3  
 

 
  
  
  

 
 

-3.1   
 

 , 
 

  
,  

 . 

-3.2   
   

   
, 

 
   

    
  

   
 -

 . 

-3.3  
 

 
-

 
,  
  , 

  
   

 . 

 

6.  :  

7. : 5 

 



 

   

 

1.    :     
 ,        

,  , , , , 
   -        

   . 
2.  ё   : 5  (180 ) 
3.   : 28  , 14   
, 14   . 
4.  : 

 1.  21 ,     

1.1     
1.2       
1.3 . 

 2.      

2.1   .  
2.2   . 
2.3    
2.4     
2.5      

 

2.6      
  

2.7    
2.8    
2.9   

 3.    

3.1      

3.2       

3.3     
3.4  

3.5     
3.6     
3.7   .  
3.8       .  
3.9       . 
5.    : 
 

   
 

    

 (   )  
-1  

 , 
   

 
    

, 
 

   

  
, , 

 
  

 .- . 
  

 
   

  
 

 
 

   
  

 
.  

  
 

  
 .- . 

  
 

 



 

  
   
  

 
.  

;   
   

.  

 

 

6.  : . 
7. : 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



БИОТЕХНОЛОГИЯ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 
1. Цель освоения учебной дисциплины: формирование компетентности студентов в области 

теоретических и практических вопросов, касающиеся изучения ростовых процессов и 

химического состава растений для получения биологически активных веществ.  

2. Общая трудоёмкость учебной дисциплины: 5 ЗЕ (180 часов)  

3. Объем контактной работы: 28 часов лекций, 14 часов практических занятий, 28 часов 

лабораторных работ.  

4. Дидактические единицы  

Раздел 1. Состав, строение и биологические функции основных органических веществ  
1.1 Биотехнология биологически активных веществ (БАВ): цели, задачи, методы. Вторичный 

метаболизм как основа биосинтеза БАВ  

1.2 Основные принципы и технологии клеточного культивирования: факторы оптимизации.  

1.3 Стратегии увеличения биосинтетического потенциала культивируемых клеток, тканей и 

органов.  

1.4 Свойства биологически активных соединений.  

1.5 Витамины и витаминоподобные вещества.  

1.6 Ферменты. Определение, классификация, биологическая роль.  

1.7 Обмен веществ и энергии в организме. Общая характеристика, основные этапы.  

Раздел 2. Биохимия растительного сырья  
2.1 Обмен углеводов  

2.2. Обмен липидов.  

2.3 Обмен азотистых веществ.  

2.4 Органические кислоты и вещества вторичного происхождения.  

2.5 Химический состав зерна злаковых, зернобобовых культур, семян масличных растений, 

клубней картофеля, корнеплодов, кормовых трав, овощей, плодов и ягод.  

5. Результаты освоения учебной дисциплины: 
Код и наименование 

компетенции 

Результаты освоения учебной дисциплины 

(индикаторы достижения компетенций) 

ПК-3 Способен 

реализовывать 

биотехнологические 

процессы в 

производстве пищевых 

продуктов, 

обеспечивать качество 

и безопасность 

продуктов питания  

Знать основы 

биотехнологии 

продуктов питания, 

нормируемые 

показатели качества 

продукции, методы их 

обеспечения  

Уметь анализировать 

лучшие отечественные 

и зарубежные 

практики в 

биотехнологии, 

разрабатывать 

технологические 

решения с учетом 

оптимизации затрат и 

повышения качества 

производимой 

продукции на основе 

санитарно-

гигиенических 

требований  

Владеть навыком 

составления 

аппаратурно-

технологических схем, 

планирования работ на 

участке разработки 

схемы контроля сырья 

и готовой продукции  

 

6. Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет.  

7. Семестр: 5. 



КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ  

БИОТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОИЗВОДСТВ 

1. Цель освоения учебной дисциплины: формирование компетентности студентов в 

области обеспечения качества и безопасности продовольственного сырья и продуктов 

переработки; формирование профессиональной компетентности студентов в области 

разработки схем контроля биотехнологических процессов; выбора методов контроля; 

оценки качества сырья и готовых продуктов в соответствии с требованиями нормативно-

технической документации; формирование представлений о новых методах исследований 

качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов из него.  

2. Общая трудоёмкость учебной дисциплины: 6 ЗЕ (216 часов).  

3. Объем контактной работы: 28 часов лекций, 14 часов практических занятий, 28 

часов лабораторных занятий.  

4. Дидактические единицы.  

Раздел 1. Методы исследования и КИП для контроля с.-х. сырья и продуктов из 

него 

1.1 Понятие о качестве пищевого сырья и готовых продуктов. Свойства пищевых 

систем 

1.2 Измерительные методы исследования пищевых систем 

1.3 Оптические методы контроля пищевых продуктов 

1.4 Титриметрические методы контроля пищевых продуктов 

1.5 Потенциометрические методы контроля пищевых продуктов 

1.6 Гравиметрические методы контроля пищевых продуктов 

1.7 Хроматографические методы исследования пищевых систем 

1.8 Методы определения пищевой ценности продуктов 

1.9 Методы определения показателей безопасности пищевых продуктов 

Раздел 2. Организация технохимического и микробиологического контроля на 

пищевых предприятиях 

2.1 Понятие о технохимическом контроле, его цели и задачи. 

2.2 Организация технохимического и микробиологического контроля на предприятиях 

2.3 Системы качества на перерабатывающих предприятиях 

2.4 ТХК на предприятиях по переработке продукции растениеводства 

2.5 ТХК на предприятиях по переработке продукции животноводства 

2.6 Контроль качества питьевой воды па перерабатывающих предприятиях 

2.7 Контроль мойки и дезинфекции технологического оборудования 

 5. Результаты освоения учебной дисциплины:  

Код и 

наименование 

компетенции 

Результаты освоения учебной дисциплины 

(индикаторы достижения компетенций) 

ПК-3 Способен 

реализовывать 

биотехнологические 

процессы в 

производстве 

пищевых 

продуктов, 

обеспечивать 

качество и 

безопасность 

продуктов питания. 

ПК-3.1  
Знать основы 

биотехнологии 

продуктов питания, 

нормируемые 

показатели качества 

продукции, методы их 

обеспечения 

ПК-3.2 
 Уметь анализировать 

лучшие отечественные 

и зарубежные 

практики в 

биотехнологии, 

разрабатывать 

технологические 

решения с учетом 

оптимизации затрат и 

повышения качества 

производимой 

продукции на основе 

санитарно-

гигиенических 

требований.  

ПК-3.3  
Владеть навыком 

составления 

аппаратурно-

технологических схем, 

планирования работ на 

участке, разработки 

схемы контроля сырья 

и готовой продукции.  

6. Промежуточная аттестация: экзамен  

7. Семестр: 8 



ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ ЖИВОТНОВОДСТВА 

1. Цель освоения учебной дисциплины: формирование теоретических знаний о 

морфологических признаках, биологических особенностей роста и развития полевых, 

овощных и плодово-ягодных культур и практических навыков по составлению и применению 

ресурсосберегающих технологий их возделывания в различных аэроландшафтных условиях.  

2. Общая трудоёмкость учебной дисциплины: 6 ЗЕ (216 часов).  

3. Объем контактной работы: 28 часов лекций, 14 часов практических занятий, 28 

часов лабораторных занятий.  

4. Дидактические единицы.  

УЭМ 1. Основы знаний о животных  
1.1 Основы ветеринарии. Предмет и содержание ветеринарии. Основы патологической 

физиологии и анатомии. Понятие о клинической диагностике. Незаразные болезни. 1.5 

Инфекционные болезни. 1.6 Инвазионные болезни.  

1.2 Биотехника размножения животных. Анатомия половых органов животных и 

физиология размножения. Оплодотворение, физиология и диагностика беременности. 

Физиология родов и послеродового периода. Патология беременности, родов и послеродового 

периода. Трансплантация эмбрионов. Основы получения здорового приплода.  

УЭМ 2. Производство продукции животноводства  
2.1 Теоретические основы производства продукции животноводства.  

2.2 Скотоводство и технология производства молока и говядины. Народнохозяйственное 

значение скотоводства. Технология производства молока. Технология производства говядины. 

Технология воспроизводства стада и выращивания ремонтного молодняка. Основные породы 

крупного рогатого скота. Теоретические основы племенной работы в скотоводстве.  

2.3 Свиноводство и технология производства свинины.  

2.4 Овцеводство, козоводство и технология производства шерсти и баранины.  

2.5 Коневодство и технология производства продукции коневодства.  

2.7 Птицеводство и технология производства яиц и мяса птицы.  

2.7 Дополнительные отрасли животноводства (пчеловодство, рыбоводство и др.)  

5. Результаты освоения учебной дисциплины:  

Код и наименование 

компетенции  

Результаты освоения учебной дисциплины  

(индикаторы достижения компетенций) 

ОПК-4 Способен 

реализовывать 

современные 

технологии и 

обосновывать их 

применение в 

профессиональной 

деятельности  

ОПК-4.1 Знать 

современные 

технологии 

производства и 

переработки 

продукции 

сельского хозяйства  

ОПК-4.2 Уметь 

обосновывать и 

выбирать способ 

производства и 

переработки, 

технологические 

режимы, 

технологическое 

оборудование для 

реализации 

технологии  

ОПК-4.3 Владеть 

навыком 

применения 

нормативно-

технической 

документации для 

реализации 

технологии  

 

6. Промежуточная аттестация: экзамен  

7. Семестр: 3 



ПРОЕКТНЫЙ ПРАКТИКУМ 
1. Цель освоения учебной дисциплины: получение и закрепление компетенций в 

области проектной деятельности, освоение проектного способа достижения цели через 

решение конкретной проблемы в условиях ограниченности срока и ресурсов, навыков 

самостоятельного приобретения обучающимися знаний в процессе решения практических 

задач, требующих интеграции компетенций из разных предметных областей.  

2. Общая трудоёмкость учебной дисциплины: 6 ЗЕ (192 часа)  

3. Объем контактной работы: 72 часа практических занятий.  

4. Дидактические единицы.  
Этап 1. Подготовительный. Проектная идея. Генерация проектных идей. 

Командообразование (образование проектных команд), определение состава проектной 

команды. Выбор лидера команды. Работа проектных команд с витриной проектов. 

Распределение ролей в команде. Прикрепление наставника к проектной команде.  

Этап 2. Основной. Разработка паспорта проекта. Создание концепции проекта. 

Конкретизация актуальности, целевой аудитории, проблемы проекта, его цели, задач, 

плана выполнения проекта. Определение решения и прототипа проекта. Выполнение 

календарного графика реализации проекта. Предзащита проекта, экспертные дни.  

Этап 3. Заключительный. Подведение итогов. Защита проектов.  

5. Результаты освоения учебной дисциплины: 
Код и 

наименование 

компетенций 

Результаты освоения учебной дисциплины  

(индикатор достижения компетенций) 

УК-2  

Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной ели и 

выбирать 

оптимальные 

способы их 

решения, исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений.  

Знать принципы и 

методы правового 

регулирования 

общественных 

отношений; виды 

нормативных 

документов и 

принципы работы с 

ними; 

законодательство в 

сфере культуры и 

образования  

Уметь 

анализировать и 

обобщать 

информацию об 

имеющихся 

ресурсах и 

ограничениях 

конкретной 

практической 

деятельности; 

определить 

последовательность 

задач для 

достижения цели; 

самостоятельно 

ориентироваться в 

законодательстве 

РФ, в том числе с 

использованием 

сервисных 

возможностей, 

соответствующих 

информационных 

(справочных 

правовых) систем  

Владеть навыками 

отбора 

оптимальных 

технологий 

целедостижения; 

навыками работы с 

различными 

нормативными 

документами  

УК-3  

Способен 

осуществлять 

социальное 

взаимодействие и 

Знать основы 

социальной и 

практической 

психологии, 

принципы 

Уметь определять 

свою роль в 

команде и 

выполнять 

обозначенные 

Владеть навыками 

планирования 

собственных 

действий и 

координации общих 



реализовывать свою 

роль в команде  

взаимодействия в 

команде, специфику  

функции, 

согласовывать свои 

действия с другими 

участниками 

команды; 

координировать 

общую работу; 

принимать,  

действий для 

достижения  

 
6. Промежуточная аттестация: зачёт  

7. Семестр: 3-8 



ПИЩЕВАЯ ХИМИЯ И ОСНОВЫ НУТРИЦИОЛОГИИ 

1. Цель освоения учебной дисциплины: формирование компетентности студентов в 

области пищевой химии и основ питания, подготовка студентов по основным разделам 

учебного модуля и усвоение ими информации о содержащихся в продовольственном 

сырье и готовых продуктах веществах; химических процессах; об основах рационального 

питания; формирование профессиональной компетентности будущих технологов в 

области органической химии; химии пищи; формирование представлений о сущности 

химических процессов, происходящих при хранении и переработке 

сельскохозяйственного сырья; при переваривании и усвоении пищи организмом человека..  
2. Общая трудоёмкость учебной дисциплины: 6 ЗЕ (216 часов)  

3. Объем контактной работы для очной формы обучения: 70 часов (28 часов лекций, 14 

часов практических занятий, 28 часов лабораторных работ).  

4. Объем контактной работы для заочной формы обучения: 20 часов (6 часов лекций, 14 

часов лабораторных работ).  

5. Дидактические единицы:  

Пищевой статус человека Белки в пищевых продуктах. Их роль в питании человека. 

Углеводы в пищевых продуктах. Их роль в питании человека. Липиды в пищевых 

продуктах. Их роль в питании человека. Витамины и минеральные вещества в пищевых 

продуктах. Их роль в питании человека. Ферменты пищевых продуктов. Их влияние на 

свойства сырья и готовых продуктов. Вода в пищевых продуктах, ее свойства. Роль воды в 

питании человека. Основы физиологии пищеварения. Гомеостаз и питание. Концепции 

питания. Основы рационального питания. Альтернативные теории питания. Традиции в 

питании разных народов мира 
  

5. Результаты освоения учебной дисциплины: 

Код и наименование 

компетенции 

Результаты освоения учебной дисциплины  

(индикаторы достижения компетенций) 

ПК-1 Способен оценивать 

состав, качество и 

безопасность 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его 

переработки, использовать 

технические средства для 

измерения свойств 

пищевой продукции и 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов 

ПК-1.1 Знать 

химический 

состав, свойства, 

показатели 

качества и 

безопасности с.-

х. сырья и 

продуктов 

питания на его 

основе; методы и 

средства для их 

измерения  

ПК-1.2 Уметь 

оценивать 

качественные 

показатели 

продуктов 

питания на 

основе 

стандартных и 

общепринятых 

методик 

ПК-1.3 Владеть 

навыком 

определения 

качества и 

безопасности с.-х. 

сырья и 

продуктов 

питания 

 

6. Промежуточная аттестация: экзамен  

7. Семестр: 3. 



РАЗРАБОТКА ИННОВАЦИОННЫХ ПРОДУКТОВ БИОТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 

ПРОИЗВОДСТВ 

1. Цель освоения учебной дисциплины: подготовка студентов по основным 

разделам учебного курса и формирование у них компетенции по успешной разработке 

новых пищевых продуктов биотехнологических производств, вопросам управления 

инновационной деятельностью, организации разработки и оформления документации на 

новые виды продуктов.  

2. Общая трудоёмкость учебной дисциплины: 6 ЗЕ (216 часов).  

3. Объем контактной работы: 28 часов лекций, 14 часов практических занятий, 28 

часов лабораторных занятий.  

4. Дидактические единицы.  

Раздел 1. Пищевые продукты как основа инноваций 
1.1 Характеристика и потребительские свойства новых видов пищевых продуктов. 

1.2 Критерии успешности нового пищевого продукта. 

1.3 Управление инновационным процессом. 

Раздел 2. Конструирование и проектирование продуктов питания 

2.1 Основные принципы конструирования и проектирования пищевых продуктов. 

2.2 Продукты специального назначения: классификация, виды, особенности нормативно-

правового обеспечения. 

2.3 Проектирование продуктов для детского и лечебно-профилактического питания. 

Раздел 3. Процесс разработки нового пищевого продукта 
3.1 Основные этапы создания и разработки нового пищевого продукта. 

3.2 Разработка продукта и технологии его производства. 

3.3 Разработка нормативно-технической документации на пищевую продукцию. 

3.4 Постановка на производство нового пищевого продукта. 
  

5. Результаты освоения учебной дисциплины:  

Код и наименование 

компетенции  

Результаты освоения учебной дисциплины  

(индикаторы достижения компетенций) 

ПК-2 Способен 

выполнять 

экспериментальные 

исследования и 

применять научные 

достижения в 

области 

биотехнологии 

продуктов питания, 

ставить и решать 

задачи для 

создания 

инновационных 

пищевых 

продуктов 

ПК-2.1 Знать 

порядок 

планирования и 

проведения 

эксперимента, 

этапы разработки и 

постановки на 

производство 

инновационных 

биотехнологически

х продуктов. 

 

ПК-2.2 Уметь 

выбирать и 

обосновывать 

методы научных 

исследований, 

типовые и 

инновационные 

биотехнологически

е процессы для 

производства 

продуктов питания. 
 

ПК-2.3 Владеть 

навыком анализа 

научно-

технической 

информации в 

области 

биотехнологии 

продуктов питания; 

разработки  

рецептуры 

продуктов питания 

с оформлением 

соответствующей 

технической 

документации. 

 

6. Промежуточная аттестация: экзамен  

7. Семестр: 7 



ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ БИОТЕХНОЛОГИИ 
1. Цель освоения учебной дисциплины: формирование компетентности студентов основ 

биотехнологии переработки сельскохозяйственного сырья, формирование представлений о 

трансгенных организмах и их использовании; подготовка студентов по основным разделам 

учебного курса и усвоение ими информации по вопросам использования биотехнологических 

процессов в перерабатывающих производствах.  

2. Общая трудоёмкость учебной дисциплины: 6 ЗЕ (216 часов)  

3. Объем контактной работы для очной формы обучения: 70 часов (28 часов лекций, 28 

часов практических занятий, 14 часов лабораторных работ).  

4. Объем контактной работы для заочной формы обучения: 20 часов (8 часов лекций, 6 

часов практических занятий, 6 часов лабораторных работ).  

5. Дидактические единицы:  
Введение в биотехнологию. Перспективы развития биотехнологии. Основные направления 

пищевой биотехнологии. Использование генной инженерии в растениеводстве и 

животноводстве. Объекты биотехнологии и их функции. Стадии биотехнологического 

производства. Производство биомассы микроорганизмов. Биотехнология получения пищевых 

ингредиентов. Биотехнология производства продуктов питания. Биотехнология ферментных 

препаратов и их использование в пищевой промышленности. Переработка вторичного 

пищевого сырья в биотехнологическом производстве.  

5. Результаты освоения учебной дисциплины: 

Код и наименование 

компетенции 

Результаты освоения учебной дисциплины  

(индикаторы достижения компетенций) 

ОПК-4 Способен 

реализовывать 

современные 

технологии и 

обосновывать их 

применение в 

профессиональной 

деятельности  

Знать современные 

технологии 

производства и 

переработки 

продукции сельского 

хозяйства  

Уметь обосновывать 

и выбирать способ 

производства и 

переработки, 

технологические 

режимы, 

технологическое 

оборудование для 

реализации 

технологии  

Владеть навыком 

применения 

нормативно-

технической 

документации для 

реализации 

технологии  

 

6. Промежуточная аттестация: экзамен  

7. Семестр: 4. 



ТЕХНОХИМИЧЕСКИЙ И МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ  
ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 

1. Цель освоения учебной дисциплины: формирование компетентности студентов в 

области обеспечения качества и безопасности продовольственного сырья и продуктов 

переработки; формирование профессиональной компетентности студентов в области 

разработки схем контроля биотехнологических процессов; выбора методов контроля; 

оценки качества сырья и готовых продуктов в соответствии с требованиями нормативно-

технической документации; формирование представлений о новых методах исследований 

качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов из него.  

2. Общая трудоёмкость учебной дисциплины: 6 ЗЕ (216 часов).  

3. Объем контактной работы: 28 часов лекций, 14 часов практических занятий, 28 

часов лабораторных занятий.  

4. Дидактические единицы.  
Раздел 1. Методы исследования и КИП для контроля с.-х. сырья и продуктов из 

него 
1.1 Понятие о качестве пищевого сырья и готовых продуктов. Свойства пищевых 

систем 

1.2 Измерительные методы исследования пищевых систем 

1.3 Оптические методы контроля пищевых продуктов 

1.4 Титриметрические методы контроля пищевых продуктов 

1.5 Потенциометрические методы контроля пищевых продуктов 

1.6 Гравиметрические методы контроля пищевых продуктов 

1.7 Хроматографические методы исследования пищевых систем 

1.8 Методы определения пищевой ценности продуктов 

1.9 Методы определения показателей безопасности пищевых продуктов 

Раздел 2. Организация технохимического и микробиологического контроля на 
пищевых предприятиях 
2.1 Понятие о технохимическом контроле, его цели и задачи. 

2.2 Организация технохимического и микробиологического контроля на предприятиях 

2.3 Системы качества на перерабатывающих предприятиях 

2.4 ТХК на предприятиях по переработке продукции растениеводства 

2.5 ТХК на предприятиях по переработке продукции животноводства 

2.6 Контроль качества питьевой воды па перерабатывающих предприятиях 

2.7 Контроль мойки и дезинфекции технологического оборудования 

 5. Результаты освоения учебной дисциплины:  
Код и 

наименование 

компетенции 

Результаты освоения учебной дисциплины 

(индикаторы достижения компетенций) 

ПК-3 Способен 

реализовывать 

биотехнологические 

процессы в 

производстве 

пищевых 

продуктов, 

обеспечивать 

качество и 

безопасность 

продуктов питания. 

ПК-3.1  
Знать основы 

биотехнологии 

продуктов питания, 

нормируемые 

показатели качества 

продукции, методы их 

обеспечения 

ПК-3.2 
 Уметь анализировать 

лучшие отечественные 

и зарубежные 

практики в 

биотехнологии, 

разрабатывать 

технологические 

решения с учетом 

оптимизации затрат и 

повышения качества 

производимой 

продукции на основе 

санитарно-

гигиенических 

требований.  

ПК-3.3  
Владеть навыком 

составления 

аппаратурно-

технологических схем, 

планирования работ на 

участке, разработки 

схемы контроля сырья 

и готовой продукции.  

6. Промежуточная аттестация: экзамен  

7. Семестр: 8 



ПРАКТИКА УЧЕБНАЯ 

1. Цель освоения учебной дисциплины:  

Практика учебная: ознакомительная Цель практики: закрепление и углубление 

знаний и навыков по подготовке с/х продукции к хранению, практическое изучение 

влияния режимов посева и ухода за посевами на лежкоспособность растениеводческой 

продукции, приобретение практических навыков по прополке овощей, знакомство с 

устройством и работой современных хранилищ, организацией работы при закладке сырья 

на хранение, применение знаний, полученных при решении производственных задач. Во 

время практики студент выполняет индивидуальное задание, полученное в ВУЗе от 

руководителя практики (в соответствии с местом прохождения практики). 

 Практика учебная: технологическая Цель практики: закрепление и углубление 

теоретических знаний и навыков по переработке с/х продукции; приобретение 

практических навыков работы на различных рабочих местах; знакомство с устройством и 

работой современных перерабатывающих предприятий, организацией работы на этих 

предприятиях, применение знаний, полученных при решении производственных задач. 

Практика учебная: научно-исследовательская работа Цель практики: 

формирование представления об особенностях ведения и организации научно-

исследовательской деятельности в области технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции; создание условий для формирования первоначальных 

навыков научно-исследовательской деятельности. 
2. Общая трудоёмкость учебной дисциплины: 12 ЗЕ (432 часа).  

3. Объем контактной работы: 0 часов.  

4. Дидактические единицы.  

Практика учебная: ознакомительная  
Изучение характеристики предприятия. Основные производственные звенья и службы. 

Ассортимент и объём вырабатываемой продукции. Численный состав и структура работников. 

Перечень продукции, которая хранится на предприятии. Технология хранения 

животноводческой или растениеводческой продукции, используемая на предприятии (в 

хозяйстве). Описание основных технических средств, КИП, используемых для организации 

хранения продукции на предприятии; назначение и техника выполнения основных 

технологических операций и применяемое для этого оборудование (тип, марка, 

производительность, вместимость и т.д.). Контроль качества хранения продукции. 

Организация работы лабораторий на предприятии. Виды, содержание, периодичность и 

методы применяемого на предприятии технологического и санитарно-бактериологического 

контроля. Описание технических и вспомогательных служб (теплоснабжение; 

холодоснабжение; электроснабжение; водоснабжение; система вентиляции). 

Сравнительный анализ технологии хранения с.-х. продукции на предприятии с современными 

технологиями хранения подобной продукции 

Практика учебная: технологическая 

Изучение характеристики предприятия.  Основные производственные звенья и службы. 

Ассортимент и количество вырабатываемой продукции. Численный состав и структура 

работников. Перечень продукции, выпускаемой предприятием. Сырьё, используемое 

предприятием для изготовления продукции. Технология переработки животноводческой или 

растениеводческой продукции, используемая на предприятии при изготовлении заданного 

продукта (задаётся руководителем практики от ВУЗа в зависимости от места прохождения 

практики). Описание основных технических средств, КИП, используемых на предприятии при 

изготовлении заданного продукта; назначение и техника выполнения основных 

технологических операций и применяемое для этого оборудование (тип, марка, 

производительность, вместимость и т.д.). Контроль производства продукции. Организация 

работы лабораторий на предприятии. Виды, содержание, периодичность и методы 

применяемого на предприятии технологического и санитарно-бактериологического контроля 

сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, личной гигиены работников. Описание 

технических и вспомогательных служб (теплоснабжение; холодоснабжение; 

электроснабжение; водоснабжение; система вентиляции). Анализ решения вопросов по 



защите окружающей среды и безопасности труда на предприятии (в хозяйстве). 

Сравнительный анализ технологии переработки с.-х. продукции на предприятии с 

современными технологиями переработки подобной продукции 

Практика учебная: научно-исследовательская работа (3 семестр) 
Организация научно-исследовательской деятельности. Ведение и организация научно-

исследовательской деятельности в области технологии производства и переработки с.-х. 

продукции. Поиск, накопление и обработка научной информации. Методологические основы 

научного познания. Этапы научно-исследовательской работы. Понятие о научном знании. 

Методы исследования. Возможности и ограничения методов исследования. Понятие о 

творческом процессе. Изучение требований к составлению и написанию реферата. 

Практика учебная: научно-исследовательская работа (5 семестр) 
Изучение источников научной информации по тематике НИР, работа с каталогами, анализ 

литературных источников информации. Методы обработки научной информации. Поиск и 

анализ информационных ресурсов по тематике НИР. Приобретение навыков обработки 

экспериментальных данных. Объекты исследований. Понятие о научном эксперименте. 

Детерминированные объекты. Вероятностные объекты. Математическое моделирование. 

Численное моделирование. Физическое моделирование. Поиск, накопление и обработка 

научной информации. Обоснование актуальности планируемой научно-исследовательской 

работы. 

  

5. Результаты освоения учебной дисциплины:  

№ 

п/п 

Типы практики  

(по учебному 

плану) 

Способ 

проведения 

Объем 

практики 

(зач.ед/нед.) 

Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

1 

Ознакомительная стационарная 3/2 

ОПК-4 Способен 

реализовывать 

современные 

технологии и 

обосновывать их 

применение в 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-4.1 Знать 

современные технологии 

производства и 

переработки продукции 

сельского хозяйства. 

ОПК-4.2 Уметь 

обосновывать и 

выбирать способ 

производства и 

переработки, 

технологические 

режимы, 

технологическое 

оборудование для 

реализации технологии. 

ОПК-4.3 Владеть 

навыком применения 

нормативно-технической 

документации для 

реализации технологии 
2 

 

Технологическая стационарная 3/2 

ОПК-3 Способен 

создавать и 

поддерживать 

безопасные условия 

выполнения 

производственных 

процессов 

ОПК-3.1 Знать методы 

идентификации, методы 

и средства обеспечения 

безопасности и 

экологичности, 

законодательные и 

нормативные правовые 

акты для обеспечения 

безопасности на рабочем 

месте. 

ОПК-3.2 Уметь 

оценивать последствия 

воздействия на человека 

травмирующих и 

поражающих факторов в 

производственных 

условиях, применять 



ПРАКТИКА ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ 

1. Цель освоения учебной дисциплины:  

Практика производственная: технологическая Цель практики: закрепление и 

углубление теоретических знаний и навыков по хранению и переработке с/х продукции, 

применение полученных в процессе обучения знаний при решении производственных задач; 

подготовка специалистов к самостоятельной работе в качестве технологов на определенном 

участке производства. Приобретение навыков по экономике, бухгалтерскому учету и 

финансам. Изучение профессиональной деятельности руководителей и специалистов 

перерабатывающих предприятий; приобретение навыков расчёта экономических показателей 

производства нового продукта. 

Практика производственная: научно-исследовательская работа Цель практики: 

формирование навыков творческого профессионального мышления путём овладения 

научными методами познания и исследования; формирование первоначальных навыков 

научно-исследовательской деятельности; проведение научного исследования, направленного 

на разработку нового продукта; усвоение приемов, методов и способов обработки, 

представления и интерпретации результатов проведенных научных исследований. 

Практика производственная: преддипломная Цель практики: обобщение материалов 

по разработке нового продукта в соответствии с темой ВКР; подготовка всех разделов 

выпускной квалификационной работы. 

2. Общая трудоёмкость учебной дисциплины: 24 ЗЕ (864 часа).  

3. Объем контактной работы: 0 часов.  

4. Дидактические единицы.  

Практика производственная: технологическая (6 семестр)  
Изучение характеристики предприятия. Основные производственные звенья и службы. 

Ассортимент и количество вырабатываемой продукции. Численный состав и структура 

работников. Перечень продукции, выпускаемой предприятием. Сырьё, используемое 

предприятием для изготовления продукции, технология его хранения. Технология 

переработки животноводческой или растениеводческой продукции, используемая на 

предприятии при изготовлении заданного продукта (задаётся руководителем практики от 

ВУЗа в зависимости от места прохождения практики). Описание основных технических 

средств, КИП, используемых на предприятии при изготовлении заданного продукта; 

назначение и техника выполнения основных технологических операций и применяемое для 

этого оборудование (тип, марка, производительность, вместимость и т.д.). Контроль 

производства продукции. Организация работы лабораторий на предприятии. Виды, 

содержание, периодичность и методы применяемого на предприятии технологического и 

санитарно-бактериологического контроля сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, личной 

гигиены работников. Мойка и дезинфекция оборудования и материалов. Описание 

технических и вспомогательных служб (теплоснабжение; холодоснабжение; 

электроснабжение; водоснабжение; система вентиляции). Оценка мероприятий по 

организации малоотходной переработки сырья. Выявление слабых или узких мест в работе 

технологических линий, оборудования. Поиск путей совершенствования технологических 

процессов. Анализ недостатков и мероприятия по их устранению. Анализ решения вопросов 

по защите окружающей среды и безопасности труда на предприятии (в хозяйстве). 

Сравнительный анализ технологии переработки с.-х. продукции на предприятии с 

современными технологиями переработки подобной продукции 

Практика производственная: технологическая (8 семестр)  
Изучение характеристики предприятия.  Описание работы планово-экономической и 

маркетинговой службы на предприятии. Основные показатели работы предприятия за 

последние 3 года (ассортимент продукции, рентабельность, себестоимость, прибыль и т.д.). 

Анализ производственной деятельности и эффективности работы предприятия в целом. 

Технико-экономическое обоснование использования предлагаемых мероприятий по 

усовершенствованию производства или внедрению нового вида продукции для расширения 

ассортимента на данном предприятии. Необходимые данные для расчёта экономической 

эффективности производства нового продукта (стоимость сырья и материалов, стоимость 

электроэнергии, воды, пара и других необходимых ресурсов; заработная плата рабочих; 

стоимость оборудования и амортизационные отчисления; прочие расходы на производство). 



Расчёт основных экономических показателей производства нового продукта (себестоимость, 

рентабельность, прибыль, сроки окупаемости капитальных вложений и т.д.). Экономическое 

обоснование внедрения нового продукта на данном предприятии. 

Практика производственная: научно-исследовательская работа 
Планирование и выполнение научно-исследовательской работы. Основы планирования 

эксперимента. Измерение физических величин. Случайные величины и их характеристики. 

Нормальное распределение и его свойства. Суммарная погрешность измерений. Погрешности 

косвенных измерений. Учёт погрешностей в записи окончательного результата измерений. 

Линеаризация данных. Метод наименьших квадратов. Статистическая проверка гипотез.  

Планирование НИР. Проведение экспериментального исследования. Обработка результатов 

экспериментальной работы. Анализ результатов экспериментальной работы.  Порядок 

оформления отчётных материалов. Порядок оформления электронной презентации по 

результатам исследования. Порядок оформления материалов на патент. 

Практика производственная: преддипломная  

Систематизация фактического материала, формулировка выводов, предложений по 

повышению эффективности работы предприятия, его соответствия требованиям 

экологичности, ресурсосбережения. Подготовка материалов, фото- и видео отчетов, 

повышения безопасности производства, безопасности и качества выпускаемой продукции. 

Разработка рецептуры и технологии нового вида продукции или методов улучшения 

ведения технологических процессов. Подготовка отчета. Итоговое оформление отчетной 

документации, подготовка презентации и текста выступления к защите ВКР. 

  

5. Результаты освоения учебной дисциплины:  

№ 

п/п 

Типы практики  

(по учебному плану) 
Способ проведения 

Объем 

практики 

(зач.ед/нед.) 

Код и наименование 

компетенции 

1 Технологическая стационарная 6/4 ПК-1 Способен оценивать 

состав, качество и 

безопасность 

сельскохозяйственного сырья 

и продуктов его переработки, 

использовать технические 

средства для измерения 

свойств пищевой продукции и 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов 

2 Технологическая стационарная 3/2 

3 Научно-

исследовательская 

работа 

в распределенном 

режиме 

9/18 

4 Преддипломная  стационарная 6/4 

ПК-2 Способен выполнять 

экспериментальные 

исследования и применять 

научные достижения в 

области биотехнологии 

продуктов питания, ставить и 

решать задачи для создания 

инновационных пищевых 

продуктов 

ПК-3 Способен реализовывать 

биотехнологические процессы 

в производстве пищевых 

продуктов, обеспечивать 

качество и безопасность 

продуктов питания 

 

6. Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

7. Семестр: 7. 



 

 


