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Аннотация

Дисциплина Б1.В.ДВ.09.01 «Продукты переработки сои в питании 

человека» относится к курсам по выбору части, формируемая участниками 

образовательных отношений, по направлению подгот^киЗЗ 03 07 

«Т ехнологи  производства и переработки сельскохозяйственной продукции» 

профиль (направленность): «Технология производства и переработки 

продукции животноводства». Дисциплина преподается в институте 

прикладной биотехнологии и ветеринарной медицины, на кафедре 

«Зоотехнии и технологии переработки продуктов животноводства» 

Дисциплина дает возможность расширения и углубления знаний, умений

к а Г ш - 4 ° ш Т ш Т 5 ™ " “ “  "  компетенций таких

ПК-4 Способен организовывать производственную деятельность по 

Г ^изводству, хранению и переработки сельскохозяйственной продукции;

IK-5 Способен планировать и выполнять мероприятия в сфере производства, 

м нен и я и переработки продукции растениеводства и животноводства;

Способен реализовывать технологии переработки и хранения 
продукции животноводства.

Дисциплина подразумевает изучение продуктов на основе сои 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: 

реферат, тестирование и промежуточный контроль в форме зачета.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы или 

108 часа, из них 14 часов лекций, 28часов лабораторных занятий, и ббчасов 

самостоятельной работы в течение 8 семестра на 4 курсе.

1. Место дисциплины в структуре образовательной программы

Дисциплина «Продукты переработки сои в питании человека» является 

дисциплинои курсов по выбору, части, формируемая участниками 

образовательных отношений, помогающей углубить знания студентов в 

области производства продуктов переработки сои в питании человека 
используемых в нашей стране и за рубежом.

Контроль  ̂ знаний студентов проводиться в форме текущей и 

промежуточной аттестации. Текущая аттестация включает в себя 

тестирование, реферат. Промежуточная аттестация представлена зачетом.



2. Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов 

Обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы

я в л я е ^ Г  о с Г е Т ™  переработки сои в питании человека»
является освоение студентами теоретических и практических знаний и

в ™ Г н ?еГ со Г ™ ®  “  ^ переработки продуктов питания с

Задачи дисциплины:

- изучить химический состав, пищевую ценность сои

- изучить производственную деятельность по производству, хранению и 

переработки сельскохозяйственной продукцию с включением сои.

изучить способы планирования мероприятий в сфере производства 

в1“ и е м с о 'Г '® °™  растениеводства и животноводства с

К о д  

к о м п е т е н  

ц и и

обучения по дисциплине
С о д е р ж а н и е  П  И д е н т и ф и к а т о р ы  ' ------------------

Таблица

С о д е р ж а н и е

к о м п е т е н ц и и

П К -4

П К -5

С п о с о б е н

о р г а н и з о в ы в а т ь

п р о и з в о д с т в е н н у

ю  д е я т е л ь н о с т ь

п о  п р о и з в о д с т в у ,

х р а н е н и ю  и

п е р е р а б о т к и

с е л ь с к о х о з я й с т в

е н н о й

п р о д у к ц и и ;

С п о с о б е н  

п л а н и р о в а т ь  и  

в ы п о л н я т ь  

м е р о п р и я т и я  в 

с ф е р е

п р о и з в о д с т в а , 

х р а н е н и я  и  

п е р е р а б о т к и  

п р о д у к ц и и  

р а с т е н и е в о д с т в а

И Д  2  П К  4  О р г а н и з о в а т ь  

в ы п о л н е н и е  р а б о т  и  к о н т р о л ь  и х  

к а ч е с т в а  в  с о о т в е т с т в и и  с  и х  

т р е б о в а н и я м и  т е х н и ч е с к о й  

д о к у м е н т а ц и и ;  п р о в о д и т ь  

к о л и ч е с т в е н н у ю  и  к а ч е с т в е н н у ю  

п р и е м к у  п р о д у к ц и и , в е с т и  у ч е т  

с е л ь с к о х о з я й с т в е н н о й  

п р о д у к ц и и ;  п л а н и р о в а т ь  

у л у ч ш е н и е  к а ч е с т в а  п р о д у к ц и и .  

П р о в о д и т ь  п р о в е р к у  и с п р а в н о с т и  

т е х н о л о г и ч е с к о г о  о б о р у д о в а н и я ,  

к о л и ч е с т в е н н у т о  и  к а ч е с т в е н н у ю  

п р о в е р к у  п о с т у п а ю щ и х  

м а т е р и а л ь н ы х  р е с у р с о в  (сы р ь я , 

м а т е р и а л о в , п о л у ф а б р и к а т о в ) ,  

с о с т а в л я т ь  з а я в к и  н а  т е х н и ч е с к о е  

о б с л у ж и в а н и е  и  р е м о н т  

п р о и з в о д с т в е н н о г о  

о б о р у д о в а н и я , к о н т р о л и р о в а т ь  

к а ч е с т в о  в ы п о л н е н и я  р а б о т

И Д  2  П К  5 О ф о р м л я т ь  и  в е с т и  

у ч е т н о -о т ч е т н у ю  д о к у м е н т а ц и ю  

п о  п р о и з в о д с т в у  

р а с т е н и е в о д ч е с к о й  и  

ж и в о т н о в о д ч е с к о й  п р о д у к ц и и , в 

т о м  ч и с л е  в э л е к т р о н н о м  в и д е , 

о п р е д е л я т ь  о б ъ е м  р а б о т ы  п о  

т е х н о л о г и ч е с к и м  о п е р а ц и я м , 

у ч и т ы в а т ь  э к о н о м и ч е с к у т о  

э ф ф е к т и в н о с т ь  п р о и з в о д с т в а .

П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р ез у л ь т а т о в  

о б у ч е н и я  п о  д и с ц и п л и н е

З н а ть ; с п о с о б ы  о р г а н и з а ц и и  

п р о и з в о д с т в е н н о й  д е я т е л ь н о с т и  п о  

п р о и з в о д с т в у , х р а н е н и ю  и  п е р е р а б о т к и  

с е л ь с к о х о з я й с т в е н н о й  п р о д у к ц и и ;

У м ет ь ;  о р г а н и з о в ы в а т ь  

п р о и з в о д с т в е н н у ю  д е я т е л ь н о с т ь  п о  

п р о и з в о д с т в у , х р а н е н и ю  и  п е р е р а б о т к и  

с е л ь с к о х о з я й с т в е н н о й  п р о д у к ц и и :

В л а д е т ь ;  н а в ы к а м и  о р г а н и з а ц и и  

п р о и з в о д с т в е н н о й  д е я т е л ь н о с т и  по  

п р о и з в о д с т в у , х р а н е н и ю  и п ер е р а б о т ч ; 

с е л ь с к о х о з я й с т в е н н о й  п р о д у к ц и и

З н а т ь ;  с п о с о б ы  п л а н и р о в а н и я  и 

м е р о п р и я т и я  в с ф е р е  п р о и з в о д с т в а ,  

х р а н е н и я  и  п е р е р а б о т к и  п р о д у к ц и и  

р а с т е н и е в о д с т в а  и  ж и в о т н о в о д с т в а

У м ет ь ;  п л а н и р о в а т ь  и  в ы п о л н я т ь  

м е р о п р и я т и я  в с ф е р е  п р о и з в о д с т в а , 

х р а н е н и я  и  п е р е р а б о т к и  п р о д у к ц и и  

р а с т е н и е в о д с т в а  и  ж и в о т н о в о д с т в а ;

В л а д е т ь ;  н авы к а.м и  п л а н и р о в а н ™  и



И

животноводства;
х р а н е н и я , п е р е р а б о т к и  с .-х . 

п р о д у к ц и и .
в ы п о л н е н и я  м е р о п р и я т и й  в с ф е р е  

п р о и з в о д с т в а , х р а н е н и я  и  переработки 

п р о д у к ц и и  р а с т е н и е в о д с т в а  и 

ж и в о т н о в о д с т в а
С п о с о б е н

р е а л и з о в ы в а т ь

т е х н о л о г и и

п е р е р а б о т к и  и

х р а н е н и я

п р о д у к ц и и

ж и в о т н о в о д с т в а

И Д  2  П К  15 Р е а л и з у е т  

т е .х н о л о ги и  п е р е р а б о т к и  и  

х р а н е н и я  п р о д у к ц и и  

ж и в о т н о в о д с т в а .

В л а д ет ь :  н а в ы к а м и  р е а л и з а ц и и  

т е х н о л о г и и  п е р е р а б о т к и  и  х р а н е н и я  

п р о д у к ц и и  ж и в о т н о в о д е  гва

У м ет ь :  р е а л и з о в ы в а т ь  т е х н о л о г и и  

п е р е р а б о т к и  и  х р а н е н и я  п р о д у к ц и и  

ж и в о т н о в о д с т в а

В л а д е т ь :  н а в ы к а м и  р е а л и з а ц и и  

т е х н о л о г и и  п е р е р а б о т к и  и х р а н ен и я  

п р о д у к ц и и  ЖИВОТНОЕПДСТВа

3. Организационно-методические данные дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зач. ед. (108 часов) их 

распределение по видам работ и по семестрам представлено в таблице 2.

Таблица 2
Р а с п р е д е л е н и е  т р у д о е м к о с т и  д и с ц и п л и н ы  п о  в и д а м  р а б о т  п о  сем ест р а м "

_______ Трудоемкость
Вид учебной работы

О б щ а я  т р у д о е м к о с т ь  дисциплины 
по учебному плану

зач.

ед.

К о н т а к т н а я  р а б о т а

в том числе:

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной 
форме

Лабораторные работы (ЛР) / в том числе в 
интерактивной форме 

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  (СРС) 
в том числе:

1 ,1 7

самостоятельное изучение тем и разделов
контрольные работы

реферат

1 ,8 3

самоподготовка к текущему контролю знаний 
подготовка к зачету 

др. виды

____ П о дготов к а  и сдача эк зам ена

В и д  к о н т р о л я :

час.

108

42

14/12

28/14

6 6

10

20

20

16

зачет

по семестрам

№8

108

№

42

14/12

28/14

6 6

10

20

20

16

зачет



№

5' и содержание дисциплины

. . Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины

гр Таблица 3
м о д у л ь н ы х  е д и н и ц  я и с п и п л и » . .

Наименование модулей и модульных 
единиц дисциплины

Модуль 1. Морфологические и 

химические особенности сои

Модуль 2. Первичная переработка 
сои

Модуль 3. Технология глубокой 
переработки сои

Модуль 4.Продукты комплексной 
переработки сои

Модуль 5. Технология получения 
текстурированных 

высоконцентрированных 
белков

и

соевых

_L
Итого;

Всего 
часов на 
модуль

16

22

22

24

24

108

Контактная работа

Л

14

ЛЗ/ПЗ/С

28

Внеаудиторная 

работа СРС

10

14

14

14

14

66

4.2. Содержание модулей дисциплины

4.3. Лекционные занятия

Таблица 4
—— -------------- ----------- Содержание лекционного курса
№  №  м одуля  и м одульной   ̂ т э ,---------------------- ----------

п и п  -------  контрольного Кол-во
п/п единицы дисциплины № и тема лекции

1.
М о д у л ь  1 .Морфологические и химические особенности 
сои

мероприятия

Тестирование
часов

2/2

2. Лекция № 1 . Соя. Классификация.
Тестирование, 

реферат*, зачет
2/2

Лекция № 2. Использование продуктов переработки сои 
за рубежом

Тестирование, 

реферат*, зачет
3. М о д у л ь  2 . Первичная переработка сои

Тестирование 2 /2

Лекция № 3.Белковые функциональные добавки и 
комбинированные продукты аналоги

Тестирование, 

реферат*, зачет
2/2

Лекция № 4. Технология производства Тофу, окары, 
темпеха

J. о. 1 у ^

Тестирование, 

реферат*, зачет
4.

М о д у л ь  3 . Технология глубокой переработки сои Тестирование 2/2
Лекция № 5. Технология получения масла Тестирование, 

реферат*, зачет
2/2

Лекция № 6. Производство соевой муки Тестирование, 

реферат*, зачет
5.

М о д у л ь  4. Продукты комплексной переработки сои Тестирование 4/4
Лекция № 7. Технология производства соевого лепестка Тестирование, 

реферат*, зачет
2/2

Лекция № 8. Техн0.т10гия производства
_А_ а 3

Тестирование, 2/2



: № 

п/п

6.

№ модуля и модульной 

единицы дисциплины № и тема лекции

М о д у л ь  5. Технология получения текстурированных и 

высоконцентрированных соевых белков

7.

Лекция № 9. Использование сои в кормопроизводстве

Лекция № 10. Корма из продуктов переработки сои

Вид контрольного Кол-во 
мероприятия часов

реферат*, зачет

Тестирование 4/2

И т о г о

Тестирование, 

реферат*, зачет
2/2

Тестирование, 

реферат*, зачет

4.4. Лабораторные занятия

’В и д  м е р о п р и я т и я :  з а щ и т а , т е с т и р о в а н и е , к о л л о к в и у м , д р у г о е

9

: № 

i п/п

№ модуля й 

модульной 

единицы 

дисциплины

№ и название лабораторных занятий

Та

Вид'

контрольного

мероприятия

блица f

Кпл- 

во 

1 часов
1. М о д у л ь  1.

сои
УГорфологические и химические особенности

: Тестирование 4/2

Занятие № i. Ассортимент соевых 
продуктов

Тестирование, 

реферат, зачет
2/2

Занятие № 2. Изготовление продукции из 
сои

Тестирование,

РбсЬсоат зачет
2

2. М о д у л ь  2.Первичная переработка сои
Тестирование 6/2

Занятие №3. Технология получения тофу Тестирование, 

реферат, зачет
2/2

Занятие №4. Технология получения 
соевого паштета

Тестирование, 

реферат, зачет
2

3. М о д у л ь  З.Те)шология глубокой переработки сои Тестирование 6/2
Занятие №5. Технология получения 
соевого масла

Тестирование, 

реферат, зачет
2/2

Занятие №6. Технология получения Окары Тестирование, 

реферат, зачет
2

4. М о д у л ь  4.Пр()дукты комплексной переработки сои Тестирование 6/4
Занятие №7. Технология получения соевой 
муки

Тестирование, 

реферат, зачет
2/2

Занятие №8. Технология получения соевых 
концентратов

Тестирование, 

реферат, зачет
2/2

5. М о д у л ь  5 . Те

высоконцентр
хнология получения текстурированньк и 
ированных соевых белков Тестирование

-------------------------- J

6/4 '
i

Занятие №9. Технология получения 

соевого мяса и мясных продуктов
Тестирование, 

реферат, зачет
2/2

Занятие №10. Использование 

текстурированных белков в питании 
человека

Тестирование, 

реферат, зачет 2/2
i

ь. Итого
28/14



4.5. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки

К текущему контролю знаний

4.5.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов 

самоподготовки к текущему контролю знаний

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к 

------- ---------------------текущему контролю знаний

№п/п № модуля и модульной 

единицы

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения и 

видов самоподготовки к текущему
Кол-во

часов

1

Модуль 1 

Морфологические и 

химические особенности 
сои

Качество семян сои как 

технологического сырья, 

(организация и использование 

электронного курса дисциплины 

размещенного на платформе LMS 

Moodle для СРС/написание 
реферата).

10

2

Модуль 2. Первичная 

переработка сои
Продукты переработки сои в системе 

питания. (организация и 

использование электронного курса 

дисциплины размещенного на 

платформе LMS Moodle для 

СРС/написание реферата"I

14

3

Модуль 3. Технология 

глубокой переработки сои
Белковые функциональные добавки и 

комбинированные продукты. 

Аналоги. (организация и 

использование электронного курса 

дисциплины размещенного на 

платформе LMS Moodle для 

СРС/написание реферата'1.

14

Модуль 4. Продукты 

комплексной переработки
Использование сои в 

кормопроизводстве, (организация и

4
сои

использование электронного курса 

дисциплины размещенного на 

платформе LMS Moodle для 

СРС/написание оесЬепатаУ

14

5

Модуль 5. Технология 
получения

текстурированных и 

высоконцентрированных 
соевых белков

Корма из продуктов переработки сои 

(организация и испо.иьзование 

электронного курса дисциплины 

размещенного на платформе LMS 

Moodle для СРС/написание 
реферата).

14

6 Итого
-------------------- --------- 66

средств по дисциплине.

10



5. Взаимосвязь видов учебных занятий

Компетенции

ПК-4 Способен организовывать 

производственную деятельность по 

производству, хранению и переработки 

сельскохозяйственной продукции

Лекции ЛЗ СРС

ПК-5 Способен планировать и выполнять 

мероприятия в сфере производства, 

хранения и переработки продукции 

растениеводства и животноводства 

ПК-15 Способен реализовывать технологии 

переработки и хранения прод}^ции 

животноводства

1-10

1-10

1-10

1-10

1-10

1-5

1-10

1-5

1-5

Вид контроля

Тестирование,

реферат,

зачет

Тестирование,
реферат,

зачет

Тестирование,
реферат,

зачет

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

0.1 . Карта обеспеченности литературой (таблица 9)

11
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7.
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9. 

10

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»

(далее -  сеть «Интернет»):

С а й т  п о  д и с ц и п л и н е :  https://e.kgau.ru/course/view.php?id=2036

6.3 Программное обеспечение

1. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса Стандартный Russian Edition на ЮПО

1п?о License) Лицензия 1800-191210-144044- 563-2513 с
Ш.12.201Удо 17.12.2021.

2 . Microsoft Excel 200 7 /2010 .

3. Microsoft PowerPoint 2007/2010.

4. Microsoft Word 2007/ 2010.

Oftice 2007 Russian OpenLicensePack Академическая лицензия №44937729 от 15.12.20П8 
Windows Russian Upgrade Академическая лицензия №44937729 от 15 12 2008 

Opera/Google Chrome/Intemet Explorer/Mozilla - свободно распространяемое ПО.

Moodle 33.5.6a (система дистанционного образования) свободно распространяемое ПО. 
Офисныи пакет Libre Oftice 6.2.1 - свободно распространяемое ПО.

рограммная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и на\^ных 
работах - Лицензионный договор №158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ».

6.4 Базы данных

11. База данных «QuestelOrbit» [https://ww-w.orbit.com].

12. База данных Polpred.com. Обзор СМИ [http://www.polpred сотЛ

3. База данных АИБС «LIBERMEDIA» [http://62.76.36.197/phpopac/elcat.php]
14. База данных ProQuest Dissertations & Theses Global

15. f e a  данньи Зсорш [http://www.scopus.conV] Web of Science Core Collection 
[http.//www. apps.weboflaio wledge. com/].

6.5 Электронные библиотеки и справочные системы

16. Библиотека Красноярского ГАУ: http://www.kgau.ru/new^ibIioteka.
7. Научная электронная библиотека eLibrary [http://elibrary.ru/].

18. Научные журналы Научной электронной библиотеки eLIBRARY RU

19. Национальный цифровой ресурс РУКОНТ [http://rucont.ru/].
20. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия.

21. Справочная правовая система «Консультант+».

22. ЭБС «IPR books» [http://www.iprbookshop.ru/].

23. ЭБС «Академия» [http://www.academia-moscow.ru].

24. ЭБС «Книгафонд» [http://www.knigafijnd.ru/].

25. «Библиотека Литрес» [http://biblio.litres.ru].

26. «Национальна электронная библиотека» Договор № 101/НЭБ/2276 о представ тении 
доступа от 06.06.2017 с ФГБУ «РГБ» (доступ до 06.06.2022).

27. http://agris.fao.org/agris-search/index.do- база данных AGRIS

^ * '« К И Б № Л Е ™  ■ библиотека

29. http://www.book.ru -электронная библиотека Book.ru.

«Лань» (e.Ianbook.com) (Ветеринария и сельское хозяйство) Договор № 213/1-18 с 
ООО «Издательство Лань» (от 03.12.2018 г.) на использование.
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^'■«РГАЧУ^Т™ ®" Лицензионный договор № ПОД 31/17 от 12.05.2017 ФГБОУ ВО 
«г1 АЗУ» (с автоматической пролонгацией).

" ^ ' с о ^ д а Г е и в а . ™ ' '  библиотеки КрасГАУ: Web ИРБИС. Договор

П е р и о д и ч е с к и е  и з д а н и я

1. Журнал «Молочная и мясная промышленность».

2. Журнал «Молочное и мясное скотоводство».

3. Журнал «Сыроделие и маслоделие».
4. Журнал «Маслоделие».

5. Журнал «Масло и сьф».

6. Журнал «Животноводство России».
7. Журнал «Зоотехния».

Н о р м а т и в н ы е  п р а в о в ы е  а к т ы

1. ФЗ № «Технический регламент на продукцию»
2. ГОСТы, ОСТы, ТУ.

И н т е р н е т -р е с у р с ы :

1. ww w.skotovodstvo.blogspot.ra

2. W W W .fadr.msu.ru

3. W W W . the horses.ru

4. http; //www bashplem.ru

5. http: //fictionbook.ru

7. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций

Виды текущего контроля: (реферат, тестирование).

Итоговый контроль -  (зачет).

перёрХ ткГе“ и в т ^ “'“  р а ^ 'Г 'д а е д Т п г а н Т  « П р о д у терераоотки сои в питании человека» в следующих формах:
• тестирование;

• выполнение лабораторных работ;

• защита лабораторных работ;

-  отдельно оцениваются личностные качества студента (aKKVDaxHocTb 

исполнительность, инициативность) -  работа в команде на лабораторных Lнятияx’ 

^оевременная сдача тестов, отчетов к лабораторным работам и их загрузка на платформе LMS

гЬппл.. Промежуточная аттестация по результатам семестра по дисциплине проходит в 

включает в себя компьютерное тестирование на платформе LMS Moodle 

Оценка освоения дисциплины «Продукты переработки сои в питании человека»

0 C H Z ™ T e fl™ H ~ r ™ Д У -“ -Р*инговой снотемы контроля знаний (на

о ц ен о ч ™ '‘опеТс™™г„“’̂ ‘’‘’'^ ' '™  переработки сои в питании человека» разработан фонд
нпоГеГуточтй с™ прописаны критерии выставления оценок го текущей „
промежуточной аттестации. Если студент имеет текущие задолженности по данной

~  самостоятельно освоить лекционный курс на платГорм Тш З 
Moodle и отработать лабораторные занятия с другой группой или формой обучения.
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ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 

 

 

Дата  Раздел  Изменения  Комментарий  

10.09.2019 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2019-2020 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 

рассмотрены на 

заседании 

методической 

комиссии ИПБ 
и ВМ № 2 от 
10.09.2019 г. 

07.09.2020 

Раздел 6. 

Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2020-2021 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 07.09.2020 

06.09.2021 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

на 2021-2022 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 06.09.2021 

21.03.2022 

Раздел 6. 
Учебно-

методическое и 
информационное 

обеспечение 
дисциплины 

Обновлен перечень 
ресурсов 

информационно-

телекоммуникационной 
сети «Интернет» и 

лицензионного 
обеспечения 
свободного 

распространяемого ПО 

Изменения 
рассмотрены на 

заседании 
методической 

комиссии 

ИПБ и ВМ №7 
от 21.03.2022 

 

 

Программу разработал: 
Тюрина Л.Е. к. с.-х. н., доцент   
 



Р е ц е н з и я

н а  р а б о ч у ю  п р о г р а м м у  п о  д и с ц и п л и н е  « П р о д у к т ы  п е р е р а б о т к и  с о и  в 

п и т а н и и  ч е л о в е к а »  д л я  с т у д е н т о в  ^ к у р с а ,  о ч н о й  ф о р м ы  о б у ч е н и я , 

и н с т и т у т а  п р и к л а д н о й  б и о т е х н о л о г и и  и  в е т е р и н а р н о й  м е д и ц и н ы , 

о б у ч а ю щ и х с я  п о  н а п р а в л е н и ю  п о д г о т о в к и  п о  н а п р а в л е н и ю  3 5 .0 3 .0 7  -  

« Т е х н о л о г и я  п р о и з в о д с т в а  и  п е р е р а б о т к и  с е л ь с к о х о з я й с т в е н н о й  п р о д у к ц и и » , 

р а з р а б о т а н н у ю  к а ф е д р о й  « З о о т е х н и и  и  Т П П Ж » ,

K .C .-X . н а у к , д о ц е н т о м  Т ю р и н о й  Л .Е .

«Продукты переработки сои в питании человека» относится к дисциплинам, 

направленных на подготовку студентов по направлению 35.03.07 -  «Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции». Особенностью данной 

дисциплины является изучение технологии производства и переработки продуктов сои в 

питании человека.

Данный курс, включающий лекционный материал, лабораторные и 

самостоятельные занятия, коллоквиумы и тестирование дает студентам возможность 

самостоятельно использовать приобретенные навыки в своей профессиональной 

деятельности, осуществлять и оценивать качество сельскохозяйственной продукции, на 

основании полученных результатов реализовать технологии хранения и переработки 

данной продукции, способны планировать технологические процессы в питании 

человека, систематизировать и обобщать информацию полученную, а так же 

самостоятельно проводить научные исследования и эксперименты с использованием 

инновационных методов в области технологии и производства сельскохозяйственной 

продукции.

Компетенции по курсу, указанные в рабочей программе, полностью соответствуют 

плану, предложенному автором и подробно описаны в модулях. Составленная в 

соответствии с ФГОС ВО программа «Продукты переработки сои в питании человека» 

имеет логически-завершенную структуру, включающую в себя все необходимые и 

приобретенные в процессе изучения навыки и умения. В программе описаны блоки 

модульных единиц как лекционного, так и лабораторного материала.

Данная рабочая программа по дисциплине «Продукты переработки сои в питании 

человека», составленная к.с.-х. наук, доцентом Тюриной Л.Е. на кафедре «Зоотехнии и 

ТППЖ» может быть использована в учебном процессе института прикладной 

биотехнологии и ветеринарной медицины для подготовки бакалавров по направлению 

35.03.07 — «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции».

Р е ц е н з е н т

Генеральный директор ОАО «Красно 

к.с.-х.н., Шадрин С.В.

'Л, ?'/
*■ 
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