
Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

Б1.В.ОД.2 Технология плодоовощной продукции и виноградарства направления 

подготовки аспирантов 19.06.01 Промышленная экология и биотехнологии 

Дисциплина учебного плана подготовки аспирантов по направлению 19.06.01 

Промышленная экология и биотехнологии по программе подготовки 05.18.01 

Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных 

продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства 

 

Цель дисциплины – формирование представлений, знаний, умений в области обработки, 

хранения и переработки продоовощной продукции и вирноградарства для наиболее 

рационального использования выращенной продукции с учетом ее качества, уменьшения 

потерь продукции при хранении и переработке, повышения эффективности хранения и 

переработки, расширения ассортимента выпускаемой продукции. 

Задачами дисциплины являются изучение:  

- характеристик и свойств сырья и готовой продукции; 

- основных режимов и способов хранения сырья и продукции; 

- основных технологических процессов; 

- назначения и характеристик основного технологического оборудования; 

- критериев и методик оценки отдельных технологических операций. 

В результате освоения дисциплины аспирант должен:  

знать: 

 особенности сырья как объекта хранения и переработки; 

 основные режимы хранения плодоовощной продукции и продукции виноградарства и 

факторы, влияющие на их эффективность;  

 основные факторы, влияющие на качество продукции при хранении, основные пути 

сокращения потерь и повышения качества продукции растениеводства в сельском 

хозяйстве; 

 основную номенклатуру показателей качества плодоовощной продукции и продукции 

виноградарства, методы определения, особенности  нормирования в соответствии с 

требованиями промышленных кондиций,  экономическое и технологическое значение 

отдельных показателей; 

 основные направления переработки плодоовощной продукции и продукции 

виноградарства; 

 основной ассортимент и требования к качеству продукции переработки;  

 современную материально-техническую базу послеуборочной обработки, хранения и 

переработки плодоовощной продукции и продукции виноградарства, 

 основные технологические процессы, происходящие при хранении и переработке 

плодоовощной продукции и продукции виноградарства, режимы обработки сырья; 

 особенности переработки сырья на небольших сельскохозяйственных предприятиях; 

 критерии оценки эффективности работы основного технологического оборудования; 

 оптимальные режимы обработки сырья с учетом его качества и ассортимента 

получаемой продукции. 

 влияние отдельных факторов на выход и качество продукции переработки; 

уметь: 

 выбирать наиболее рациональные режимы хранения плодоовощной продукции и 

продукции виноградарства с учетом ее качества и целевого назначения; 

 определять возможное целевое назначение плодоовощной продукции и продукции 

виноградарства для наиболее рационального ее использования и реализации; 

 проводить количественно-качественный учет плодоовощной продукции и продукции 

виноградарства при хранении; 
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 составлять план размещения продукции при хранении; 

 оценивать эффективность технологии послеуборочной обработки и хранения 

продукции, определять удельные затраты на доработку и хранение продукции; 

 оценивать эффективность работы  основного технологического оборудования; 

 использовать  сведения о качестве отдельных партий продукции при оценке их 

пригодности к переработке и обоснования  технологии и режимов подготовки сырья;  

 использовать знания о качестве продукции для рационального составления партий 

сырья заданного качества, направляемых на переработку; 

 оценивать и корректировать схемы подготовки сырья к  переработке;  

 подбирать оптимальные режимы обработки сырья с учетом его качества и  

ассортимента получаемой продукции; 

 оценивать эффективность работы основного технологического оборудования; 

 применять знания об особенностях морфолого-анатомического  строения и 

химического состава сырья различных культур для  обоснования выбора 

технологического оборудования, корректировки  схемы технологического процесса и 

режимов их переработки; 

 обосновывать  изменение качества готово  продукции в зависимости от режимов и 

способов обработки сырья; 

 применять знания о назначении отдельных процессов и отдельных систем процесса 

для повышения выхода и качества готовой продукции; 

владеть: 

 специальной товароведной, технической и технологической терминологией; 

 основными методиками оценки эффективности работы основного технологического 

оборудования; 

 современными методами оценки качества сельскохозяйственной продукции. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: 

способностью к критическому анализу и оценке современных научных достижений, 

генерированию новых идей при решении исследовательских и практических задач, в том 

числе в междисциплинарных областях (УК-1); 

способностью проектировать и осуществлять комплексные исследования, в том числе 

междисциплинарные, на основе целостного системного научного мировоззрения с 

использованием знаний в области истории и философии науки (УК-2); 

готовностью участвовать в работе российских и международных исследовательских 

коллективов по решению научных и научно-образовательных задач (УК-3); 

способностью и готовностью к организации и проведению фундаментальных и 

прикладных научных исследований (ОПК-1); 

способностью и готовностью к разработке новых методов исследования и их 

применению в самостоятельной научно-исследовательской деятельности в сфере 

промышленной экологии и биотехнологий; с учетом правил соблюдения авторских прав 

(ОПК-3); 

способностью и готовностью к использованию лабораторной и инструментальной 

базы для получения научных данных (ОПК-4). 

Дисциплина «Технология плодоовощной продукции и виноградарства» изучается 

посредством чтения лекций, проведения практических занятий и самостоятельной работы 

студентов. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетные единицы. 

Вид промежуточной аттестации: экзамен 

 


