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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цели учебной дисциплины: формирование комплекса знаний об организационных,
научных и методических основах в области хранения плодов и овощей для наиболее
рационального использования выращенной продукции с учетом ее качества, уменьшения
потерь продукции при хранении, а также повышения эффективности хранения.

Задачи учебной дисциплины:

- изучение характеристик, свойств плодов, овощей и продуктов их переработки;

- изучение основных показателей и требований к качеству сырья, полупродуктов,
продуктов;

- формирование представлений о процессах, происходящих в плодах и овощах, начиная
с момента их созревания на материнском растении и на протяжении последующего хранения,

- изучение современных режимов и способов хранения плодов и овощей, а также
продуктов их переработки.
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Дисциплина входит в перечень курсов формируемых участниками образовательных
отношений ОПОП.

Дисциплина необходима для дальнейшего изучения дисциплин «Физико-химические
свойства сырья и готовой продукции», «Технохимический контроль на предприятиях
отрасли», «Тепло-и хладотехника» и опирается на дисциплины «Биохимия», «Особенности
технологического сырья», «Методы исследования свойств сырья и готовой продукции».

4/78



  

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения
образовательной программы.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующей(их) компетенции(й):

ПКУВ-1 Оперативный менеджмент безопасности,
прослеживаемости и качества пищевой продукции на
всех этапах ее производства и обращения на рынке

ПКУВ-1.1  Проведение контроля функционирования
технологического оборудования в порядке,
обеспечивающем производство (изготовление) пищевой
продукции, соответствующей требованиям
законодательства Российской Федерации на отдельные
виды пищевой продукции

ПКУВ-3 Способен изучать и анализировать научно- техническую
информацию, отечественный и зарубежный опыт по
тематике исследования

ПКУВ-3.1  Готовность проводить измерения и наблюдения,
составлять описания проводимых исследований,
анализировать результаты исследований и использовать
их при написании отчетов и научных публикаций
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4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы. Общая
трудоемкость дисциплины

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.

Формы
контроля (
количеств

о)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Лек Пр СРП СР
Курс 2 Сем. 4 1 51 17 0.25 3.75   72 2

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы контроля
(количество)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Контр Лек Пр Контроль СР
Курс 2 Сем. 4 1 1 4 4 3.75 60   71.75
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5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации дисциплины

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
4 Теоретические основы хранения плодов и овощей 1-2 5 2 Блиц-опрос Защита

реферата Тестирование
4 Физические свойства и химический состав плодов

и овощей
3-4 6 2 Защита реферата Блиц-

опрос Тестирование
4 Методы хранения плодов и овощей 5-6 6 2 2 Блиц-опрос Защита

реферата Тестирование
4 Хранение плодов и овощей в стационарных

хранилищах
7-8 6 2 Блиц-опрос Защита

реферата Тестирование
4 Охлаждение и хранение плодов и овощей в

охлажденном состоянии
9-10 6 2 Блиц-опрос Защита

реферата Тестирование
4  Хранилища-холодильники 11 4 1 Блиц-опрос
4 Товарная обработка плодоовощной продукции.

Технология хранения отдельных видов плодов и
овощей

12-13 6 2 Блиц-опрос

4 Хранение отдельных видов плодов и ягод 14-15 6 2 1,75 Блиц-опрос Защита
реферата

4 Использование отходов хранения. Охрана
окружающей среды

16-17 6 2 Защита реферата

4 Промежуточная аттестация: зачет 17 0,25 Зачет
ИТОГО: 51 17 0.25 3.75

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
4 Теоретические основы хранения плодов и овощей 2 8
4 Физические свойства и химический состав плодов и овощей 6
4 Методы хранения плодов и овощей 2 6
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
4 Хранение плодов и овощей в стационарных хранилищах 6
4 Охлаждение и хранение плодов и овощей в охлажденном состоянии 2 2 6
4 Хранилища-холодильники 6
4 Товарная обработка плодоовощной продукции. Технология хранения отдельных видов плодов и

овощей
6

4 Хранение отдельных видов плодов и ягод 8
4 Использование отходов хранения. Охрана окружающей среды 8
4 Промежуточная аттестация: зачет 3,75

ИТОГО: 4 4 3.75 60
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5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Биохимические процессы хранения», образовательные технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
4 Теоретические основы

хранения плодов и
овощей

5 2 Биологические основы
лежкости. Устойчивость
плодов и овощей к
неблагоприятным
воздействиям
окружающей среды при
хранении. Влияние
условий выращивания на
качество и сохраняемость
плодов и овощей.

ПКУВ-1.1; ПКУВ-3.1; Знать: - определение
контролируемых этапов
технологических
операций и пищевой
продукции на этапах ее
производства
(изготовления) в
программах
производственного
контроля -проведение
контроля пищевой
продукции и
продовольственного
(пищевого) сырья,
технологических средств,
упаковочных материалов,
изделий, используемых
при производстве
(изготовлении) пищевой
продукции, средствами,
обеспечивающими
достоверность и полноту
контроля -выполнение
работ по подготовке и
проведению внешних и
внутренних аудитов
систем управления
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
Уметь: применять методы
подбора и эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять методы
математического
моделирования и
оптимизации

Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-рассчитывать плановые
показатели выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
линиях -определять
технологическую
эффективность работы
оборудования для
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях -определять
потребность в средствах
производства и рабочей
силе для выполнения
общего объема работ по
каждой технологической
операции на основе
технологических карт
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях - пользоваться
методами контроля
качества выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-применять методики
расчета технико-
экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
сырья; Владеть: навыками
внедрение системы
идентификации
продукции, маркировки,
электронного обмена
данными в целях
обеспечения
отслеживания и контроля
прослеживаемых товаров
с момента их создания и
производства до момента
продажи, потребления
или разрушения в
зависимости от типа
товара --навыками
определение перечня
опасных факторов,
которые могут привести в
процессе производства
(изготовления) к выпуску
в обращение пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской Федерации по
безопасности пищевой
продукции - навыками
определение перечня
параметров (показателей)
безопасности
продовольственного
(пищевого) сырья и
материалов, упаковки,
для которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Знать: свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания;
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы;
Владеть: -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.

4 Физические свойства и
химический состав плодов
и овощей

6 Физические и
теплофизические
свойства плодов и
овощей. Влияние
микроорганизмов на
сохранность сочной
продукции. Состав и
превращение веществ,
содержащихся в плодах и
овощах.

ПКУВ-1.1; ПКУВ-3.1; Знать: - определение
контролируемых этапов
технологических
операций и пищевой
продукции на этапах ее
производства
(изготовления) в
программах
производственного
контроля -проведение
контроля пищевой
продукции и
продовольственного
(пищевого) сырья,
технологических средств,
упаковочных материалов,
изделий, используемых
при производстве
(изготовлении) пищевой
продукции, средствами,
обеспечивающими
достоверность и полноту
контроля -выполнение
работ по подготовке и
проведению внешних и
внутренних аудитов
систем управления
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
Уметь: применять методы
подбора и эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять методы
математического
моделирования и
оптимизации

Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-рассчитывать плановые
показатели выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
линиях -определять
технологическую
эффективность работы
оборудования для
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях -определять
потребность в средствах
производства и рабочей
силе для выполнения
общего объема работ по
каждой технологической
операции на основе
технологических карт
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях - пользоваться
методами контроля
качества выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-применять методики
расчета технико-
экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
сырья; Владеть: навыками
внедрение системы
идентификации
продукции, маркировки,
электронного обмена
данными в целях
обеспечения
отслеживания и контроля
прослеживаемых товаров
с момента их создания и
производства до момента
продажи, потребления
или разрушения в
зависимости от типа
товара --навыками
определение перечня
опасных факторов,
которые могут привести в
процессе производства
(изготовления) к выпуску
в обращение пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской Федерации по
безопасности пищевой
продукции - навыками
определение перечня
параметров (показателей)
безопасности
продовольственного
(пищевого) сырья и
материалов, упаковки,
для которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Знать: свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания;
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы;
Владеть: -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.

4 Методы хранения плодов
и овощей

6 Виды тары и способы
упаковки плодов и
овощей. Полевое
хранение овощей:
типовые бурты и
траншеи;
модифицированные бурты
и траншеи.

ПКУВ-1.1; ПКУВ-3.1; Знать: - определение
контролируемых этапов
технологических
операций и пищевой
продукции на этапах ее
производства
(изготовления) в
программах
производственного
контроля -проведение
контроля пищевой
продукции и
продовольственного
(пищевого) сырья,
технологических средств,
упаковочных материалов,
изделий, используемых
при производстве
(изготовлении) пищевой
продукции, средствами,
обеспечивающими
достоверность и полноту
контроля -выполнение
работ по подготовке и
проведению внешних и
внутренних аудитов
систем управления
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
Уметь: применять методы
подбора и эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять методы
математического
моделирования и
оптимизации

Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-рассчитывать плановые
показатели выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
линиях -определять
технологическую
эффективность работы
оборудования для
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях -определять
потребность в средствах
производства и рабочей
силе для выполнения
общего объема работ по
каждой технологической
операции на основе
технологических карт
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях - пользоваться
методами контроля
качества выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-применять методики
расчета технико-
экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
сырья; Владеть: навыками
внедрение системы
идентификации
продукции, маркировки,
электронного обмена
данными в целях
обеспечения
отслеживания и контроля
прослеживаемых товаров
с момента их создания и
производства до момента
продажи, потребления
или разрушения в
зависимости от типа
товара --навыками
определение перечня
опасных факторов,
которые могут привести в
процессе производства
(изготовления) к выпуску
в обращение пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской Федерации по
безопасности пищевой
продукции - навыками
определение перечня
параметров (показателей)
безопасности
продовольственного
(пищевого) сырья и
материалов, упаковки,
для которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Знать: свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания;
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,

22/78



Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы;
Владеть: -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.

4 Хранение плодов и
овощей в стационарных
хранилищах

6 Общая характеристика
хранилищ. Хранение
продукции в условиях
активного
вентилирования.
Хранение продукции в
измененной газовой среде
и при пониженном
давлении

ПКУВ-1; ПКУВ-1.1; ПКУВ-3;
ПКУВ-3.1;

Знать: - определение
контролируемых этапов
технологических
операций и пищевой
продукции на этапах ее
производства
(изготовления) в
программах
производственного
контроля -проведение
контроля пищевой
продукции и
продовольственного
(пищевого) сырья,
технологических средств,
упаковочных материалов,
изделий, используемых
при производстве
(изготовлении) пищевой
продукции, средствами,
обеспечивающими
достоверность и полноту
контроля -выполнение
работ по подготовке и
проведению внешних и
внутренних аудитов
систем управления
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
Уметь: применять методы
подбора и эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять методы
математического
моделирования и
оптимизации

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-рассчитывать плановые
показатели выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
линиях -определять
технологическую
эффективность работы
оборудования для
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях -определять
потребность в средствах
производства и рабочей
силе для выполнения
общего объема работ по
каждой технологической
операции на основе
технологических карт
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях - пользоваться
методами контроля
качества выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-применять методики
расчета технико-
экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
сырья; Владеть: навыками
внедрение системы
идентификации
продукции, маркировки,
электронного обмена
данными в целях
обеспечения
отслеживания и контроля
прослеживаемых товаров
с момента их создания и
производства до момента
продажи, потребления
или разрушения в
зависимости от типа
товара --навыками
определение перечня
опасных факторов,
которые могут привести в
процессе производства
(изготовления) к выпуску
в обращение пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской Федерации по
безопасности пищевой
продукции - навыками
определение перечня
параметров (показателей)
безопасности
продовольственного
(пищевого) сырья и
материалов, упаковки,
для которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Знать: свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания;
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы;
Владеть: -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.

4 Охлаждение и хранение
плодов и овощей в
охлажденном состоянии

6 2 Способы охлаждения
плодов и овощей.
Предварительное
охлаждение
плодоовощной продукции.
Замораживание и
хранение продукции в
замороженном состоянии.
Потери плодоовощной
продукции при хранении.
Подготовка хранилищ к
приемке нового урожая.

ПКУВ-1; ПКУВ-1.1; ПКУВ-3;
ПКУВ-3.1;

Знать: - определение
контролируемых этапов
технологических
операций и пищевой
продукции на этапах ее
производства
(изготовления) в
программах
производственного
контроля -проведение
контроля пищевой
продукции и
продовольственного
(пищевого) сырья,
технологических средств,
упаковочных материалов,
изделий, используемых
при производстве
(изготовлении) пищевой
продукции, средствами,
обеспечивающими
достоверность и полноту
контроля -выполнение
работ по подготовке и
проведению внешних и
внутренних аудитов
систем управления
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
Уметь: применять методы
подбора и эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять методы
математического
моделирования и
оптимизации

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-рассчитывать плановые
показатели выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
линиях -определять
технологическую
эффективность работы
оборудования для
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях -определять
потребность в средствах
производства и рабочей
силе для выполнения
общего объема работ по
каждой технологической
операции на основе
технологических карт
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях - пользоваться
методами контроля
качества выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-применять методики
расчета технико-
экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
сырья; Владеть: навыками
внедрение системы
идентификации
продукции, маркировки,
электронного обмена
данными в целях
обеспечения
отслеживания и контроля
прослеживаемых товаров
с момента их создания и
производства до момента
продажи, потребления
или разрушения в
зависимости от типа
товара --навыками
определение перечня
опасных факторов,
которые могут привести в
процессе производства
(изготовления) к выпуску
в обращение пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской Федерации по
безопасности пищевой
продукции - навыками
определение перечня
параметров (показателей)
безопасности
продовольственного
(пищевого) сырья и
материалов, упаковки,
для которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Знать: свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания;
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы;
Владеть: -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.

4 Хранилища-холодильники 4 Типовые проекты
холодильников и их
конструктивные
особенности. Способы
охлаждения камер.
Способы увлажнения
воздуха в камерах
холодильников.
Холодильники с
регулируемой газовой
средой.

ПКУВ-1; ПКУВ-1.1; ПКУВ-3;
ПКУВ-3.1;

Знать: - определение
контролируемых этапов
технологических
операций и пищевой
продукции на этапах ее
производства
(изготовления) в
программах
производственного
контроля -проведение
контроля пищевой
продукции и
продовольственного
(пищевого) сырья,
технологических средств,
упаковочных материалов,
изделий, используемых
при производстве
(изготовлении) пищевой
продукции, средствами,
обеспечивающими
достоверность и полноту
контроля -выполнение
работ по подготовке и
проведению внешних и
внутренних аудитов
систем управления
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
Уметь: применять методы
подбора и эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять методы
математического
моделирования и
оптимизации

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-рассчитывать плановые
показатели выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
линиях -определять
технологическую
эффективность работы
оборудования для
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях -определять
потребность в средствах
производства и рабочей
силе для выполнения
общего объема работ по
каждой технологической
операции на основе
технологических карт
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях - пользоваться
методами контроля
качества выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-применять методики
расчета технико-
экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
сырья; Владеть: навыками
внедрение системы
идентификации
продукции, маркировки,
электронного обмена
данными в целях
обеспечения
отслеживания и контроля
прослеживаемых товаров
с момента их создания и
производства до момента
продажи, потребления
или разрушения в
зависимости от типа
товара --навыками
определение перечня
опасных факторов,
которые могут привести в
процессе производства
(изготовления) к выпуску
в обращение пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской Федерации по
безопасности пищевой
продукции - навыками
определение перечня
параметров (показателей)
безопасности
продовольственного
(пищевого) сырья и
материалов, упаковки,
для которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Знать: свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания;
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы;
Владеть: -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.

4 Товарная обработка
плодоовощной продукции.
Технология хранения
отдельных видов плодов
и овощей

6 Виды и способы товарной
обработки плодов и
овощей. Хранение
картофеля. Хранение
капусты. Хранение
корнеплодов. Хранение
лука и чеснока. Хранение
плодовых овощей.

ПКУВ-1; ПКУВ-1.1; ПКУВ-3;
ПКУВ-3.1;

Знать: - определение
контролируемых этапов
технологических
операций и пищевой
продукции на этапах ее
производства
(изготовления) в
программах
производственного
контроля -проведение
контроля пищевой
продукции и
продовольственного
(пищевого) сырья,
технологических средств,
упаковочных материалов,
изделий, используемых
при производстве
(изготовлении) пищевой
продукции, средствами,
обеспечивающими
достоверность и полноту
контроля -выполнение
работ по подготовке и
проведению внешних и
внутренних аудитов
систем управления
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
Уметь: применять методы
подбора и эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять методы
математического
моделирования и
оптимизации

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-рассчитывать плановые
показатели выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
линиях -определять
технологическую
эффективность работы
оборудования для
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях -определять
потребность в средствах
производства и рабочей
силе для выполнения
общего объема работ по
каждой технологической
операции на основе
технологических карт
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях - пользоваться
методами контроля
качества выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-применять методики
расчета технико-
экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
сырья; Владеть: навыками
внедрение системы
идентификации
продукции, маркировки,
электронного обмена
данными в целях
обеспечения
отслеживания и контроля
прослеживаемых товаров
с момента их создания и
производства до момента
продажи, потребления
или разрушения в
зависимости от типа
товара --навыками
определение перечня
опасных факторов,
которые могут привести в
процессе производства
(изготовления) к выпуску
в обращение пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской Федерации по
безопасности пищевой
продукции - навыками
определение перечня
параметров (показателей)
безопасности
продовольственного
(пищевого) сырья и
материалов, упаковки,
для которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Знать: свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания;
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы;
Владеть: -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.

4 Хранение отдельных
видов плодов и ягод

6 Хранение яблок. Хранение
груш. Хранение
косточковых плодов.
Технология хранения
ягод. Хранение плодов
цитрусовых культур.

ПКУВ-1; ПКУВ-1.1; ПКУВ-3;
ПКУВ-3.1;

Знать: - определение
контролируемых этапов
технологических
операций и пищевой
продукции на этапах ее
производства
(изготовления) в
программах
производственного
контроля -проведение
контроля пищевой
продукции и
продовольственного
(пищевого) сырья,
технологических средств,
упаковочных материалов,
изделий, используемых
при производстве
(изготовлении) пищевой
продукции, средствами,
обеспечивающими
достоверность и полноту
контроля -выполнение
работ по подготовке и
проведению внешних и
внутренних аудитов
систем управления
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
Уметь: применять методы
подбора и эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять методы
математического
моделирования и
оптимизации

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-рассчитывать плановые
показатели выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
линиях -определять
технологическую
эффективность работы
оборудования для
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях -определять
потребность в средствах
производства и рабочей
силе для выполнения
общего объема работ по
каждой технологической
операции на основе
технологических карт
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях - пользоваться
методами контроля
качества выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-применять методики
расчета технико-
экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
сырья; Владеть: навыками
внедрение системы
идентификации
продукции, маркировки,
электронного обмена
данными в целях
обеспечения
отслеживания и контроля
прослеживаемых товаров
с момента их создания и
производства до момента
продажи, потребления
или разрушения в
зависимости от типа
товара --навыками
определение перечня
опасных факторов,
которые могут привести в
процессе производства
(изготовления) к выпуску
в обращение пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской Федерации по
безопасности пищевой
продукции - навыками
определение перечня
параметров (показателей)
безопасности
продовольственного
(пищевого) сырья и
материалов, упаковки,
для которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Знать: свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания;
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы;
Владеть: -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.

4 Использование отходов
хранения. Охрана
окружающей среды

6 Виды отходов зерновой
массы и плодоовощной
продукции.
Использование отходов
хранения и
нестандартной продукции
растениеводства. Охрана
окружающей среды при
хранении
растениеводческой
продукции.

ПКУВ-1; ПКУВ-1.1; ПКУВ-3;
ПКУВ-3.1;

Знать: - определение
контролируемых этапов
технологических
операций и пищевой
продукции на этапах ее
производства
(изготовления) в
программах
производственного
контроля -проведение
контроля пищевой
продукции и
продовольственного
(пищевого) сырья,
технологических средств,
упаковочных материалов,
изделий, используемых
при производстве
(изготовлении) пищевой
продукции, средствами,
обеспечивающими
достоверность и полноту
контроля -выполнение
работ по подготовке и
проведению внешних и
внутренних аудитов
систем управления
качеством пищевой
продукции на всех этапах
ее производства и
обращения на рынке;
Уметь: применять методы
подбора и эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве продуктов
питания из растительного
сырья -применять методы
математического
моделирования и
оптимизации

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ
-рассчитывать плановые
показатели выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
линиях -определять
технологическую
эффективность работы
оборудования для
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях -определять
потребность в средствах
производства и рабочей
силе для выполнения
общего объема работ по
каждой технологической
операции на основе
технологических карт
производства продуктов
питания из растительного
сырья на
автоматизированных
линиях - пользоваться
методами контроля
качества выполнения
технологических
операций производства
продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях
-применять методики
расчета технико-
экономической
эффективности
производства продуктов
питания из растительного
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
сырья; Владеть: навыками
внедрение системы
идентификации
продукции, маркировки,
электронного обмена
данными в целях
обеспечения
отслеживания и контроля
прослеживаемых товаров
с момента их создания и
производства до момента
продажи, потребления
или разрушения в
зависимости от типа
товара --навыками
определение перечня
опасных факторов,
которые могут привести в
процессе производства
(изготовления) к выпуску
в обращение пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской Федерации по
безопасности пищевой
продукции - навыками
определение перечня
параметров (показателей)
безопасности
продовольственного
(пищевого) сырья и
материалов, упаковки,
для которых необходим
контроль, чтобы
предотвратить или
устранить опасные
факторы. Знать: свойства
сырья и полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
входной и
технологический
контроль качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой продукции для
организации
рационального ведения
технологического
процесса производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства -учет сырья
и готовой продукции на
базе стандартных и
сертификационных
испытаний производства
и обращения на рынке
пищевой продукции в
целях обеспечения
нормативов выхода
готовой продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями -принципы
составления описания
результатов научных
исследований, анализа
полученных результатов и
составления описания;
Уметь: - проводить
лабораторные
исследования
безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции,
включая
микробиологический, хим
ико-бактериологический,
спектральный,
полярографический,
пробирный, химический и
физико-химический
анализ,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
органолептические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нормативно-
технической
документации,
требованиями охраны
труда и экологической
безопасности -проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и
сертификационные
испытания в целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения нормативов
выхода готовой
продукции в соответствии
с технологическими
инструкциями
-пользоваться методами
контроля качества
выполнения
технологических
операций производства и
обращения на рынке
пищевой продукции
проводить измерения и
наблюдения, описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты исследований
и делать выводы;
Владеть: -методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения эксперимента
по этапам внедрения
новых технологических
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства и
обращения на рынке
пищевой продукции -
навыками проведения
научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.

ИТОГО: 51 4
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование практических занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
4 Теоретические основы хранения

плодоовощной продукции. Методы хранения
плодов и овощей.

Хранение овощей в буртах и траншеях. Хранение плодов и овощей в стационарных
хранилищах

4

4 Товарная обработка плодоовощной
продукции. Технология хранения отдельных
видов плодов и овощей

Хранение капусты 4 2

4 Товарная обработка плодоовощной
продукции. Технология хранения отдельных
видов плодов и овощей

Хранение плодовых овощей. Хранение зеленных овощей 4 2

4 Товарная обработка плодоовощной
продукции. Технология хранения отдельных
видов плодов и овощей

Хранение яблок и груш. Хранение косточковых плодов 5

ИТОГО: 17 4

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Учебным планом не предусмотрено
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
4 Раздел 1. Теоретические основы хранения

плодов и овощей. Характеристика плодов и
овощей как объектов хранения.

Составление плана-конспекта. 2
неделя

0 6

4 Раздел 1. Методы хранения плодов и
овощей.

Составление тестов. Написание реферата 4
неделя

2 6

4 Раздел 2. Количественно-качественный учет
плодов и овощей при хранении

Составление плана-конспекта. 6
неделя

0 6

4 Раздел 2. Хранение капусты Написание реферата 8
неделя

0 6

4 Раздел 2. Хранение овощей в буртах и
траншеях

Написание реферата 10
неделя

0 6

4 Раздел 2. Хранение плодов и овощей в
стационарных хранилищах

Написание реферата 12
неделя

2 6

4 Раздел 2. Хранение лука и чеснока Написание реферата 14
неделя

0 6

4 Раздел 2. Хранение плодовых овощей.
Хранение зеленных овощей

Написание реферата 15
неделя

0 6

4 Раздел 2. Хранение яблок и груш.
Хранениекосточковых плодов

Написание реферата. Составление тестов. 16
неделя

6

4 Раздел 2. Использование отходов
хранения.Охрана окружающей среды

Написание реферата 17
неделя

6

ИТОГО: 4 60

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

Модуль 3 Учебно-
исследовательская и
научно-исследовательская
деятельность

04.2028 ФГБОУ ВО Использование отходов
хранения. Охрана
окружающей среды

Лекция-беседа Удычак М.М. ПКУВ-1.1; ПКУВ-3.1;
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

631.563(07) Б 63 Биохимические процессы хранения :
курс лекций для бакалавров очной и заочной форм
обучения по направлениям подготовки 35.03.06
Агроинженерия и 19.03.02 Продукты питания из
растительного сырья / М-во науки и высш. образования
РФ, ФГБОУ ВО Майкоп. гос. технол. ун-т, Каф. технологии,
машин и оборудования пищ. пр-в ; составители: Удычак
М.М., Сиюхова Б.Б. - Майкоп : Б/и, 2023. - 149 с. - Текст :
электронный. - Режим доступа: свободный. - Библиогр.: с.
149 (7 назв.)

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2100058457

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

Кисленко, В. Н. Пищевая микробиология:
микробиологическая безопасность сырья и продуктов
животного и растительного происхождения : учебник /
В.Н. Кисленко, Т.И. Дячук. — Москва : ИНФРА-М, 2026. —
257 с. — (Высшее образование). — DOI 10.12737/23908. -
ISBN 978-5-16-020746-9. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/2254340

https://znanium.ru/catalog/document?id=482044

Позняковский, В. М. Безопасность продовольственных
товаров (с основами нутрициологии) : учебник / В.М.
Позняковский. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 269 с. —
(Высшее образование). - ISBN 978-5-16-020733-9. - Текст :
электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/2188751

https://znanium.ru/catalog/document?id=458886

  Безопасность продовольственного сырья и продуктов
питания : учебное пособие / А.Д. Димитриев, Г.О. Ежкова,
Д.А. Димитриев, Н.В. Хураськина. - Казань : Казанский
национальный исследовательский технологический
университет, 2016. - 188 с. - ЭБС IPR Boks. - URL:
http://www.iprbookshop.ru/62155.html. - Режим доступа: по
подписке. - ISBN 978-5-7882-1923-3

http://www.iprbookshop.ru/62155.html

  Дроздова, Е.А. Микрофлора продовольственного сырья и
продуктов его переработки : учебное пособие / Е.А.
Дроздова, Е.С. Алешина, Н.А. Романенко. - Оренбург :
Оренбургский государственный университет : ЭБС АСВ,
2017. - 339 с. - ЭБС IPR Books. - URL:
https://www.iprbookshop.ru/78907.html. - Режим доступа:
по подписке. - ISBN 978-5-7410-1948-1

http://www.iprbookshop.ru/78907.html

  

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах,
адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

Для лиц с нарушениями зрения:

в печатной форме увеличенным шрифтом,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла,
в печатной форме на языке Брайля.

Для лиц с нарушениями слуха:
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в печатной форме,
в форме электронного документа.

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

в печатной форме,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла.
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7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной
аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-1.1 Проведение контроля функционирования технологического оборудования в порядке, обеспечивающем
производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям законодательства Российской
Федерации на отдельные виды пищевой продукции

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

2 4 Ознакомительная практика
4 6 Технологическая практика
5 5 Цифровые технологии в

профессиональной
деятельности

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

7 7 Микробиологический
контроль бродильных
производств

7 7 Основы современной
биотехнологии

4 4 Методы контроля качества
4 4 Биохимические процессы

хранения
4 4 Дисциплины по выбору

Б1.В.ДВ.10
ПКУВ-3.1 Готовность проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований,
анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций

8 9 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

4 4 Методы очистки и
разделения биологически
активных веществ

4 4 Основы органического
синтеза

1 1 Медико-биологические
требования и санитарные
нормы качества пищевых
продуктов

5 5 Технологические добавки и
улучшители для
производства продуктов
питания из растительного
сырья

78 78 Технология отрасли
4 4 Методы контроля качества
4 4 Биохимические процессы

хранения
4 4 Дисциплины по выбору

Б1.В.ДВ.10
56 56 Общая технология отрасли
6 6 Основы дегустационного

анализа
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 6 Экспертиза вин и напитков
6 6 Дисциплины по выбору

Б1.В.ДВ.09

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Оперативный менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех этапах
ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-1.1 Проведение контроля функционирования технологического оборудования в порядке, обеспечивающем
производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям законодательства Российской
Федерации на отдельные виды пищевой продукции
  Знать:
определение
контролируемых
этапов
технологических
операций и
пищевой
продукции на
этапах ее
производства
(изготовления) в
программах произ
водственного
контроля: -
проведение
контроля
пищевой
продукции и прод
овольственного
(пищевого) сырья,
технологических
средств,
упаковочных
материалов,
изделий,
используемых при
производстве
(изготовлении)
пищевой
продукции,
средствами,
обеспечивающим
и достоверность и
полноту
контроля, -
выполнение работ
по подготовке и
проведению
внешних и
внутренних
аудитов систем
управления
качеством
пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Блиц-опрос,
тестирование,
защита реферата,
зачет

Уметь:
применять

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
методы подбора и
эксплуатации
технологического
оборудования при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья; применять
методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на базе
стандартных
пакетов
прикладных
программ;
рассчитывать
плановые
показатели
выполнения
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
линиях;
определять
технологическую
эффективность
работы
оборудования для
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
линиях;
определять
потребность в
средствах
производства и
рабочей силе для
выполнения
общего объема
работ по каждой
технологической
операции на
основе
технологических
карт
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
линиях;
пользоваться

небольшие
ошибки
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
методами
контроля
качества
выполнения
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях;
применять
методики расчета
технико-
экономической
эффективности
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья
Владеть:
навыками
внедрения
системы
идентификации
продукции,
маркировки,
электронного
обмена данными в
целях
обеспечения
отслеживания и
контроля
прослеживаемых
товаров с
момента их
создания и
производства до
момента
продажи,
потребления или
разрушения в
зависимости от
типа товара;
навыками
определения
параметров
(показателей)
безопасности про
довольственного
(пищевого) сырья
и материалов,
упаковки, для
которых
необходим
контроль

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по
тематике исследования
ПКУВ-3.1 Готовность проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований,
анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций
  Знать: свойства
сырья и
полуфабрикатов,
влияющие на
оптимизацию
технологического

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Блиц-опрос,
тестирование,
защита реферата,
зачет
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
процесса и
качество готовой
продукции, ресур
сосбережение,
эффективность и
надежность
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
входной и
технологический
контроль
качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой
продукции для
организации
рационального
ведения
технологического
процесса
производства в
целях разработки
мероприятий по
повышению
эффективности
производства;
учет сырья и
готовой
продукции на
базе стандартных
и сертификацион
ных испытаний
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции в
целях
обеспечения
нормативов
выхода готовой
продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями;
принципы
составления
описания
результатов
научных
исследований,
анализа
полученных
результатов и
составления
описания;
Уметь: проводить
лабораторные
исследования
безопасности и
качества сырья,
полуфабрикатов и
пищевой
продукции,
включая микроби
ологический, хим
ико-бактериологи
ческий,

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
спектральный, по
лярографический,
пробирный,
химический и физ
ико-химический
анализ, органолеп
тические
исследования, в
соответствии с
регламентами,
стандартными
(аттестованными)
методиками,
требованиями нор
мативно-
технической
документации,
требованиями
охраны труда и
экологической
безопасности;
проводить
испытания сырья,
полуфабрикатов и
готовой пищевой
продукции и серт
ификационные
испытания в
целях учета
сырья и готовой
продукции для
обеспечения
нормативов
выхода готовой
продукции в
соответствии с
технологическими
инструкциями;
пользоваться
методами
контроля
качества
выполнения
технологических
операций
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции,
проводить
измерения и
наблюдения,
описывать
проводимые
исследования,
анализировать
результаты
исследований и
делать выводы;
Владеть:
методиками
расчета и подбора
технологического
оборудования для
организации и
проведения
эксперимента по
этапам внедрения
новых
технологических

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
процессов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
навыками
проведения
научных
исследований,
анализа их
результатов и
составления
описания.

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

  Темы рефератов

1. Роль ферментов в производстве и хранении пищевых продуктов.

2. Роль микроорганизмов в производстве и хранении пищевых продуктов.

3. Основные факторы, влияющие на качество сельскохозяйственной продукции. Виды
потерь продукции растениеводства при хранении.

4. Научные принципы хранения сельскохозяйственных продуктов.

5. Влияние условий выращивания на качество и сохраняемость плодов и овощей.

6. Полевое хранение овощей.

7. Методы создания РГС.

8. Потери плодоовощной продукции при хранении. 

9. Замораживание и хранение продукции в замороженном состоянии

10. Порядок подготовки хранилищ к приему нового урожая.

11. Режимы и способы хранения картофеля различного целевого назначения.

12. Особенности хранения лука различного целевого назначения.

13. Режимы хранения корнеплодов продовольственного и семенного назначения.

14. Перспективные способы хранения перца, огурцов и других плодовых овощей.

15. Технология хранения плодов бахчевых культур.

Тестовые задания
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  1. Продолжите фразу
  Потенциальная способность сортов плодов и овощей храниться в течение определенного
  времени без значительных потерь массы, поражения микроорганизмами и
физиологическими расстройствами, улучшения товарных, пищевых и технологических
качеств называется….
2. Выберите соответствие
  Свойства плодоовощных масс
  1) Физические свойства а) механическая прочность
  2) Теплофизические свойства б) теплопроводность
  в) температуропроводность
  г) сыпучесть
  д) скважистость
3. Как называется проявление лежкости плодов и овощей в условиях данного сезона,
зоны возделывания при определенном уровне агротехники, технологии и режиме
хранения:
  а) сохраняемость
  б) лежкость
  в) срок хранения
  г) скважистость
  д) механическая прочность
  4. Продолжите фразу
  Проведение комплекса операций, в ходе которых формируется товарное качество
плодоовощной продукции, называется….
5. Выберите соответствие
  Вид сортировки  Характеристика
  1) Сплошная сортировка  а) проводится путем переборки всей продукции, когда
осматривается каждый ее экземпляр вручную или через определенные
  2) Отборочная сортировка  сортировочные устройства

  б) продукция подвергается визуальному осмотру и выбраковке экземпляров
разных градаций качества от градации, принятой за основную.

 6. Как называется сортировка, плодоовощной продукции по размеру или массе?

  а) сортировка
  б) калибровка
  в) товарная обработка
  г) подработка
  д) фракционирование
  7. Продолжите фразу
  Валообразная куча овощей, уложенная на грунте (на поверхности земли или в неглубоком
котловане) и укрытая какими-либо термо- и гидроизоляционными материалами, называется….
8. Выберите соответствие
  Вид хранения Ширина буртов и траншей для капусты
  1) бурты а) 1,8 – 2 м
  2) траншеи б) 2 – 2,2 м
  в) 1 – 1,2 м
  г) 0,8 – 1 м
9. При какой температуре внутри бурта или траншеи проводят их окончательное
укрытие:
  а) 0…-2 ºС
  б) 3…4 ºС
  в) 5…7 ºС
  г) 7…8 ºС
  д) 8…10 ºС
  10. Продолжите фразу
  Оптимальная температура хранения продовольственной белокочанной капусты
составляет….
11. Выберите соответствие
  Вид капусты Температура хранения
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  1) краснокочанная капуста а) -3…-1 °С
  2) кольраби б) 0…2 °С
  3) цветная капуста в) 0…1 °С
  4) брюссельская капуста
12. Какой оптимальный состав газовой среды при хранении белокочанной капусты:
  а) СО2 – 4 %, О2 – 5 %, N2 – 91 %
  б) СО2 – 4 %, О2 – 15 %, N2 – 81 %
  в) СО2 – 14 %, О2 – 5 %, N2 – 81 %
  г) СО2 – 9 %, О2 – 10 %, N2 – 81 %
  д) СО2 – 2 %, О2 – 7 %, N2 – 91 %
  12. Продолжите фразу
  Способ хранения плодов и овощей в специально построенных или приспособленных
хранилищах, называется . . ..
13. Выберите соответствие
  Виды газовых сред при хранении плодоовощной продукции Вид продукции
  1) субнормальная смесь, сумма СО2 и О2 ниже 21 %  а) виноград, косточковые плоды
  2) субнормальная смесь, СО2 – 0,5 %, О2 – 3 %, N2 – 97 %  б) яблоки
14. Как хранилища делят в зависимости от заглубления в грунт:
  а) наземные
  б) полузаглубленные
  в) заглубленные
  г) подземные
  д) шахтные

Вопросы к зачету по дисциплине «Биохимические процессы хранения»

1. Особенности овощей и плодов как объектов хранения.
  2. Физиологические процессы, происходящие в плодоовощной продукции при хранении.
  3. Биохимические процессы, происходящие в плодоовощной продукции при хранении.
  4. Физические процессы, происходящие в плодоовощной продукции при хранении.
  5. Основные факторы, влияющие на сохранность овощей, плодов.
  6. Режимы хранения овощей и плодов (температура, влажность, газовый состав среды).
  7. Хранение плодов и овощей в РГС и МГС.
  8. Особенности хранения овощей в буртах и траншеях.
  9. Основные требования, предъявляемые к стационарным хранилищам. Подготовка
хранилищ к приему нового урожая.
  10. Особенности хранения белокочанной капусты.
  11. Особенности хранения краснокочанной капусты.
  12. Особенности хранения цветной капусты.
  13. Особенности хранения брюссельской капусты.
  14. Особенности хранения капусты брокколи.
  15. Особенности хранения пекинской капусты.
  16. Особенности хранения капусты кольраби.
  17. Особенности хранения лука репки.
  18. Особенности хранения лука севка.
  19. Особенности хранения маточного лука.
  20. Особенности хранения лука пера.
  21. Особенности хранения чеснока.
  22. Особенности хранения яблок.
  23. Особенности хранения груш.
  24. Особенности хранения косточковых плодов.
  25. Особенности хранения томатов.
  26. Особенности хранения огурцов.
  27. Особенности хранения перцев.
  28. Особенности хранения кабачков и тыквы.
  29. Система наблюдений за плодами и овощами при хранении.
  30. Потери плодов и овощей при хранении и их исчисление.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
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умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Требования к выполнению тестового задания

Тестирование является одним из основных средств формального контроля качества
обучения. Это метод, основанный на стандартизированных заданиях, которые позволяют
измерить психофизиологические и личностные характеристики, а также знания, умения и
навыки испытуемого.

Основные принципы тестирования, следующие:

− связь с целями обучения - цели тестирования должны отвечать критериям
социальной полезности и значимости, научной корректности и общественной поддержки;

− объективность - использование в педагогических измерениях этого принципа
призвано не допустить субъективизма и предвзятости в процессе этих измерений;

− справедливость и гласность - одинаково доброжелательное отношение ко всем
обучающимся, открытость всех этапов процесса измерений, своевременность ознакомления
обучающихся с результатами измерений;

− систематичность – систематичность тестирований и самопроверок каждого учебного
модуля, раздела и каждой темы; важным аспектом данного принципа является требование
репрезентативного представления содержания учебного курса в содержании теста;

- гуманность и этичность - тестовые задания и процедура тестирования должны
исключать нанесение какого-либо вреда обучающимся, не допускать ущемления их по
национальному, этническому, материальному, расовому, территориальному, культурному и
другим признакам;

Важнейшим является принцип, в соответствии с которым тесты должны быть
построены по методике, обеспечивающей выполнение требований соответствующего
федерального государственного образовательного стандарта. 

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:

− закрытая форма - является наиболее распространенной и предлагает несколько
альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос,
требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является»,
«относится» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой
форме, включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется
выборочным заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с
выборочными ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи и
все необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов
результата решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и
показать, какой из представленных ответов он получил.

− открытая форма - вопрос в открытой форме представляет собой утверждение,
которое необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании,
например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены
существенные составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или
изображения элементов схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить
соответствующие элементы в указанные места («пропуски»).

− установление соответствия - в данном случае обучающемуся предлагают два списка,
между элементами которых следует установить соответствие;
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− установление последовательности - предполагает необходимость установить
правильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз.

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85%
тестовых заданий;

Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 %
тестовых заданий;

Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее
50 %;

Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее
чем на 50 % тестовых заданий.

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной
аттестации. 

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы студента, представляющий собой краткое изложение
в письменном виде полученных результатов (учебно-исследовательской) темы, где автор
раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а также
собственные взгляды на нее.

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать
разделы: введение, основная часть, заключение, список использованных источников. В
зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие
документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д. Объем реферата – 15-20 страниц печатного
текста, включая титульный лист, введение, заключение и список литературы.

Его задачами являются:

1. Формирование умений самостоятельной работы с источниками литературы, их
систематизация;

2. Развитие навыков логического мышления;

3. Углубление теоретических знаний по проблеме исследования.

При оценке реферата используются следующие критерии:

- новизна текста;

- обоснованность выбора источника;

- степень раскрытия сущности вопроса;

- соблюдения требований к оформлению.

  

Критерии оценивания реферата:
  

«отлично»

  

выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и
обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на
рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция,
сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены
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требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные
вопросы.

  

«хорошо»

  

основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены
недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует
логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата;
имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны
неполные ответы.

  

«удовлетворительно»

  

имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности:
тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании
реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует
вывод.

  

«неудовлетворительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия.

  Критерии оценки знаний студентов на зачете

«Зачтено» - выставляется при условии, если студент показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
студент показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

631.563(07) Б 63 Биохимические процессы хранения :
курс лекций для бакалавров очной и заочной форм
обучения по направлениям подготовки 35.03.06
Агроинженерия и 19.03.02 Продукты питания из
растительного сырья / М-во науки и высш. образования
РФ, ФГБОУ ВО Майкоп. гос. технол. ун-т, Каф. технологии,
машин и оборудования пищ. пр-в ; составители: Удычак
М.М., Сиюхова Б.Б. - Майкоп : Б/и, 2023. - 149 с. - Текст :
электронный. - Режим доступа: свободный. - Библиогр.: с.
149 (7 назв.)

http://lib.mkgtu.ru:8002/utils/libdata.php?id=2100058457

  Дроздова, Е.А. Микрофлора продовольственного сырья и
продуктов его переработки : учебное пособие / Е.А.
Дроздова, Е.С. Алешина, Н.А. Романенко. - Оренбург :
Оренбургский государственный университет : ЭБС АСВ,
2017. - 339 с. - ЭБС IPR Books. - URL:
https://www.iprbookshop.ru/78907.html. - Режим доступа:
по подписке. - ISBN 978-5-7410-1948-1

http://www.iprbookshop.ru/78907.html

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

Кисленко, В. Н. Пищевая микробиология:
микробиологическая безопасность сырья и продуктов
животного и растительного происхождения : учебник /
В.Н. Кисленко, Т.И. Дячук. — Москва : ИНФРА-М, 2026. —
257 с. — (Высшее образование). — DOI 10.12737/23908. -
ISBN 978-5-16-020746-9. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/2254340

https://znanium.ru/catalog/document?id=482044

Позняковский, В. М. Безопасность продовольственных
товаров (с основами нутрициологии) : учебник / В.М.
Позняковский. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 269 с. —
(Высшее образование). - ISBN 978-5-16-020733-9. - Текст :
электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/2188751

https://znanium.ru/catalog/document?id=458886

Безопасность продовольственного сырья и продуктов
питания : учебное пособие / составители А. Н.
Волостнова, С. В. Китаевская, Н. К. Романова. — Казань :
Издательство КНИТУ, 2022. — 124 c. — ISBN
978-5-7882-3296-6. — Текст : электронный // Цифровой
образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL:
https://www.iprbookshop.ru/147877.html

 https://www.iprbookshop.ru/147877.html

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО "Научно-
издательский центр Инфра-М". – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата
обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст:
электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений образовательных стандартов и
включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты, диссертации,
энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы,
специальные периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов.
http://znanium.com/catalog/ IPRBooks. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система :
сайт / Общество с ограниченной ответственностью Компания "Ай Пи Ар Медиа". – Саратов,
2010 - . – URL: http://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст электронный. Является распространенным образовательным
электронным ресурсом для высших и средних специальных учебных заведений, научно-
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исследовательских институтов, публичных библиотек, приобретающих корпоративный доступ
для своих обучающихся, преподавателей и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу
по направлениям подготовки высшего и среднего профессионального образования.
http://www.iprbookshop.ru/586.html Национальная электронная библиотека (НЭБ) :
федеральная государственная информационная система : сайт / Министерство культуры
Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ -
проект Российской государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная
электронная библиотека (НЭБ) разрабатывается ведущими российскими библиотеками при
поддержке Министерства культуры Российской Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить
свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем изданным, издаваемым и
хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время
проект НЭБ включает более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов.
https://нэб.рф/ Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская
государственная библиотека. – Москва : РГБ, 2003. – URL: http://diss.rsl.ru/?lang=ru. – Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В соответствии с приказом
генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных
залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом
обращении к ресурсам ЭБД РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном читальном
зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА (РНБ) : сайт / Российская национальная
библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст: электронный. "... одна из крупнейших в мире и вторая по величине
фондов в Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит
национальную память, способствует просвещению населяющих Россию народов и
распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится более 38,6 млн экз.
произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс.
читателей, которым выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за
год свыше 10 млн удаленных пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую
преемственность, верность библиотечным традициям, заложенным еще в Императорской
Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное учреждение,
оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы
времени." (цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL:
https://elibrary.ru/defaultx.asp. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст:
электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по инициативе Российского
фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым электронного
доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной
периодики на русском языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp CYBERLENINKA : научная
электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная
электронная библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science),
основными задачами которой является популяризация науки и научной деятельности,
общественный контроль качества научных публикаций, развитие междисциплинарных
исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/
Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке
и на основании контрактов и лицензионных соглашений. /index.php/resursy/37-periodicheskie-
izdaniya ИНФОРМАЦИОННЫЙ ПОРТАЛ "ПИЩЕВИК" - https://mppnik.ru/publ/ https://mppnik.ru/publ/
ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ИНСТИТУТ ПРОМЫШЛЕННОЙ СОБСТВЕННОСТИ - https://www1.fips.ru/
https://www1.fips.ru/
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  

Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины «Биохимические процессы хранения»

  

Раздел / Тема

с указанием основных учебных элементов

(дидактических единиц)

  

Методы

обучения

  

Способы
(формы)
обучения

  

Средства

обучения

  

Формируемые компетенции

  

1

  

2

  

3

  

4

  

5
  

Раздел 1

Тема 1. Теоретические основы хранения плодов и овощей.
Характеристика плодов и овощей
как объектов хранения. Методы хранения плодов и овощей.

Характеристика плодов и овощей как объектов хранения. Методы хранения
плодов и овощей. Полевые способы хранения. Технология хранения овощей в
буртах и траншеях. Хранение овощной продукции в стационарных хранилищах с
активным вентилированием. Хранение плодоовощной продукции в
стационарных хранилищах с искусственным охлаждением.

  Хранение в РГС и МГС.

  

лекция-беседа,
объяснительно
иллюстративный

  

изучение
нового
учебного
материала

  

устная речь

  

Проведение контроля
функционирования технологического
оборудования в порядке,
обеспечивающем производство
(изготовление) пищевой продукции,
соответствующей требованиям
законодательства Российской
Федерации на отдельные виды
пищевой продукции (ПКУВ-1.1).

Готовность проводить измерения и
наблюдения, составлять описания
проводимых исследований,
анализировать результаты
исследований и использовать их при
написании отчетов и научных
публикаций (ПКУВ-3.1)

  

Раздел 2

Тема 1. Товарная обработка плодоовощной продукции.

Технология хранения отдельных видов плодов и овощей.

Хранение отдельных видов плодоовощной продукции. Хранение плодовых
овощей. Хранение зеленных овощей. Хранение яблок и груш. Хранение
косточковых плодов.

  

лекция-беседа,
объяснительно
иллюстративный

  

изучение
нового
учебного
материала

  

устная речь

  

Проведение контроля
функционирования технологического
оборудования в порядке,
обеспечивающем производство
(изготовление) пищевой продукции,
соответствующей требованиям
законодательства Российской
Федерации на отдельные виды
пищевой продукции (ПКУВ-1.1).

Готовность проводить измерения и
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наблюдения, составлять описания
проводимых исследований,
анализировать результаты
исследований и использовать их при
написании отчетов и научных
публикаций (ПКУВ-3.1)

  

Раздел 2

Тема 2. Использование отходов хранения.

Охрана окружающей среды (воспитательная работа).

Виды отходов плодоовощной продукции. Использование отходов хранения и
нестандартной продукции растениеводства. Охрана окружающей среды при
хранении растениеводческой продукции.

  

лекция-беседа,

объяснительно
иллюстративный

  

изучение
нового
учебного
материала

  

устная речь

  

Проведение контроля
функционирования технологического
оборудования в порядке,
обеспечивающем производство
(изготовление) пищевой продукции,
соответствующей требованиям
законодательства Российской
Федерации на отдельные виды
пищевой продукции (ПКУВ-1.1).

Готовность проводить измерения и
наблюдения, составлять описания
проводимых исследований,
анализировать результаты
исследований и использовать их при
написании отчетов и научных
публикаций (ПКУВ-3.1)

Учебно-методические материалы по практическим занятиям дисциплины «Биохимические процессы брожения»

  

Раздел / Тема

с указанием основных учебных элементов 

(дидактических единиц)

  

Наименование
лабораторного

занятия

  

Методы

обучения

  

Способы (формы)
обучения

  

Средства

обучения

  

1

  

2

  

3

  

4

  

5
  

 Теоретические основы хранения плодоовощной

продукции. Методы хранения плодов и овощей.

  

Хранение овощей в
буртах и траншеях.

Хранение плодов и
овощей в
стационарных
хранилищах

  

написание реферата,
составление плана-
конспекта,

составление тестов по
теме

  

формирование и
совершенствование
знаний

  

устный опрос, защита
реферата, практическая
работа
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Раздел 2 Товарная обработка плодоовощной продукции.

Технология хранения отдельных видов плодов и овощей.

  

Хранение капусты

  

составление плана-
конспекта,

написание реферата

  

формирование,
контроль и коррекция
знаний

  

устный опрос, защита
реферата, практическая
работа 

  

Товарная обработка плодоовощной продукции.

Технология хранения отдельных видов плодов и овощей.

 

  

Хранение плодовых
овощей. Хранение
зеленных овощей

  

составление плана-
конспекта, написание
реферата

  

формирование,
контроль и коррекция
знаний

  

устный опрос, защита
реферата, практическая
работа

  

Товарная обработка плодоовощной продукции.

Технология хранения отдельных видов плодов и овощей.

  

Хранение яблок и
груш. Хранение
косточковых плодов

  

составление плана-
конспекта, написание
реферата

  

формирование и
совершенствование
знаний

  

устный опрос, защита
реферата, практическая
работа
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10. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю),
включая перечень программного обеспечения и информационных
справочных систем (при необходимости)

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
7-Zip Свободная лицензия
Adobe Reader DC Свободная лицензия
Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 02260-018-0000106-48095
Антивирус kaspersky endpoint security Лицензионный договор от 17.02.2021 № 203-20122401
Офисный пакет Microsoft office 2016 Договор от 26.05.2020 № 32009117096 Договор от 17.01.2019 № 31908696765

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
IPRBooks. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / Общество с ограниченной
ответственностью Компания 'Ай Пи Ар Медиа'. – Саратов, 2010 - . – URL: http://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст электронный. Является распространенным образовательным
электронным ресурсом для высших и средних специальных учебных заведений, научно-исследовательских
институтов, публичных библиотек, приобретающих корпоративный доступ для своих обучающихся, преподавателей
и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу по направлениям подготовки высшего и среднего
профессионального образования. http://www.iprbookshop.ru/586.html
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская государственная библиотека. – Москва : РГБ,
2003. – URL: http://diss.rsl.ru/– Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В соответствии
с приказом генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных залов
разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом обращении к ресурсам ЭБД РГБ
необходимо пройти регистрацию в виртуальном читальном зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА
(РНБ) : сайт / Российская национальная библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. '... одна из крупнейших в мире и вторая по величине фондов в
Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит национальную память, способствует
просвещению населяющих Россию народов и распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится
более 38,6 млн экз. произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс. читателей, которым
выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за год свыше 10 млн удаленных
пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую преемственность, верность библиотечным традициям,
заложенным еще в Императорской Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное
учреждение, оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы времени.'
(цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/. - Режим доступа:
для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по
инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым электронного
доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с русскоязычными
публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском языке в мире.
https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
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Название
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/
Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке и на основании
контрактов и лицензионных соглашений. URL: https://lib.mkgtu.ru/index.php/resursy/37-periodicheskie-izdaniya
ИНФОРМАЦИОННЫЙ ПОРТАЛ 'ПИЩЕВИК' - https://mppnik.ru/
ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ИНСТИТУТ ПРОМЫШЛЕННОЙ СОБСТВЕННОСТИ - https://www1.fips.ru/

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным
профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
IPRBooks. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / Общество с ограниченной
ответственностью Компания 'Ай Пи Ар Медиа'. – Саратов, 2010 - . – URL: http://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст электронный. Является распространенным образовательным
электронным ресурсом для высших и средних специальных учебных заведений, научно-исследовательских
институтов, публичных библиотек, приобретающих корпоративный доступ для своих обучающихся, преподавателей
и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу по направлениям подготовки высшего и среднего
профессионального образования. http://www.iprbookshop.ru/586.html
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская государственная библиотека. – Москва : РГБ,
2003. – URL: http://diss.rsl.ru/ – Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В
соответствии с приказом генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных
залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом обращении к ресурсам ЭБД
РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном читальном зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА
(РНБ) : сайт / Российская национальная библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. '... одна из крупнейших в мире и вторая по величине фондов в
Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит национальную память, способствует
просвещению населяющих Россию народов и распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится
более 38,6 млн экз. произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс. читателей, которым
выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за год свыше 10 млн удаленных
пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую преемственность, верность библиотечным традициям,
заложенным еще в Императорской Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное
учреждение, оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы времени.'
(цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/ - Режим доступа:
для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по
инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым электронного
доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с русскоязычными
публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском языке в мире.
https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/
Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке и на основании
контрактов и лицензионных соглашений. URL: https://lib.mkgtu.ru/index.php/resursy/37-periodicheskie-izdaniya
ИНФОРМАЦИОННЫЙ ПОРТАЛ 'ПИЩЕВИК' - https://mppnik.ru/
ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ИНСТИТУТ ПРОМЫШЛЕННОЙ СОБСТВЕННОСТИ - https://www1.fips.ru/
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11. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Лаборатория виноделия и
микробиологии; Лаборатория
процессов и аппаратов пищевых
производств (Л-Л-11) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская, дом № 191, Здание
лаборатории

Сушильный шкаф, вакуумный насос
Камовского, установка для отгонки
летучих кислот с паром, установка
для отгонки спирта из
спиртосодержащих жидкостей (вина,
мистели, алкогольные напитки),
дистиллятор, бидистиллятор,
микроскоп для морфологических
исследований МИКМЕД-1; тренажер
для изучения законов гидростатики.
Гидравлический стенд ТМЖ-2;
учебный лабораторный стенд по
исследованию процессов
неизотермического перемешивания
пищевых материалов (модель
ПНП-02); учебный лабораторный
стенд для изучения различных
способов сушки (инфракрасная
сушка, конвективная сушка) (модель
РСС-02); учебный лабораторный
стенд "Установка по изучению
процесса абсорбции" (модель
ИпА-01); учебный лабораторный
стенд "Теплообменник труба в трубе"
(модель Т-01); учебный
лабораторный стенд "Ректификация
(тарельчатая колонна)" РекТК
(модель РекТК)

7-Zip Свободная лицензия; Adobe
Reader DC Свободная лицензия;
Microsoft Office Word 2010 Номер
продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095; Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401; Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765

Помещение для самостоятельной
работы обучающихся, оснащенное
компьютерной техникой и
подключением к сети «Интернет» и
доступом в ЭИОС (читальный зал
ФГБОУ ВО «МГТУ»). 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Первомайская, дом № 191

Компьютерное оснащение с выходом
в Интернет на 30 посадочных мест,
оснащенные специализированной
мебелью (стулья, столы, шкафы,
шкафы выставочные),
мультимедийное оборудование,
оргтехника (принтеры, сканеры,
ксерокс).

7-Zip Свободная лицензия; Adobe
Reader DC Свободная лицензия;
Microsoft Office Word 2010 Номер
продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095; Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401; Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765

Помещение для хранения и
профилактического обслуживания
учебного оборудования (1-318):
Информационно-технический
отдел.385000, Республика Адыгея, г.
Майкоп, ул. Первомайская, дом №
191

Технические средства обучения,
служащие для предоставления
учебной информации большой
аудитории.

7-Zip Свободная лицензия; Adobe
Reader DC Свободная лицензия;
Microsoft Office Word 2010 Номер
продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095; Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401; Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765
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