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1. Цели и задачи освоения дисциплины
Целями освоения дисциплины являются: формирование представлений, 

знаний, умений в области переработки зерна, семян масличных культур, полу
чении хлебопродуктов для наиболее рационального использования выращен
ной продукции с учетом ее качества, уменьшения потерь при переработке, по
вышения эффективности переработки, расширения ассортимента выпускаемой 
продукции. ,

Задачами освоения дисциплины является изучение:
- характеристик и свойств сырья и готовой продукции;
- основных режимов и способов переработки продукции;
- назначения и характеристик основного технологического оборудования.

2. Место дисциплины в структуре ОГТОП
Дисциплина Б1.0.26 «Технология переработки продукции растениеводства, 

плодоводства и овощеводства» относится к дисциплинам блока Б1 обязатель
ной части основной профессиональной образовательной программы бакалав
ров по направлению 4.35.03.07 «Технология производства и переработки сель
скохозяйственной продукции».

3. Требования к результатам обучения дисциплины (модуля):
И з у ч е н и е  д и с ц и п л и н ы  н а п р а в л е н о  н а  ф о р м и р о в а н и е  к о м п е т е н ц и й  п р и в е д е н н ы х  в  

т а б л и ц е  н и ж е : ______ ___________

К атегор и я
(гр уп п а)

к о м п ет ен ц и й

К о д  и н а и м ен ов ан и е К од и  н аи м ен о в а н и е и н д и к а 
т о р а  дости ж ен и и  к ом п ет ен ц и и

Общепрофессиональные компетенции и 
индикаторы их достижения

Не предусмотрено ГОС ОПК-4. С пособен реализовы вать 
современны е технологии и обос
новывать их применение в про
ф ессиональной деятельности

И Д -1 опк-4 - О босновы вает и 
реализует современны е тех
нологии производства сель
скохозяйственной продукции; 
ИД-2 опк-4 - И спользует спра
вочны е материалы  для разра
ботки производства и перера
ботки сельскохозяйственной 
продукции;
ИД-3 опк 4 - О босновывает 
элементы  системы  технологии 
в области производства, пере
работки и хранения продук
ции растениеводства и ж ивот
новодства

Обязательные профессиональные компетенции и 
индикаторы их достижения



ПК-3 С пособен реализовывать 
технологии производства, пере
работки и хранения продукции 
растениеводства, плодоводства и 
овощ еводства

ИД-1 пк-з Реализует техноло
гии переработки продукции 
растениеводства 
ИД-2пк-з Реализует техноло
гии переработки продукции 
плодоводства и овощ еводства 
ИД-Зцк-з И спользует справоч
ные м атериалы  для разработ
ки производства и переработ
ки продукции растениевод
ства, плодоводства и овощ е
водства
ИД-4пк-з О босновы вает режи
мы хранения сельскохозяй
ственной продукции 
ИД-5пкз Владеет современными 
технологиями производства 
продукции растениеводства ме
тодиками определения качества 
продукции растениеводства; 
навыками хранения и перера
ботки продукции растениевод
ства
ИД-6пк-з Реализует технологии 
производства продукции расте
ниеводства
ИД-7пк-з Реализует технологии 
производства, хранения и пере
работки плодоовощной про
дукции
ИД-8пк-з Использует особенно
сти биологии, определяет соот
ветствие климата и свойст в поч
вы требованиям сельскохозяй
ственных культур, владеет 
научными принципами хране
ния и переработки продукции 
растениеводства в различных 
климатических у с л о в и я х __



4. Структура и содержание дисциплины

4.1. Распределение трудоемкости в з.е./часах по видам аудиторной и 
самостоятельной работы студентов по семестрам

Семестр
Трудоёмкость,

з.е./часы

Количество часов

Форма кон
троля

В том числе
/ аудиторных

самостоя
тельная ра
бота (СР)

всего лекции
лабора
торных
занятий

Для заочной формы обучения

6 4/144 20 10 10 115

курсовая 
работа, эк

замен 
(9 ч.)

Итого: 4/144 20 10 10 115

курсовая 
работа, эк

замен 
(9 ч.)

4.2. Распределение видов учебной работы и их трудоемкости по раз
делам дисциплины

№
раз
дела
дис-
ципл
ины

Наименование
раздела

дисциплины

Количество часов

Всего

Аудиторная работа
СР

Л л з

1- Переработка 
продукции рас
тениеводства 66 6 4 56

2. Переработка 
продукции пло
доводства и 
овощеводства

69 4 6 59

Итого 144 10 10 115 + 9 ч .  
(экзамен)



4.3. Тематический план по видам учебной деятельности 

Лекции

№
п/п

Номер
раздела

дисципли
ны

Объем
часов Гема лекции

Учебно-
наглядные

пособия

Переработка продукции растениеводства

1

Раздел 1

0 Основы переработки зерна в му
ку и крупу

плакаты,
таблицы

2 2 Основы технологии хлебопекар
ного производства плакаты

3 1 Основы технологии макаронного 
производства

плакаты

4 1
Основы технологии производ
ства растительного масла и са
харной свеклы

плакаты

Итого по разделу 
часов: 6

Переработка продукции плодоводства и овощеводства

5

Раздел 2

1

Классификация методов консер
вирования. Сушка картофеля, 
овощей и плодов и консервиро
вание быстрым замораживанием.

плакаты

6 1 Консервирование овощей путем 
тепловой стерилизации.

плакаты

7 1
Консервирование плодов и ягод 
тепловой стерилизацией и саха
ром

плакаты

8 1

Микробиологические методы 
консервирования. Технология 
квашения капусты, соления 
огурцов, томатов, грибов и мо
чения яблок.

плакаты

Итого по разделу 
часов: 4

ИТОГО: 10 - j



Лабораторные занятии

№
п/н

Номер
раздела

дисципли
ны

Объем
часов

Тема лабораторного заня
тия

Учебно-наглядные
пособия

Переработка продукции растениеводства

4

Раздел 1

1 Определение качества муки
методичка

6 1
Определение качества пече
ного хлеба

методичка

9 1
Определение качества кру
пы

методичка

10 I
Определение качества рас
тительного масла и корне
плодов сахарной свеклы

методичка

Итого по разде
лу часов: 4

Переработка продукции плодоводства и овощеводства

11

Раздел 2

__

1

1

Ознакомиться с технологи
ями приготовления овощ
ных натуральных и закусоч
ных консервов

методичка,
практикум

13 1
Ознакомиться с технологи
ями соления огурцов, тома
тов, квашения капусты

методичка,
практикум

14 1

Расчеты по определению 
сахара для приготовления 
варенья, джема, повидла, 
желе, компотов и маринадов

методичка

| . 9
1|

1

Расчет норм расхода сырья 
и материалов при изготов
лении консервов, состоящих 
из многих компонентов

методичка

20 1
Расчет норм расхода сырья 
и сахара при производстве 
повидла, джема, варенья

методичка

1
23 1

Составление балансов сухих 
веществ при производстве 
консервов

методичка



Итого по разде
лу часов: 6

ИТОГО: 10

Самостоятельная работа обучающегося

Раздел
дисципли

ны

№
п/п Тема и вид* самостоятельной работы обу

чающегося

Трудоемкость 
(в часах)

Переработка продукции растениеводства

Раздел 1

1
Технологическая характеристика 
технологических схем при производстве 
муки и крупы

14

2 Особенности приготовления ржаного те
ста. Дефекты и болезни хлеба.

14

3
Мини-оборудование для производства ма
каронных изделий, показатели качества 
макаронных изделий.

14

4
Химический состав и физические свой
ства масла. Побочные продукты при про
изводстве масла.

14

Итого по разделу часов: 56
Переработка продукции плодоводства и овощеводства

Раздел 2

5 Технология сублимационной сушки пло
дов и овощей.

14

6 Общая характеристика и технология про
изводства овощных консервов.

15

7
Особенности технологии получения 
варенья, джема, повидла, мармелада, 
желе, пастилы.

15

8 Технология квашения капусты, соления 
огурцов, томатов и мочения яблок.

15

Итого по разделу часов: 59

ИТОГО: 115

*Вид СР: Самостоятельное изучение литературных источников. Анализ 
информации из Интернет-ресурсов. Конспектирование.

5. Курсовые работы предусмотрены учебным планом.



Тематика курсовых проектов (работ) -  приведена в ФОС дисциплины.
Студенты выполняют курсовой проект (работу) по индивидуальному заданию, 
используя «Методические указания к выполнению курсовой работы» для сту
дентов направления подготовки 35.03.07. «Технология производства и перера
ботки сельскохозяйственной продукции». Сост. М.И. Бондаренко, В.Г1. Двор
ников. Учебное издание,2008.-17с.

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
6.1. Обеспеченность обучающихся учебниками, учебными пособиями

%
 'с 

с

Наименование учеб
ника, учебного посо

бия
Автор

Год
изда
ния

Кол- 
во эк- 
зем- 
пля- 
ров

Элек
трон
ная
вер
сия

Место раз
мещения 

электронной 
версии

Основная литература
1 Технология хранения 

и переработки про
дукции растениевод
ства: учеб, пособие

Медведева З.М. 2015 в нал и 
чии

http://etc.nsau.
edu.ru/files/TP
Sel%20Hoz%
207/Pererabot
ka%20produkc
ii%20rasteniev

odstva.pdf
2 Технология хранения, 

переработки и стан
дартизации растение
водческой продукции

Под общей ре
дакцией

В.И.Манжесова,

2014 в нали 
чии

https://ru.b- 
ok.xyz/book/2 
917713/cd95 5 

8
3 Технология перера

ботки растениеводче
ской продукции

Личко Н.М. 2008 1 + https://nashol. 
me/201907091 
11370/tehnolo 

giya-
pererabotki-

rastenievodche
skoi-

produkcii-
lichko-n-m-
2008.html

Дополнительная литература
4 Хранение и перера

ботка продукции рас-
Широков Е.П., 
Полегаев В.И.

2000 — в нали 
чии

https://obuchal 
ka.org/201907

http://etc.nsau
https://ru.b-ok.xyz/book/2
https://ru.b-ok.xyz/book/2
https://nashol
https://obuchal


тениеводства с осно
вами стандартизации 
и сертификации

Oil 1095 7/liran
enie-i-
pererabotka-
produkcii-
rastenievodstv
a-s-osnovami-
standartizacii-
i-sertifikacii-
chast-1 -
kartofel-plodi-
ovoschi-
shirokov-e-p-
polegaev-v-i-
2000.html

5 Практикум по техно
логии хранения и пе
реработки плодов и 
овощей. 3-е издание, 
перераб. и дополн.

Широков Е.П. 1985 15 + https ://search.r 
sl.ru/ru/record/ 
01001244684

Итого по дисциплине: % печатных изданий - ; % электронных - 100.

6.2. Программное обеспечение и Интернет-ресурсы.

1. Научная электронная библиотека e-librare.
2. Информационные справочные и поисковые системы Rambler, Япбех, Google. 
Science Tehnology -  научная поисковая система,
AGRIS -  международная информационная система по сельскому хозяйству и 
смежным с ним отраслям,
AGRO-PROM.RU -  информационный портал по сельскому хозяйству и 
аграрной науке
Math Search -  специальная поисковая система по статистической обработке.

6.3. Методические указания и материалы по видам занятий

1. Технология хранения и переработки продукции растениеводства: Методиче
ские указания / Сост. М.И. Бондаренко, В.Н. Чубко, Л.В. Бондаренко, Е.И. Бу
шуева. - Тирасполь, 2013.-96 с.
2. Технология хранения и переработки плодов и овощей: Методические указа
ния/ сост. В.Н. Чубко, М.И. Бондаренко, Е.И. Бушуева.- Тирасполь, 2012.-44 с.



Учебные лаборатории и аудитории аграрно-технологического факультета 
ПГУ им. Т.Г. Шевченко.
- лекционная аудитория с мультимедийным оборудованием;
- компьютерный класс с программным обеспечением по разделам дисциплины.

8. Методические рекомендации но организации изучения дисциплины

Дисциплина изучается в 6 семестре. Структура дисциплины включает 2 
раздела. По каждому разделу проводится семинар.

Самостоятельная работа контролируется во время дежурства преподава
теля и самостоятельно в свободное внеаудиторное время.

В качестве промежуточного контроля предусмотрен экзамен. Вопросы, 
выносимые на экзамен, охватывают учебный лекционный материал и материал 
лабораторных занятий. Экзамены проводится в форме устного собеседования. 
Минимальное количество баллов - 3; максимальное - 5.

Фонд оценочных средств по дисциплине является приложением к рабо
чей программе.

Студенты, пропустившие более 60% лабораторных занятий не допуска
ются к сдаче экзамена.

Дополнительные требования для студентов, отсутствующих на занятиях по 
уважительной причине: проверка качества записи лекционного или практиче
ского материала, тестирование, устное собеседование с преподавателем по те
мам пропущенных занятий.

9. Технологическая карта дисциплины «Технология переработки 
продукции растениеводства, плодоводства и овощеводства»

Курс 3, группа АТ21ВР62ТП , семестр 6 (заочная форма обучения).

Преподаватель-лектор и ведущий лабораторные занятия, кандидат с.-х. наук, 
доцент В.Н. Чубко.
Кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной про
дукции

Бально-рейтинговая система не предусмотрена на факультете


