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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;
- основных технологических процессов.

2. Место дисциплины в структуре ОПОП
Дисциплина Б1.В.15 «Переработка зерна, хлебопечение, получение масла и 

сахара» относится к Блоку 1 части, формируемой участниками образователь­
ных отношений основной профессиональной образовательной программы по 
направлению подготовки 4.35.03.07 «Технология производства и переработки 
сельскохозяйственной продукции».

3. Требования к результатам освоения дисциплины
Изучение дисциплины направлено на формирование компетенций приведен­

ных ниже:
Категория Код и наименование Код и наименование индика-
(группа) тора достижения компетен-

компетенций ции
Обязательные профессиональные компетенции и 

индикаторы их достижения

Не предусмотрено ГОС ПК-7
реализовывать
технологии
переработки

Способен 
современные 

производства, 
и хранения

продукции растениеводства и 
животноводства, способствую­
щие получению
качественного и безопасного 
сельскохозяйственного 
сырья в соответствии с 
требованиями нормативной и 
законодательной базы

ИД-1 пк-7 Внедряет современ­
ные технологии выращивания 
сельскохозяйственных куль­
тур, включающие обработку 
почвы, современные сорта и 
гибриды, наиболее адаптиро­
ванные для данной зоны, спо­
собы посева, уход за растени­
ями, уборку урожая;
ИД-2 пк-7 Перерабатывает 
продукцию растениеводства с 
соблюдением технологий, 
обеспечивающих получение 
качественного сельскохозяй­
ственного сырья и продуктов 
его переработки в области 
производства алкогольной и 
безалкогольной продукции, 
хлебопекарно-макаронного, 
сахара, масложирового, элева-
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торного, мукомольно- 
крупяного и комбикормового, ! 
консервов с учетом стандар­
тизации и сертификации;
ИД-3 пк-7 Внедряет современ­
ные технологии выращивания 
сельскохозяйственных живот­
ных и домашней птицы, 
включая заготовку кормов, 
осуществляет кормление и 
уход за животными в соответ­
ствии с ветеринарно­
санитарными правилами и 
нормами;
ИД-4 пк-7 Перерабатывает 
продукцию животноводства и 
птицеводства с соблюдением 
технологий, обеспечивающих 
получение качественного 
сельскохозяйственного сырья 
и продуктов его переработки; 
ИД-5 пк-7 Осуществляет хра­
нение продуктов производ­
ства и переработки расти­
тельного и животного проис­
хождения;
ИД-6 пк-7 Осуществляет тех- 
нохимический контроль сель­
скохозяйственного сырья и 
продуктов его переработки

Не предусмотрено ГОС ПК-8 Способен 
использовать механические и 
автоматические устройства при 
производстве, переработке и 
хранении продукции 
растениеводства, животновод­
ства и птицеводства

ИД-1 пк-83нает назначение, 
принцип работы 
автоматических и механиче­
ских устройств для производ­
ства, переработки 
и хранения продукции расте­
ниеводства, животноводства и 
птицеводства;
ИД-2 пк-8Использует автома­
тические и механические 
устройства при 
производстве, переработке и 
хранении
продукции растениеводства, 
животноводства и птицевод­
ства;
ИД-3 пк-8 Владеет способами 
регулировки режимов 
работы автоматических и ме­
ханических
устройств при производстве, 
переработке и хранении про-
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дукции растениеводства, 
животноводства и птицевод­
ства

4. Структура и содержание дисциплины
4.1. Распределение трудоемкости в з.е./часах по видам аудиторной и

самостоятельной работы студентов по семестрам

Семестр
Трудоём-

кость,
з.е./часы

Количество часов

Форма
контроля

В том числе
Аудиторных

самостоя­
тельная ра­

бота (СР)всего лекций
лаборатор­
ных заня­

тий

10 3/108 18 8 10 81 экзамен 
(9 ч.)

Итого: 3/108 18 8 10 81 Экзамен 
(9 ч.)

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

№ Наименование Количество часов
раз- раздела аудиторная работа
дела дисциплины всего

лекции лаборатор­
ные занятия

СР

1 Основы техно­
логии перера­
ботки зерна в 
муку и крупу

24 2 4 18

2 Основы хлебо­
печения

26 2 4 20

3 Производство 
соевых белко­
вых продуктов

16 2 14

4 Производство
растительных
масел

17 1 1 15

5 Технология са­
харного произ­
водства

16 1 1 14

ИТОГО 108 8
.

10 81+9 ч. 
(экзамен)
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4.3. Тематический план по видам учебной деятельности 
Лекции_____^ i________________________________

№
п/п

Номер
раздела

дисциплины

Объем
часов Тема лекции

Учебно­
наглядные

пособия

Основы технологии переработки зерна в муку и крупу

1 1 2 Технология переработки зерна в 
муку и крупу

Плакаты,
таблицы

Итого по разделу 
часов: 2

Основы хлебопечения

2 2 2
Технологии отдельных видов хле­
бобулочных изделий. Ассортимент 
хлебных изделий

схемы

Итого по разделу 
часов: 2

Производство соевых белковых продуктов

3 3 2 Производство соевых белковых 
продуктов схемы

Итого по разделу 
часов: 2

Производство растительных масел

4 4 1 Основные способы производства 
растительных масел схемы

Итого по разделу 
часов: 1

Технология сахарного производства

5 5 1 Производство сахара-песка схемы
Итого по разделу 

часов: 1

ИТОГО: 8
Практические (семинарские) занятия -  не предусмотрены учебным планом 
Лабораторные занятия

№
п/п

Номер
раздела

дисциплины
Объем
часов Тема лабораторного занятия

Учебно-наглядные
пособия

Основы технологии переработки зерна в муку и крупу

1
1

2 Расчет баланса помола пше­
ницы на мельнице методичка

2 1 Определение качества муки методичка
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3 1 Определение качества кру­
пы методичка

Итого по разделу 
часов: 4

Основы хлебопечения

4
2

2 Определение качества пече­
ного хлеба

методичка

5 2 Расчет выхода хлеба в усло­
виях пекарен

методичка

Итого по разделу 
часов: 4

Производство растительных масел

6 4 1 Определение качества рас­
тительного масла

методичка

Итого по разделу 
часов: 1

Технология сахарного производства

7 5 1 Опоеделение качества са­
харной свеклы

методичка

Итого по разделу 
часов: 1

ИТОГО: 10

Самостоятельная работа обучающегося
Раздел дисци­

плины
№

п/п
Тема и вид* самостоятельной работы обуча­

ющегося
Трудоемкость 

(в часах)

Основы технологии переработки зерна в муку и крупу

Раздел 1

1

Технологический потенциал зерна. Физи­
ко-химические свойства зерна. Техноло­
гическое значение анатомических особен­
ностей зерна. Структурно-механические 
свойства зерна. Теплофизические свой­
ства зерна. Технологические свойства 
зерна. СИТ

6

2 Технологические процессы на мельнице и 
крупозаводе. ДЗ

6

3
Частные технологии производства круп из 
пшеницы, ячменя, овса, гречихи, риса, го­
роха, кукурузы. СИТ

6

Итого по разделу часов: 18
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6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
6.1. Обеспеченность обучающихся учебниками, учебными пособиями

№
п\
п

Наименование учеб­
ника, учебного посо­

бия
Автор

Год из­
дания

Кол- 
во эк- 
зем- 
пля- 
ров

Элек­
трон­
ная
вер­
сия

Место раз­
мещения 

электронной 
версии

Основная литература
1 Технология хранения и 

переработки продукции 
растениеводства: 
Учебное пособие для 
вузов

Глухих М. А. 2024 в нали 
чии

https://reader.la
nbook.com/boo
к/362765

2 Хранение и переработ­
ка продукции растени­
еводства с основами 
стандартизации и сер­
тификации

Широков 
Е.П., Полета­
ев В.И.

2015 в нали 
чии

https ://obuchal 
ka.org/2019070 
1110957/hrane 
nie-i-
pererabotka-
produkcii-
rastenievodstva
-s-osnovami-
standartizacii-i-
sertifikacii-
chast-1-
kartofel-plodi-
ovoschi-
shirokov-e-p-
polegaev-v-i-
2000.html

Дополнительная литература
3 Технология макарон­

ного производства: 
Сырье и материалы. 
Учебное пособие. - 
Алматы: «Полигра­
фия-сервис и КО», 
2014. - 208 с.: -ил.

Исакова Г.К.. 2014 в нали 
чии

http://library.at
u.kz/files/books
/2017/mar/234

l.pdf

4 Технология хранения и 
переработки продукции

Медведева
З.М.

2000 - в нали 
чии

http://etc.nsau.( 
du.ru/files/TPS

<

https://reader.la
http://library.at
http://etc.nsau.(


растениеводства: учеб, 
пособие

el%20Hoz%20
7/Pererabotka
%20produkcii
%20rastenievo

dstva.pdf
5 Технология перера­

ботки растениеводче­
ской продукции

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

iya-
pererabotki-

rastenievodche
skoi-produkcii-

lichko-n-m-
2008.html

6 Технология хранения, 
переработки и стандар­
тизации растениевод­

ческой продукции

Под общей 
редакцией 

В.И.Манжесо 
ва,

2014 в нали 
чии

https://ru.b-
ok.xyz/book/29
17713/cd9558

7 Практикум по техноло­
гии хранения и перера­
ботки плодов и овощей. 
3-е издание, перераб. и 
дополн.

Широков
Е.П.

1985 15 + https://search.rs
l.ru/ru/record/O
1001244684

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, Япёех, 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.

https://nashol
https://ru.b-
https://search.rs


2. Стандартизация и сертификация продукции растениеводства: Методические 
указания к проведению учебной практики/ Составители: В. Н. Чубко, М.И. 
Бондаренко, Л.В. Бондаренко, Е.И. Бушуева. -  Тирасполь, 2014.-38 с.
3. Переработка зерна, хлебопечение и получение масел. Хранение и переработ­
ка плодов и овощей: Методические указания/ Сост.: М.И. Бондаренко, В.Н. 
Чубко, Л.В. Бондаренко, Ю.Л. Дормидонтова/-  Тирасполь, 2014. -107 с.

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины

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

8. Методические рекомендации по организации изучения дисциплины
Дисциплина изучается в 10 семестре. Структура дисциплины включает i 

разделов. По каждому разделу проводится семинар.
Самостоятельная работа контролируется во время дежурства преподава 

теля и самостоятельно в свободное внеаудиторное время.
В качестве промежуточного контроля предусмотрены экзамены. Вопро 

сы, выносимые на экзамены, охватывают учебный лекционный материал и ма 
териал лабораторных занятий. Экзамены проводится в форме устного собесе 
дования. Минимальное количество баллов - 3; максимальное - 5.

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

Обучающиеся, пропустившие более 60% лабораторных занятий не допус 
каются к сдаче экзамена.

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

9. Технологическая карта дисциплины «Переработка зерна, хлебо­
печение, получение масла и сахара»

Курс 5, группа АТ20ВР62ТП (57), семестр 10 (заочная форма обучения).

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

Бально-рейтинговая система не предусмотрена на факультете


