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Аннотация
рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.01.03 «Технология хранения и

переработки продукции растениеводства для подготовки бакалавра по направлению
38.03.01 Экономика, направленности Экономика предприятий и организаций;
Финансовый и управленческий учет в цифровой экономике; Финансы и кредит в
цифровой экономике; Корпоративный учет и финансовый менеджмент; Мировая
экономика и внешнеэкономическая деятельность.

Цель освоения дисциплины: формирование у бакалавров способности решать
стандартные задачи профессиональной деятельности с учетом отраслевой специфики
организаций АПК и участвовать в проведении исследований в области
профессиональной деятельности, с применением цифровых средств и технологий

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в часть.
формирусмаую участниками образовательных отношений учебного плана по
направлению подготовки 38.03.01 Экономика.

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освоения
дисциплины формируют следующие компетенции: ПКос-1.

Краткое содержание дисциплины: Введение. Биологические особенности
картофеля, плодов и овошей как объектов хранения. Параметры хранения
картофеля. плодов и овощей. Сооружения и оборудование предприятий похранению
плодоовощной продукции. Технологии хранения отдельных видов свежей
плодоовощной продукции. Принципы и методы, лежащие в основе технологий
переработки плодоовошного сырья. Технологии производства продуктов питания
методом тепловой стерилизации. Микробиологические методы переработки
плодоовощного сырья. Технологии производства сушеной и быстрозамороженной
плодоовощной продукции.

Общая трудоемкость дисциплины: 108 ч/3 з.е.
Промежуточный контроль: экзамен.



1. Цель освоения дисциплиныЦелью освоения дисциплины «Технология хранения и переработкипродукции растениеводства» является формирование у бакалавров способности
решать стандартные задачи профессиональной деятельности с учетомотраслевой специфики организаций АПК и участвовать в проведенииисследований в области профессиональной деятельности, с применениемцифровых средств и технологий.

2. Место дисциплины в учебном процессеДисциплина «Технология хранения и переработки продукциирастениеводства» включена в перечень дисциплин формируемую участникамиобразовательных отношений учебного плана по направлению подготовки38.03.01 Экономика.
Дисциплина «Технология хранения и переработки продукциирастениеводства» реализуется в соответствии с ФГОС, ОПОП ВОи Учебногоплана по направлению 38.03.01 Экономика.
Дисциплина «Технология хранения и переработки продукциирастениеводства» является основополагающей для Ознакомительной практики,Технологической (проектно-технологическая) практика, Научно-исследовательской работа и преддипломной практики.
Особенностью дисциплины является то, что ее изучение формируетпредставление о общетеоретических аспектах хранения и переработкирастительной продукции, влиянию абиотических и биотических факторов наее сохраняемость, организации технологических схем хранения и переработкирастительного сырья.
Рабочая программа дисциплины «Технология хранения и переработкипродукции растениеводства» для инвалидов и лиц с ограниченнымивозможностями здоровья разрабатывается индивидуально с учетомособенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей исостояния здоровья таких обучающихся.

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине,соотнесенныхс планируемыми результатами освоения образовательнойпрограммы
Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование уобучающихся компетенций, представленных в таблице1.

Требования к результатам освоения учебной лиспиплины

Таблица 1

[№
"ут

организаций АПК:
шифровые средства и
технологии для

Код "Индикаторы В результате иаучения учебной дисциплины обучающьнеся полжныошосте|СО компетенцийРе компетенции (или её части) знать уметь владеть
ПКос-1|Слесобность решать стандартные Знает стандартные Основные задачи, Использовать пифровые|Способностьюи адани <тоящие перед отраслью технологии аларешении |ссушествьльть

специфики организаций АЛК и профсссиональной хранения и переработки практических задач в планирование
в проведении деятельности с учетом |растениеводческой области реализации`деятельности:ен в обет отраслевой специфики |продукцин технологий хранения и |предириятия,

переработки продукции
растениеводство

осуществляющего
производственную
деятельность в области

деятельности с учетом
отраслевой специфики

организаций АПК.

использовать
цифровые средства н
технологи для
проведения

‘исследований в
области
профессиональной
деятельности

хранения и переработки
продукиии

проведения хранения и переработки
исследований в продукции‘области

растениеводства н его
профессиональной структурных
деятельности

= подраделснй |`Учест решать Подходы к решению—Решать стандартные Способностью решать
стандартные задачи—|станлартных залач в залачи профессиональной залачи
профессиональной области технологий „деятельности связанные с профессиональной

технологиями хранения и
переработки продукции

растениеводства|деятельности в области.
технологий хранения и
пореработки продукции
растениеводства с
использованием

| цифровых срелсть и

технологий

'Владест методикой
решения стандартных.
задач

сссиональной
‘деятельности < учетом

отраслевой специфики
организаций АПК ис

Методологические
подхолы к решению
стандартных задач
профессиональной
дсительности в области

реализаций технологий:
хрансния и переработки.

Использовать
методологические
"подходы к ришению
стандартных задал
`профоссвональной

деятельности воблаети
реализации технологий

"Способностью|использованию
метолологических
подходов к решению
стандартных задач
профессионально
[деятельности для



вк- Инапкаторы В результате учения учебной деилиныгобуиощисдан" 4. Структураи содержание дисциплиныВ шин|Кочпетенщии (илиеё части)—|КОмпотенций
знать сть владеть 4.1Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ посеместрам

| вЕя— [уранения и переработки Грошенияпрастических|растениеводства
а= о — — ны о" Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зач. ед. (108 час.), их

распределение по видам работ представленов таблице2.
Таблица 2

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ
т а Е

Общая трудоемкость дисциплины по 108/ 108/учебному плану
4* 4

1. Контактная работа 88,4 884 |
/4* /4*—Аудиторная работа 34,4 34,4

в том числе:
лекции(Л) 16 16|практические занятия (ПЗ) 16 16консультация перед экзаменом 2 2 |
контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0.4 0,4
Самостоятельная работа (СРС) ___|73,6 73,6
в том числе: |

самостоятельное изучение разделов дисциплины 15 15
самоподготовка (проработка и повторение лекционного 15 15

материала и материала учебников и учебных пособий,
подготовка к
семинарским занятиям и т.д.)

_|подготовка к коллоквиуму 10 10

Контроль
подготовка к экзамену 33.6 33,6

Формы промежуточного контроля экзамен

* в том числе практическая подготовка.



4.2 Содержание дисциплины
Тематический план учебной дисциплины

Таблица 3

а т— Внеаудиторная

лаз тАр ГИК|—Работа СР
Введение 5 "[-Г- |

- 4
Раздел 1. «Биологические
особенности картофеля, плодов и 9 2|овощей как объектов хранения»
Раздел 2. «Параметры хранения
картофеля, плодов и овощей» 8

Наименование разделов и тем
дисциплин (укрупнёно)

> ' ^^

о > , >

Раздел 3. «Сооружения и
оборудование предприятий по
хранению плодоовощной|предукнии»_
Раздел 4. «Технологии хранения
отдельных видов свежей 9 212|- 5
плодоовощной продукции»
Раздел 5. «Принципыи методы,
лежащиев основе технологий
переработки плодоовощного|СЫрвя» __Раздел 6. «Технологии
производства продуктов питания
методом тепловой стерилизации»

9 2 |2/2*| - 5

Раздел 7. «Микробиологические
методы переработки 8 2 [2/2* - 4
плодоовощного сырья»
Раздел 8. Технологии
производства сушеной и
быстрозамороженной
плодоовощной продукции
Консультации перед экзаменом 2 = =

Контактная работа на
промежуточном контроле (КРА)
Подготовка к экзамену

Итого по дисципли:
* втом числе практическая подготовка.

33,6
73:6.

— 736 —

Введение.

_
Значение отрасли хранения и переработки продукции растениеводства в

обеспечении продовольствием населения. Состояние и перспективы развития
отрасли. Современные тенденции в организации логистики, хранения и

9

переработки продукции растениеводства.
Раздел 1. Биологические особенностикартофеля, плодов и овощей как

объектов хранения.
Тема1. Понятия лежкостьи сохраняемость
Особенности картофеля, плодов и овощей как объектов хранения, их

основные отличия в этом плане от других видов растениеводческой продукции.
Понятия «лежкость» и «сохраняемость», абиотические и биотические факторы
их определяющие.

Тема 2. Классификация плодоовощной продукции в соответствии с
природой лежкости.

Природа лежкости картофеля и двулетних овощных культур, семечковых
плодов и плодовых овощей, зеленных, листовых овощей, косточковых плодов
и ягод. Физиологические—процессы, обуславливающие их лежкость.
Закономерные изменения химического состава плодоовощной продукции в

процессе хранения.

Раздел 2. Параметры  хранениясвежей плодоовощной продукции
Тема 1. Параметры хранения.
Влияние температуры, влажности средыи ее химического состава на

сохраняемость плодоовощной продукции. Факторы, оказывающие влияние на
их выбор. Физиологические расстройства, связанные с отклонением параметров
хранения от оптимальных значений.

Тема 2. Совместное влияние параметров хранения на сохраняемость
плодоовощной продукции

Совместное влияние температуры, влажности и газового состава среды
на сохраняемость плодоовощной продукции. Примеры изменения влияния
одного из параметров под влиянием других. Обоснование параметров хранения
в зависимости от физиологического состояния продукции, ее назначения и

планируемого срока хранения.

Раздел 3. Сооружения и оборудование предприятий по хранению плодов
и овощей

Тема 1. Строительно-планировочные и конструктивные особенности
хранилищ.

Понятие способ хранения, классификация зданий и сооружений для
хранения плодоовощной продукции. Строительно-планировочные решения
стационарных хранилищ. Системы вентиляции. Способы размещения
продукции в хранилищах.

Тема 2. Строительно-планировочные и конструктивные особенности
холодильников.

Классификация холодильников. Их—строительно-конструктивные
особенности. Системы поддержания микроклиматических параметров в

холодильниках. Холодильники с контролируемой атмосферой.

Раздел 4. Технологии хранения отдельных видов свежей
плодоовощной продукции

Тема 1. Технологиихранения картофеля и овощей
10



Технологические схемы хранения картофеля, капотных овощей, столовых
корнеплодов, лука, чеснока, плодовых, бахчевых, зеленных овощей в

сооружениях различных типов. Послеуборочная товарная доработка, закладка,
контроль за параметрами хранения и состоянием продукции,
предреализационная товарная доработка.

Тема 2. Технологии хранения плодово-ягодной продукции.
Технологии хранения  семечковых, косточковых плодов,  ягодной

продукции, винограда. Технологические приемы, направленные на повышение
их сохраняемости.

Раздел 5. Принципы и методы, лежащие в основе технологий
переработки плодоовощного сырья

Тема[. Принципы хранения продуктов питания по Я.Я. Никитинскому.
Принципы хранения продуктов питания по Я.Я. Никитинскому. Понятия

биоза, анабиоза, ценоанабиоза и абиоза. Их реализация в технологиях
производства продуктов питания из растительного сырья.

Тема 2. Методы консервирования плодоовощного сырья.
Физические, химические и микробиологические методы консервирования

плодоовощного сырья. Их сущность и реализация в технологиях производства
различных видов продуктов питания.

Раздел 6. Технологии производства продуктов питания методом
тепловой стерилизации

Тема /. Теоретические аспекты тепловой стерилизации
Тепловая стерилизация как основной способ консервирования

плодоовощной продукции. Понятия горячий розлив, пастеризация, стерилизация,
асептическое консервирование. Факторы, оказывающие влияние на параметры
тепловой стерилизации плодоовощных консервов.

Тема 2. Технологии производства  плодоовощных консервов,
вырабатываемых методом тепловой стерилизации.

Виды плодоовощных консервов, вырабатываемых методом тепловой
стерилизации, технологические особенности их производства.

Раздел 7. Микробиологические методы переработки плодоовощного
сырья

Тема 1. Технологии производства солено-квашеной продукции.
Квашение, соление и мочение как примеры микробиологического метода

переработки  плодоовощного сырья. Микробиологические и химические
процессы, протекающие в сырье при реализации данного способа переработки.
Технологические схемы производства солено-квашеной продукции.

Раздел 8. Технологии производства сушеной и быстрозамороженной
плодоовощной продукции

Тема1. Технологии производства сушеной плодоовощной продукции.
Теплофизические основы технологий производства сушеной

плодоовощной продукции. Особенности удаления влаги в процессе сушки.
Способы сушки, используемое технологическое оборудование.

И

Тема 2. Технологии производства быстрозамороженной
продукции

Принципы, лежащие в основе производства быстрозамороженной
плодоовощной продукции. Особенности льдообразования в растительной ткани.
Понятие перекристаллизации. Технологическое

продукции. Особенностипри производстве быстрозамороженной
быстрозамороженных плодоовощных продуктов.

оборудование. применяемое
хранения

4.2 Лекции/практические занятия

Содержание ные занятийи контрольных меропри:

Таблица 4

Формируемые Вид
компетенции контрольного

— _—|мероприятия

Введение ПКос-1 1

1 Введение Лекция №1. Роль отрасли ПКос-1 Контроль 1

хранения и переработки Ваписи

продукции лекционного
астениеводства, ее материала

мрмение состояние и

перспективы развития
Раздел 1 Биологические особенности картофеля, ПКос-1

|

4 (вт.ч
плодов и овощей как объектов хранения 1 ч. на

коллок

ь | виум)|р Тема |. Понятия (Лекция №2. Биологические ПКос-1 Контроль 2

лежкость и ‘особенности картофеля, ваписи

сохраняемость овощей и плодов как лекционного
Тема 2. объектов хранения. материала
Классификация
лодоовощной |

родукции в рактическое занятие №1 ПКос-1| Устный опрос 1

оответствии © семинар) Классификация
риродой плодоовощной продукции
ежкости. 'в соответствии с природой

лежкости,
изиологические
юцессы, ее

пределяющие
Раздел 2. Параметры хранения свежей ПКос-1 4 (в

плодоовощной продукции т.ч.1
на

коллок

. виум)|плодоовощной



№ раздела. № и название| практических занятийс
‘указанием контрольных|- риятий

` Формируемые|—Вид
комиетенции_

т

|

5. Тема 1. ПараметрыЛекция №3. Температура, ПКос-1 Контроль

хранения. ри и состав газовой записи

|

Тема 2 ‘среды как основные
|

лекционного

Совместное араметры. определяющие! материала
| ‘влияние ‘сохраняемость

|

| параметров плодоовощной продукции |

ранения на Практическое занятие №2
|

ПКос-1 Устный опрос
сохраняемость

^
|

плодоовощной мина) |

продукции
боснование

|

” температуры. влажности "|
состава газовой среды в |

зависимости от вида |

продукции. ееВ| остояния. назначения и

планируемого срока
| рранених.
'Рубежный коллоквнум по разделам Введение, 1, ПКос-1

| 2

|

Раздел 3. Сооружения и оборудование ПКос-1

`
предприятий, по хранению плодов и овощей

Тема 1. Лекция №4. Сооружения и ПКос-1 Контроль

‘троительно- борулования предприятий ваписи |

2

планировочные и ы хранению картофеля, лекционного
| онструктивные овощей и плодов атериала

собенности В И| хранилищ. Практическое занятие №3 ПКос-1 [Устный опрос

Гема 2. семинар)
2/2*

троительно- истемы создания и |

| планировочные и поддержания
конструктивные икроклиматических |

Юсобенности параметров в хранилищах
олодильников. холодильниках, включая |

олодильники ©

|
‘онтролируемой |

тмосферой
Раздел 4. Технологии хранения отдельных ПКос-1 4
видов свежей плодоовощной продукции

|

|

13 Тема 1. Лекция №5. Современные ПКос-1 Контроль 2

|
Технологии ‘ехнологии хранения записи

|

хранения вежей плодоовощной [лекционного
|

картофеля и продукции атериала |

| овощей

13—|Формируемые№ и название ои нинтрольного часов
— практических занятийс

"Тема 2. рактическое занятие №4 | ПКос-1

Технологии о |

хранения плодово-Технологические |

ягодной перации, направленные на,

продукции. овышение сохраняемости!
артофеля. плолов и |

‘овощей в сооружениях |

азличных типов. |

ифровые технологии,

применяемые для учета
|

‘плодоовощной продукции |
при хранении.

4
Раздел 5. Принципы и методы, лежащие

| основе технологий переработк
||плодоовощногосырья ЕЕ ЕЙ = ==

1 ма |.ма1.Принципы [Лекция №6. ПКос-1 Контроль 2

| ранения Георетические принципы
| записи

| продуктов и методы, лежащие в |
екционного

|

питания по Я.Я снове технологий атериала |

|

Никитинскому. оон продуктов |

|

|

|
‘ема 2. Методы итания из растительного

|

консервирования сырья |

нлодоовощного
р

|
сырья. "Практическое занятие № 5 ПКос-1 стный опрос

{осминяр)
| Анализ ассортиментного |

|

яда продуктов питания и
лодоовощного сырья в

| азрезе реализации
|

ринципов и методов
онсервирования при их

роизводстве.| |_
Раздел. 6._6.Технологии производства пролукто —  ПКос-1

|

питания методом тепловой стерилизации

р №7. Тепловая во
лерилизация как
сновной способ |

онсервирования
олуктов питания из

модобванного сырья.

лекционного
материала

вависимости от
ида.



№ № раздела № и название | Формируемые Вид Кол-ы

т -

е практических занятийс компетенции|контрольного часов

Е. - указанием контрольных - 1

|

— мероприятий
—

Е
г Е —-

Тема 2. р занятие № 6] ПКос-1

Технологии семинар)
]

| производства Технологии производства
|

плодоовощных ролуктов из
консервов, плодоовощного сырья ©

|

методом тепловой ‘стерилизации

|

стерилизации. | |

| вырабатываемых ‘использованием тепловой
|

Раздел 7, Микробиологические методы—ПКос-1

переработки плодоовощного сырья

20 Тема 1. Лекция №8. | ПКос-1 Контроль

Технологии 'Микробиологические и аписи

производства р аспекты лекционного

Солено-квашеной производства солено- материала

продукции | продукции |

|

рактическое занятие № 7 ПКос-1 стный опрос

|
семинар)

Технологические схемы
ироизтолеты солено-
вашеной продукции

|

Раздел 8. Технологии производства сушеной н ПКос-1 2

быстрозамороженной плодоовощной
продукции

|

20|Тема1. Лекция №8. ПКос-1 Контроль р

Технологии ‘еоретические аспекты ваписи |

производства юизводства сушеной и лекционного

сушеной ‘быстрозамороженной материала

плодоовощной лодоовошной продукции
продукции.
Тема2. Практическое занятие № $ ПКос-1 Устный опрос
Технологии семинар)
производства ‘ехнологическое

ной роизводства сушенойибыстрозаморожен ть для |

плодоовощной—быстрозамороженной |

продукции продукцииООИ* втом числе практическая подготовка.

4.3 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины

г;

Таблица5

Раздел 1

объектов хранения
Химический состав плодов и овощей. сго изменение при

Кранении. (ПКос-1)Биологическиеосновы
лежкости
свежих плодов и

овошей

Раздел 3 Сооружения и оборудование предириятий по хранению плодов и

овошей

Сооружения для полевого хранения картофеля и овощей.
(ПКос-1)

Тема 1. Строительно-
планировочные и

конструктивные
особенности

логии хранения отдельных видов свеже плодоовощной продукции

Тема1. Технологии Влияние условий выращивания на формирование качества.

хранения картофеля и|и лежкости картофеля, плодов и овошей (ПКос-1)

овощей
Тема 2. Технологии
хранения плодово-
ягодной продукции.

== яРаздел 6. Технологии производства продуктов питания методом тепловой

стерилизации
Тема 2. Технологии

производства
плодоовощных
консервов,
вырабатываемых

методом тепловой
стерилизации.

Технологические операции предварительной подготовки

плодоовошного сырья к консервированию (ПКос-1)

5. Образовательные технологии
Таблица 6

Применение активных и интерактивных образовательных технологий
Наименование используемых активных и

интерактивных образовательных
технологий

-Тема и форма занятия

Сооружения и

оборудования
предириятий по |

хранению картофеля,
овощей и плодов

Лекция в форме мастер-класса |

специалиста

16



й Анализ ассортиментного
ряда пролуктов питания
из плодоовощного сырья
в разрезе реализации
принципов и методов
консервирования при их

Обсуждение проблемно-ориентированных
залач в малых группахЕ

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по итогам
освоения дисциплины

6.1 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для
оценки знаний, уменийи навыкови (или) опыта деятельности

6.1.2 Коллоквиумы
Текущий контроль в процессе освоения дисциплины осуществляется в

форме коллоквиумов, которые проводятся | раза за семестр по мере изучения
соответствующих разделов. Целью проведения коллоквиумов является оценка
студентами усвоения материала дисциплины, а также разъяснение студентам
недостаточно понятных вопросов. При подготовке к коллоквиумам следует
обратить особое внимание на следующие вопросы:

Вопросыдля подготовки к коллоквиуму
1. В чем заключается роль плодоовощной продукции в рационе питания

человска?
2. Укажите рациональные нормы потребления плодов и овощей.
3. Назовите основные компоненты химического состава плодов и

овощей. Каково их физиологическое действие на организм человека?
4. Охарактеризуйте плодыи овощи как объекты хранения.
э: Дайте определение понятиям «лежкость» и «сохраняемость».Какими

факторами они обуславливаются?
6. Каким образом осуществляется классификация плодов и овощей по

природе лежкости?
7. Дайте характеристику физиологическим и биохимическим процессам,

протекающим у картофеля и двулетних овощных культур в период хранения.
8. Дайте характеристику физиологическим и биохимическим процессам,

протекающим у семечковых плодов и плодовых овощей в период хранения.
9. Дайте характеристику зеленным, листовым овощным культурам.

косточковым плодам, ягодам как объектам кратковременного хранения.
10. Обоснуйте влияние температуры среды на сохраняемость

плодоовощной продукции.
|1. Приведите классификацию плодоовощной продукции по

температуре хранения.
12. Какие факторы оказывают влияние на выбор температуры

хранения?
13. Какие физиологические расстройства связаны снарушением

температурных параметров хранения?
14. Дайте определение относительной влажности воздуха.
15. Какие параметры оказывают влияние на скорость испарения влаги

17

хранящейся продукцией?
16. На какие процессы, происходящие при хранении плодоовощной

продукции оказывает влияние относительная влажность воздуха?

17. Обоснуйте влияние состава газовой среды на сохраняемость
плодоовощной продукции.

18. Приведите классификации составов газовых сред, применяемых для

хранения плодоовощной продукции.
20. Укажите положительные и отрицательные стороны снижения

концентрации кислорода и повышения концентрации углекислого газа по

сравнению с атмосферным воздухом при хранении плодоовощной продукции.
21. Назовите физиологические расстройства плодоовошной продукции,

связанные с изменением состава газовой среды.
22. Охарактеризуйте комплексное действие  темературы,

относительной влажности воздуха и состава газовой среды на сохраняемость
плодоовошной продукции.

23. Какие агротехнологические приемы оказывают влияние на

лежкоспособность плодоовощной продукции?

6.1.2. Вопросы для подготовки к промежуточной аттестации
(экзамену)

Введение
1. Понятие рационального питания.
2. Значение плодоовощной продукции в рационе питания человека.

3. Особенности химического состава плодов и овощей, обуславливающие
их пищевое значение.
4. Рациональные нормыпотребления плодоовощной продукции.

5. Значение отрасли хранения и переработки продукции растениеводства
в круглогодичном обеспечении населенияплодоовошной продукции.

6. Современное состояние и перспективы развития отрасли хранения и

переработки продукции растениеводства.
Раздел 1. «Биологические особенности картофеля, плодов и овощей

как объектов хранения»
Тема 1. Понятие лежкость и сохраняемость

7. Ключевые отличия плодоовощной продукции от других видов продукции

растениеводства как объектов хранения.
8 Понятие лежкости. Биотические факторы ее обуславливающие.
9. Понятие сохраняемости. Биотические и абиотические факторы ее

обуславливающие.
Тема 2. Класстфикация плодоовощной продукции в соответствии с

природой лежкости.
10. Классификация плодоовощной продукции в соответствии с природой

лежкости.
11. Природа лежкости картофеля и двулетних овощных культур. Понятие

состояния покоя, его характеристика и физхиологическая природа.

12. Природа лежкости семечковых плодов и плодовых овощей. Понятие

послеуборочного дозревания.
1%



13. Физиологические и биохимические процессы. протекающее в семечковых
плодах и плодовых овошах при послеуборочном дозревании.
14. Особенности лежкости зеленных. листовых овощей, косточковых плодов и

ягод.
Раздел 2. Параметры  хранениясвежей плодоовощной продукции
Тема 1. Параметры хранения.
15. Основные микроклиматические параметры, обуславливающие сохраняемость

свежей плодоовощной продукции.
16. Влияние на сохраняемость плодов и овощей температуры окружающей

среды. Классификация плодов и овощей в соответствии с оптимальной
температурой хранения. Физиологические расстройства, связанные с

отклонением температуры средыот оптимальных значений.
17. Влияние на сохраняемость плодоовощной продукции влажности среды.
Причины возникновения отпотевания и меры по его—предотвращению.
Физиологические процессы в плодах и овощах, на которые оказывает влияние
влажность среды.
18. Влияние состава газовой среды на сохраняемость плодоовощной продукции.
Классификация газовых сред.
19. Влияние отдельных компонентов состава газовой средына сохраняемость
плодоовощной продукции. Физиологические расстройства, связанные с
отклонением состава газовой среды от олптимальных прааметров.

Тема 2. Совместное влияние параметров хранения на сохраняемость
плодоовощной продукции
20. Особенности совметсного влияния температуры, влажности и состава

газовой среды на сохраняемость плодоовощной продукции.
21. Обоснование параметров в зависимости от планируемой продолжительности

хранения плодоовощной продукции.
Раздел 3. Сооружения и оборудование предприятийпо хранению плодов

и овощей
Тема 1. Строительно-планировочные и конструктивные особенности

хранилищ.
22. Понятие способа хранения.
23. Классификация зданий и сооружений в соответствии со способом хранения.
24. Строительно- планировочные особенности стационарных хранилищ.
25. Способы размещения продукциив хранилищах.
26. Системы вентиляции хранилищ. Их технологическая оценка.
27. Технические средства механизации погрузочно-разгрузочных работ.
28. Технологии полевого хранения картофеля и овощей.

Тема 2. Строительно-планировочные и конструктивные особенности
холодильников.
29. Классификация промышленных холодильников.
30. Строительно-планировочные особенности промышленных холодильников.
31. Системы поддержания микроклиматических параметров в холодильниках.
32. Конструктивные особенности холодильников с контролируемой атмосферой

и технические средства создания контролируемой атмосферы.

Раздел 4. «Технологии хранения отдельных видов свежей
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плодоовощной продукции»
Тема[. Технологии хранения картофеля и овощей

33. Технология хранения картофеля.
34. Технология хранения столовых корнеплодов.
35. Технология хранения капустных культур.
36. Технология хранения лука и чеснока.
37. Технология хранения плодовых и бахчевых овошных культур.
38. Технология хранения зеленных культур.

Тема2. Технологиихранения плодово-ягодной продукции.
39. Технология хранения семечковых плодов.
40. Технология хранения косточковых плодов.
41. Технология хранения винограда.
42. Технология хранения ягодной продукции.

Раздел 5. Принципы и методы, лежащие в основе технологий

переработки плодоовошного сырья
Тема 1. Принципы хранения продуктов питания по Я.Я. Никитинскому.

43. Принципы хранения продуктов питания по Я.Я. Никитинскому.
44. Принцип биоза. Его реализация в технологиях переработки плодоовощного

сырья.
45. Принцип  анабиоза. Его реализация в технологиях переработки

плодоовощного сырья.
46. Принцип ценоанабиоза. Его реализация в технологиях переработки

плодоовощного сырья.
47. Принцип абиоза. Его реализация в технологиях переработки плодоовощного

сырья.
Тема 2. Методы консервирования плодоовощного сырья.

48. Методы консервирования плодоовощного сырья.
49. Физические методы консервирования. Примеры их реализации в технологиях
переработки плодоовошного сырья.
50. Химические методы консервирования. Примеры их реализации в

технологиях переработки плодоовощного сырья.
51. Микробиологические методы консервирования. Примеры их реализации в

технологиях переработки плодоовошного сырья.

Раздел 6. Технологии производства продуктов питания методом
тепловой стерилизации

Тема 1. Теоретические аспекты тепловой стерилизации
52. Научное обоснование параметров тепловой стерилизации плодоовощных

продуктов.
53. Факторы, оказывающие влияние на параметры тепловой стерилизации
плодоовощных консервов.
54. Технологическое оборудование, применяемое для тепловой стерилизации
плодоовошных консервов.

Тема 2. Технологии производства плодоовощных консервов,

вырабатываемых методом тепловой стерилизации.
55. Технология предварительной подготовки плодоовощного сырья.
56. Технология производства овощных натуральных и закусочных консервов.
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57. Технология производства овощныхи плодовых мариналов.
58. Технология производства соковой и пюреобразной продукции.

Раздел 7. Микробиологические методы переработки плодоовощного
сырья
Тема [. Технологии производства солено-квашеной продукции.
59. Технология квашения капусты.
60. Технология соления огурцов и томатов.
61. Технология мочения яблок.

Раздел 8. Технологии производства сушеной и быстрозамороженной
плодоовощной продукции

Тема 1. Технологии производства сушеной плодоовощной продукции.
62. Теплофизические основы производства сушеной плодоовощной продукции.
63. Способы сушки.
64. Технологическое оборудование для сушки плодоовощного сырья.
65. Особенности хранения сушеного плодоовощного сырья.

Тема 2. Технологии производства быстрозамороженной плодоовощной
продукции
66. Особенности льдообразования в растительной ткани. Влияние температуры
замораживания на характер льдообразования.
67. Технологические схемы производства быстрозамороженного плодоовощного
сырья.
68. Технологическое оборудование для осуществления шоковой заморозки
плодоовошного сырья.
69. Особенности хранения быстрозамороженной плодоовощной продукции.

6.2 Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание
шкал оценивания

Критерии оценивания результатов обучения
Таблица 7| Оценка Критерии оценивания

оценку «отлично» заслуживает студент, освоивший знания.

умения, компетенциии теоретический материал без пробелов:
выполнивший все задания, предусмотренные учебным планомна
высоком качественном уровне; практические навыки
профессионального применения освоенных знаний сформированы.

Средний уровень|оценку «хорошо» заслуживает студент, практически полностью

Высокий уровень
«5»

(отлично)

«4» освоивший знания, умения, компетенции и теоретический
(хорошо) материал, учебные задания не оценены максимальным числом

баллов, в основном сформировал практические навыки.
Пороговый оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, частично с

уровень «3» пробелами освоившийзнания, умения, компетенции и

(удовлетворитель|теоретический материал, многие учебные задания либоне
но) выполнил, либо они оценены числом баллов близким к

минимальному, некоторые практические навыки не сформированы.

Минимальный
|

оценку «неудовлетворительно» заслуживает студент, не освоивший

уровень «2» знания, умения, компетенции и теоретический материал, учебные

(неудовлетворите | задания не выполнил, практические навыкине сформированы.

в] |

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение
дисциплины

7.1 Основная литература
1. Пискунова Н.А. Технология хранения и переработки плодов и

овощей / Н.А. Пискунова, С.А. Масловский, Л.Э. Гунар// М.: Изд-во РГАУ-

МСХА, 2018. 162с.
2. Масловский С.А. Лабораторно-практические занятия по курсу

«Технология хранения плодов, овощей и продуктов их переработки»: Учебное

пособие / С.А. Масловский, Н.А. Пискунова, Ш.В. Гаспарян. С.В. Авилова, В.А.
Борисов, А.В. Романова. М.: Изд-во РГАУ-МСХА, 2015. 163 с.

7.2 Дополнительная литература
1. Широков Е.П. Хранение и переработка продукции растениеводства с

основами стандартизации и сертификации. Ч.1. Картофель, плоды, овощи. /

Е.П. Широков, В.И. Полегаев. М: Колос. 1999. 254с.
2.Масловский С.А., Романова А.В., Мешерякова Р.А. Стандартизация

технологических процессов хранения картофеля. плодов и овощей / С.А.

Масловский, А.В. Романова, Р.А. Мещерякова // М.: Изд. РГАУ-МСХА имени
К.А.Тимирязева,2007 150с.

3. Технология переработки продукции растениеводства /под ред Н.М.

Личко М.: Колосс,2008. 615с.

4. Авилова С.В. Масловский С.А. Хранение редких, субтропическихи

тропических плодов и овощей / С.В. Авилова, С.А. Масловский // М.: РГАУ-

МСХА, 2007.
5 Технология хранения, переработки и стандартизация

растениеводческой продукции / ред. В. И. Манжесова. С-Пб.:Троицкий мост,

2010. 703с.
6. Литвинов С.С. Организация конвейера реализации сортов и гибридов

позднеспелой капусты белокочанной: Учебное пособие / С.С. Литвинов, В.А.

Борисов, А.В. Романова, И.И. Вирченко, М.В. Шатилов, Л.Э. Гунар, С.А.

Масловский. М.: Изд-во РГАУ-МСХА, 2015. 65 с.
7. Борисов В.А. Биологические и технологические аспекты хранения

овощей и плодов/ В. А. Борисов, С. А. Масловский, А. В. Солдатенко, М.Е.
Замятина. — Москва ; РГАУ- МСХА им. К.А. Тимирязева, 2019. — 232 с.

7.3 Нормативные правовые акты
1. Приказ Минэкономразвития РФ от 7 сентября 2007 г. № 304 «Об

утверждении норм естественной убыли продовольственных товаров в сфере

торговли и общественного питания», который регламентирует нормы
естественной убыли массы плодоовощной—продукции при
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кратковременном и длительном хранении плодоовощной продукции, а также
при ее реализации в торговой сети».

2. Приказ Минсельхоза РФ №3, Минтранса РФ №2 от 14 января 2008
г. «Об утверждении норм естественной убыли картофеля, овощей и бахчевых
культур при перевозках различными видами транспорта».

7.4. Методические указания, рекомендациии другие материалы к занятиям
1. Авилова С.В. Технология хранения плодов и овощей / Методические

указания / Авилова С.В., Масловский С.А., Гаспарян Ш.В. М.: Изд-во РГАУ-
МСХА имени К.А. Тимирязева, 2010. - 18 с.

2. Масловский С.А. Хранение плодоовошной продукции в
регулируемой газовой среде / Методические указания/ С.А. Масловский, Р.К.
Магомедов. М.: Изд-во РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева, 2006. - 28 с.

3. Масловский С.А. Написание курсовой работы по дисциплине
«Технология хранения плодов, овошей и продуктов их переработки»:
Методические указания / С.А. Масловский, В.А. Борисов, А.В. Романова. // М.:
Изд-во РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева, 2014. 34 с.

7.5. Программное обеспечение и Интернет-ресурсы
Для проведения лекционных занятий по дисциплине необходима

аудитория, оснащенная мультимедийным проектором.
При изучении лисниплины прелусматривается использование

следующих Интернет-ресурсов:
Вер ://уумиму.оуороп.ги/ - Овощной портал (открытый доступ)
Вр://Лу\ууму.Копзегуауа.ги — Консервный бизнес (открытый доступ)

Вир://уеНКероаю .ги — Картофельный союз (открытый доступ)
Бир://у\ууу. тай Иогт.сот/ги - АПК-ИНФОРМ- Овощи и фрукты

(открытый доступ)
Вр://Луууууу.еМогагу.га - научная электронная библиотека (открытый

доступ);уму. спзНЬ.га - центральная научная сельскохозяйственная
библиотека (открытый доступ)

7.6 Базыданных, информационно-справочные и поисковые системы
1. Масловский С.А., Пискунова Н.А. Гаспарян Ш.В. БД

Мультимедийная лекция «Биологические основы хранения плодов и овощей».
Свидетельство о государственной регистрации базы данных №2015621183 от
31 июля 2015 г.

2. Масловский С.А., Пискунова Н.А. Гаспаряя Ш.В: БД
Мультимедийная лекция «Частное хранение плодов и овощей». Свидетельство
о государственной регистрации базы данных № 2015621104 от 31 июля 2015
г.

3. Масловский С.А. Пискунова Н.А. Гаспарян Ш.В. БД
Мультимедийная лекция «Параметры хранения плодоовощной продукции».
Свидетельство о государственной регистрации базы данных № 2015621105 от
31 июля 2015 г.

2.

4. Масловский С.А.. Замятина М.Е., Карпова Н.А., Китова А.Э.,

Соколова Л.М. БД «Болезни и повреждения лука и чеснока при хранении»
Свидетельство о государственной регистрации базы данных № 2018621112 от
19 июля 2018 г.

5. Масловский С.А., Замятина М.Е., Карпова Н.А., Китова А.Э.,

Соколова Л.М. БД «Болезни и повреждения капусты при хранении»
Свидетельство о государственной регистрации базыданных № 2018621111 от
19 июля 2018 г.

6. Масловский С.А., Замятина М.Е., Карпова Н.А., Китова А.Э., БД

«Болезни и повреждения картофеля при хранении» Свидетельство о

государственной регистрации базы данных №2018621001 от 11 мая 2018 г.
7. Масловский С.А., Замятина М.Е., Карпова Н.А. Борисов В.А.,

Соколова Л.М. Шаповалова П.Н. «Болезни и повреждения огурца при

хранении». Свидетельство о регистрации базы данных КО 2020620155,
24.01.2020. Заявка № 2020620023 от 15.01.2020.

8 Масловский С.А., Замятина М.Е., Карпова Н.А., Борисов В.А.,

Соколова Л.М., Шаповалова П.Н. «Болезни и повреждения томата при

хранении». Свидетельство о регистрации базы данных ВЦ 2020620157,

24.01.2020. Заявка № 2020620025 от 15.01.2020.
9. Масловский С.А., Замятина М.Е., Карпова Н.А., Борисов В.А.,

Соколова, Л.М., Леунов В.И., Шаповалова П.Н. «Болезни и повреждения
арбуза и дыни при хранении». Свидетельство о регистрации базы

данных 2021621362, 23.06.2021. Заявка №2021621231 от 16.06.2021.
10. Масловский С.А., Замятина М.Е., Карпова Н.А., Борисов В.А..

Соколова, Л.М., Леунов В.И., Шаповалова П.Н. «Болезни и повреждения
перца сладкого и баклажана при хранении». Свидетельство о регистрации
базы данных 2021621359, 23.06.2021. Заявка № 2021621230 от 16.06.2021.

8.Описание материально-технической базы, необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине

Таблица 8

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями,
кабинетами, лабораториями

Наименование
специальных помещений

и помещений для Оснашённость специальных помещений и помещений для
самостоятельной работы самостоятельной работы
(№ учебного корпуса, №

аудитории)
Корпус №25, кабинет С20-/3000/2048/320СЪ/БУОВ\/, №592030,1 шт.
№16 Монитор 19”\Чеууботе УР916.СО, №592344, 1 шт.

Монитор Гепоуо |. 192 19”, №554211, 1 шт.

Монитор РЫЙрз 21.5” 223У515В. №410138000000951, 1 шт
Принтер НР 11566. №592420, | шт.
Принтер НР 1.1 3052, №558882/38, 1 шт.
Сист. блок АЗ 0$ Н81М-С име! “Соге 13-4130” Зоскей 150,
№41038000000955, 1 шт.

Холодильник ш4ези, №557122/6, | шт.
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| Корпус №25, ауд. №7 Баня водяная 6-местная, №591066, | шт.
Весы компактные Н!--100, №36057, | шт.

Дистиллятор .\/О-3034, №560843, | шт.
Калориметр КФК-2. №551450, | шт.
Микроскоп Рито, №560080. | шт. (№560080- №560080/15)
Микроскоп Рипю, №560080/1. 1 шт.
Микроскоп Ргипо, №560080/10, 1 шт.
Микроскоп Рито. №560080/11, 1 шт.
Микроскоп Рито, №560080/12. | шт.
Микроскоп Рио, №560080/13, | шт.
Микроскоп Рипю. №560080/14, 1 шт.
Микроскоп Рио, №560080/15, 1 шт.
Микроскоп Рито, №560080/2. 1 шт.

Микроскоп Рипю, №560080/3, | шт.
Микроскоп Рито, №560080/4. | пут.

Микроскоп Рито, №560080/5. 1 шт.

Микроскоп Рито, №560080/6. 1 шт.
Микроскоп Ргипо. №560080/7. | шт.

Микроскоп Рито, №560080/8, | шт.

Микроскоп Рито. №560080/9, | шт.
Пенетрометр для плодов, №560851, 1 шт.
Пенетрометр для плодов. №560851/1, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846,| шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/1. 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/10, | шт.

Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/11. 1 шт.

Пенетрометр фрутгестер ЕТ. №560846/12, | шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/13, | шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ. №560846/14, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ. №560846/15, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/16, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ. №560846/17, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ. №560846/18, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/19, 1 шт.

Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/2, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/20, | шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/21, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/22. | шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/23, | шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/24. | шт.
Пенетрометр фруттестер ! 560846/3, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕЁ 560846/4, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ. №560846/5, 1 шт.

Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/6, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ. №560846/7, 1 шт.
Пенетрометр фруттестер ЕТ, №560846/8, 1 шт
Пенстрометр фруттестер ЕТ, №560846/9, 1 шт.
Прецизионные весы, №34339, | шт.
Рефрактометр ИРФ-470, №551363. | шт.
Спектрофотометр, №559745, | шт.
Центрифуга ОПН-8, №558636, 1 шт.
Шкаф вытяжной, №559744, | шт.

Шкаф ламинарный, №559746, 1 шт.
Шкаф сушильный 1.0Р-250М, №560844. | шт
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Корпус №25, каб. №12 Морозильник $Ипо|. №557121. | шт

Корпус №25, каб. №13 Морозильник $101. №557121/1. | шт
Холодильник «Атлант» ММ-164», №553673, | шт.

Корпус № 25. Весы КМ-512 Сваиз, №558791, | шт

лабораторное помещение|Весы КМ-512 Сац, №558791/1, 1 шт.
Монитор 17`батзиие 757 МЕ. №35543. | шт.

Рефрактометр ИРФ-470, №559164. 1 ип
Триммер эл. 900Вт с подвеской, №555891. 1 шт.

Электрическая плита ЭВМ-413. №555719, 1 шт.

Полевая опытная Картофелехранилище с системой автоматического контроля

станция параметров хранения
Линия товарной доработки картофеля

Библиотека Читальные залы

9. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины
«Технология хранения и переработки продукции растениеводства»

является дисциплиной, для изучения которой предусмотрено сочетание
аудиторной и самостоятельной работы, а также групповых и индивилуальных
консультаций. Сочетание теоретических и семинарских занятий по темам

дисциплины обеспечивает формирование базовых знаний, необходимых для

дальнейшей самостоятельной работыв данной области.
Для углубленного изучения дисциплины «Технология хранения и

переработки продукции растениеводства» воспользуйтесь списком

отечественной и зарубежной литературы, Интернет-источниками.

Видыи формыотработки пропущенных занятий
Для отработки пропущенных лекционных занятий студенты обязаны

самостоятельно изучить пропущенную тему по учебной литературе, используя

также дополнительную литературу из списка, представить собственные

конспекты лекций и ответитьна контрольные вопросы. Отработка семинарских
занятий проводится в форме собеседования.

10. Методические рекомендации преподавателям по организации
обучения по дисциплине

При преподавании курса необходимо ориентироваться на современные
образовательные технологии путем группового способа обучения на

семинарских занятиях, разбора конкретных ситуаций и интерактивного
обсуждения результатов. Реализация компетентностного подхода должна
обеспечиваться широким использованием активных и интерактивных форм

проведения занятий, профориентацией в процессе обучения, посещением
профильных предприятий и научно-исследовательских институтов.

Текущий контроль успеваемости студентов и промежуточную
аттестацию целесообразно проводитьв устной форме. Самостоятельная работа

должна быть направлена на углубленное изучение основополагающих разделов
дисциплины, а также изучение разделов, в недостаточной мере
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рассматриваемых на лекционных, лабораторных и практических занятия; РЕЦЕНЗИЯ
на рабочую программу дисциплины Б1.В.01.03 «Технология хранения и

переработки продукцин растениеводства»
ОПОП ВО по направлению шифр 38.03.01 — Экономика, направленности

Бухгалтерский учет, анализ и аулит; Экономика предприя тий и организаций; Финансовый
и управленческий учет в цифровой экономике; Финансыи кредит в цифровой экономике:
Корпоративный учет и финансовый менеджмент; Мировая экономика и

внешнеэкономическая деятельность.
(квалификация выпускника — бакалавр)

Программу разработали:

Масловский С.А., канд.с.-х. наук, доцент
Шаповалова П.Н.. ассистент

Грикшасом Стяпасом Антановичем, профессором кафедры Технологии хранения и

переработки продукции животноводства, доктором сельскохозяйственных наук (далее по тексту

рецензент), проведена рецензия рабочей программы дисциплины «Технология хранения плодов,
овощей и продуктов их переработки» ОПОП ВО по направлению 38.03.01 Экономика,

направленности Экономика предприятий и организаций: Финансовый и управленческий учет в

цифровой экономике: Финансы и кредит в цифровой экономике; Корпоративный учет и

финансовый менеджмент. Мировая экономика и внешнеэкономическая деятельность.(уровень

обучения - бакалавриат) разработанной в ФГБОУ ВО «Российский госуларственный аграрный

университет — МСХА имени К.А. Тимирязева», на кафедре Технологии хранения и переработки
плодоовощной и растениеводческой продукции (разработчики — Масловский С-А., доцент, к.с.-

х.н. Шаповалова П.Н., ассистент.)
Рассмотрев представленные на рецензию материалы. рецензент пришел к следующим

выводам:
1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Технология хранения и переработки

продукции растениеводства» (далее по тексту Программа) соответствует требованиям ФГОС

ВО по направлению 38.03.01 Экономика, Программа содержит все осповные разделы,

соответствует требованиямк нормативно-методическим документам.
2. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплиныв рамках реализации

ОПОП ВОне подлежит сомнению — дисциплина относится к части, формируемая участниками

образовательных отношений учебного цикла — Б1.
3. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям ФГОС

ВО направления 38.03.01 Экономика.
4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Технология хранения и переработки

продукции растениеводства» закреплено | компетенция. Дисциплина «Технология хранения и

переработки продукции растениеводства» и представленная Программа способна реализовать их

в объявленных требованиях. Результаты обучения, представленные в Программе в категориях
знать. уметь, владеть соответствуют специфике и содержанию дисциплины и демонстрируют
возможность получения заявленных результатов.

5. Общая трудоёмкость дисциплины «Технология хранения и переработки продукции

растениеводства» составляег 3 зачётные единицы/108 часов (4 часа из них практическая
подготовка).

6. Информация о взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения

дублирования в содержании дисциплин соответствует действительности. Дисциплина
«Технология хранения и переработки продукции растениеводства» взаимосвязана с другими

дисциплинами ОПОП ВОи Учебного плана по направлению 38.03.01 Экономика и возможность

дублирования в содержании отсутствует.
7. Представленная Программа прелполагаст использование современных образовательных

технологий, используемые при реализации различных видов учебной работы. Формы

образовательных технологий соответствуют специфике дисциплины.
8 Программа дисциплины «Технология хранения и переработки продукции

растениеводства» предполагает 4 ч занятий в интерактивной форме.
9. Вилы, содержание и трудоёмкость самостоятельной работы студентов, представленные

в Программе, соответствуют требованиям к подготовке выпускников, содержащимся во ФГОС

ВО направления 38.03.01 Экономика.
10.—Представленные и описанные в Программе формы текущей оценки знаний
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(текущий опрос, участие коллоквиумах), соответствуют специфике дисциплины и требованиям
к выпускникам.

И Форма промежуточного контроля знаний студентов, предусмотренная Программой.
осуществляется в форме экзамена. что соответствует статусу дисциплины, как дисциплины
части. формируемая участниками образовательных отношений (дисциплина по выбору учебного
цикла — Б1 ФГОС ВО направления 38.03.01 Экономика.

12. Формы оценки знаний, представленные в Программе, соответствуют специфике
дисциплины и требованиям к выпускникам.

13 Учебно-методическое обеспечение дисциплины представлено: основной

литературой — 2 источника, включая базовый учебник. дополнительной литературой — 7

источников, нормативные правовые акты— 2 источника. методические указания — 3 источника,
наименования, Интернет-ресурсы — 6 источников, базы данных - 10 источников и соответствует
требованиям ФГОС ВО направления 19.03.02 — Продукты питания из растительного сырья.

14.—Материально-техническое обеспечение дисциплины соответствует специфике
дисциплины «Технология хранения и переработки продукции растениеводства» и обеспечивает

использование современных образовательных, в том числе интерактивных методов обучения.
15. Методические рекомендации студентам и методические рекомендации преполавателям

по организации обучения по лисциплине дают представление о специфике обучения по
дисциплине «Технология хранения и переработки пролукции растениеводства».

ОБЩИЕ ВЫВОДЫ
На основании проведенной рецензии можно сделать заключение, что характер, структура

‘и содержание рабочей программы лисциплины «Технология хранения и переработки продукции
растениеводства» ОПОП ВО по направлению 38.03.01 Экономика, направленности Экономика

предприятий и организаций; Финансовый и управленческий учет в цифровой экономике;
Финансы и кредит в цифровой экономике; Корпоративный учет и финансовый менеджмент:
Мировая экономика и внешнеэкономическая деятельность (квалификация выпускника —

бакалавр). разработанная лоцентом, к.с.-х.н. Масловским С.А. и ассистентом Шаповаловой П.Н..

соответствует требованиям ФГОС ВО, современубйй требованиям экономики, рынка труда и

позволит при её реализации успешно обеспечи ф6рмирование заявленных компетенций.

Рецензент: Грикшас С.А., профеф
продукции животноводства ФГБОУ В;и

кафедры Технологии хранения и переработки
ХУ-МСХА имениК.А. Тимирязева, д.с.-х.ни « » 201_г.
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