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Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины «Технология переработки плодов и овощей»
для подготовки бакалавра по направлению 35.03.07Технология производства и

переработки сельскохозяйственной продукциинаправленность «Технология
производства, хранения и переработки продукции растениеводства»

Цель освоения дисциплины:Целью изучения дисциплины является формирование у
обучающихся способности реализовывать технологии хранения и переработки плодоовощной
продукции.

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в часть учебного плана,
формируемую участниками образовательных отношений, по направлению подготовки 35.03.07
Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освоения
дисциплиныформируютсяследующиекомпетенции:ПКос-4 (ПКос-4.1; ПКос-4.2; ПКос-4.3; ПКос-

4.4; ПКос-4.5)
Краткое содержание дисциплины: Роль переработки плодоовощного сырья в отрасли

пищевого производства, ее современное состояние и перспективы развития. Понятие
плодоовощных консервов и продуктов переработки плодоовощного сырья, их специфические
пищевые свойства. История развития консервного производства. Ассортимент промышленно
производимых плодоовощных продуктов. Принципы хранения (консервирования) продуктов
(поЯ.Я. Никитинскому). Их реализация при производстве плодоовошных
продуктов.Физический, химическийимикробиологический способыконсервирования
плодоовошного сырья, их теоретическое обоснование. Продукты, вырабатываемые с их
использованием. Технологические операции по подготовке плодоовощного сырья к

консервированию: инспекция, калибровка, мойка, измельчение, бланширование. Цель
проведения данных операций, технологические требования к ним, машины и оборудование.
Особенности подготовки сырья при производстве различных видов продуктов переработки
плодов и овощей. Тара для продуктов переработки: металлическая, стеклянная, полимерная,
деревянная, картонная. Подготовка тары. Требования к воде в производстве консервов.
Приготовлениесироповизаливок.Подготовказеленипряностейивспомогательных—материалов.
Понятие овощных натуральных консервов, их ассортимент. Требования к сырью для
производства овошных натуральных консервов. Рецептура и технологическая схема
производства овошных натуральных консервов (на примере консервированного зеленого
горошка). Понятие овощных закусочных консервов, их ассортимент. Требования к сырью для
производства овошных закусочных консервов. Рецептуры и технологическая схема
производства овощных закусочных консервов(на примере фаршированных овощей и овощной
икры). Микробиологические процессы, происхолящие при производстве солено-квашеной
продукции. Требования к сырью, применяемому для производства солено-квашеной продукции.

Технологические схемы квашения капусты, соления огурцов и томатов. Требования к хранению
готового продукта. Виды концентрированных томатопродуктов. Требования к сырью,
применяемому для производства концентрированных томатопродуктов. Технологические

схемы производства томатного пюре, томатной пасты, томатных соусов. Требования к
хранению готового продукта. Технология производства крахмала из картофеля. Технология
производства сухого картофельного пюре. Технология производства хрустящего картофеля.
Технология производства формованных чипсов. Технология производства замороженных

картофелепродуктов. Технология производства крекеров из картофеля. Технология соления
грибов. Технология маринования грибов. Понятие плодово-ягодных компотов. Сырье,
используемое для их производства. Технологическая схема производства. Консервирование
путем тепловой стерилизации. Особенности технологий производства плодов натуральных,
плодов в соке, диетических компотов. Классификация соков. Технологическая схема
производства соков прямого отжима. Устройство и принцип действия технологического
оборудования для отделения соков. Способы осветления соков. Применение химических
консервантов при производстве соков. Тепловая стерилизация и фасовка соков в различные

виды тары. Технология  асептического консервирования. Технологии производства

4



концентрированных соков. Требования к сырью для производства пюреобразных продуктов.
Технологическая схема производства стерилизованного пюре. Применение химических
консервантов при производстве пюре-полуфабриката. Десульфитация. Фруктовые соусы и
фруктовые пасты. Понятие варенья, повидла, джема, конфитюра. Принципы консервирования,
используемые при их производстве. Технологии варки. Нормирование содержания сухих
веществ в концентрированных фруктовых консервах. Засахаривание: причины возникновения и
способы предотврашения. Применение антисептиков. Требования, предъявляемые к идеальным
антисептикам. Сульфитация. Бензойная кислота и ее соли. Сорбиновая кислота и ее соли.
Понятие и классификация овощных и плодовых маринадов. Сырье, используемое для
производства маринадов. Технологическая схема производства маринадов. Принципы, лежашие

в основе консервирования плодов и овощей маринованием. Теплофизические особенности
процесса сушки плодов и овощей. Подготовка сырья к сушке. Солнечно-воздушная сушка.
Сушка плодов и овощей в сушилках. Сублимационная сушка.Инфракраснаясушка.Режимы
сушки,расходсырьяи энергии. Требованияк качеству, обработка сушеной продукции, упаковка и

хранение.Технологическаясхемабыстрогозамораживанияплодовиовощей.Особенностиподготов
кисырья. Режимы, технология и аппаратура для быстрого замораживания. Упаковка и хранение
быстрозамороженной плодоовощной продукции. Органолептический анализ как один из

основных методов определения качества консервов, вырабатываемых из плодоовошного сырья.
Техника проведения дегустации продуктов переработки плодоовощного сырья. Пищевой
пектин. Пищевые красители. Напитки. Получение масла. Основные причины порчи консервов.
Бомбаж. Образование ботулинического токсина. Плоское скисание. Сульфидная коррозия.
Порча с накоплением сероводорода. Изменение цвета консервов.

Общая трудоемкостьдисциплины/вт.ч. практическая подготовка: 108ч/Ззач.ед., в т.ч.
практическая подготовка — 4 часа.

Промежуточный контроль: зачет.

1. Цельосвоениядисциплины
Целью освоения дисциплины «Технология переработки плодов и овощей»

является формирование у обучающихся способности реализовывать технологии
храненияи переработки плодоовощной проду кции.

2. Местодисциплинывучебномпроцессе
Дисциплина «Технология переработки плодови овощей» включена в часть,

формируемую участниками образовательных отношений. Дисциплина
«Технология переработки плодов и овощей» реализуется в соответствии с
требованиями ФГОС, профессиональных стандартов 13.017 Агроном, 22.003
Специалист по технологии продукто в питания из растител ьного сырья, ОПОП ВО
и Учебного плана по направлению 350307 Технология производства и
переработки сельскохозяйственной продукции.

Предшествующими курсами, на юторых непофедственно базируется
дисциплина «Технология переработки плодов и овощей» являются: « Введение в
технологию хранения и переработки продукции растениеводства» ‚ «Организация
кюнтроля качества сел ьскохозяйственной продукции», «Биохимия растител ьного
сырья и продуктов его переработки», «Процессы и аппараты перерабатывающих
производств», «Технология  пряноароматичесюто сырья и специй»,
«Оборудование перерабатывающих производств, «Методы исследования
состава и свойств растительного сырья и продуктов его переработки»,
«Инновационные технологии хранения и переработки плодооющной и
растениеводческой продукции», «Производство функциональных продуктов
питания из плодоовощного и растительного сырья», «Научные основы
переработки проду кции растениеводства» .Особенностью дисциплины является формирование теоретических
знанийипрактич ескихнавыко вн еобходимых длярешениятехнологическихзадач в
области технологий переработки плодоовощного сырья.

Рабочаяпрограммадисциплиньк Технология переработки плодов и
овщей»для
инвалидо вилицсограниченными возмо жностями здоро вьяразр 26 атывается
индивидуально с учетм особенностей психофизического развития,
индивидуальных возмо жно стей и состояния здоровья таких обучающихся.



3. Переченьпланируемыхрезультатовобученияподисциплине,
соотнесенныхспланируемымирезультатамиосвоенияобразовательной

программы
Изучениеданнойучебнойдисциплинынаправленонаформировани у

обучающихся компетенций, представленных в таблице].

4. Структураисодержаниедисциплины
4.1 Распределениетрудомкостидисциплиныповидамработпосеместрам

Общаятрудо ёмю стьдисциплины/ в тя. практическая
подгото вкасо ставл яет3 зач ед (108часов), в том числе практическая подготовка —

4 часаихраспределение по видам работ семестрам представлено в таблице?.

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойлисциплины
Таблица!

| Ка "Содержание Врезультатеизученияучебнойдисииилиныобучающиесядолжны:
компе-|компетенции(илиеёчас|Индикаторыкомпетенций
тенции ти) знать уметь владеть

Теоретические Использовать, 'Способностью.
ПКос-4.1Применяет знания|ОСНОВЫ технологий теоретические знания в применения

георетических основ. переработки области технологий|теоретических знаний

режимов и способов плодоовощного переработки в области технологий

ранения и переработки сырья плодоовощного сырья переработки

плодоовощной продукции для решения плодоовощного сырья
прак в своейрактических задач роаьыей

деятельности
|ПКос-4. Определяет Условия и режимы| Организовывать Практическими
наиболее рациональные. хранения краткосрочное и навыками организации

режимы хранения плодоовощного
| долгосрочное хранение хранения и

плодоовощной продукции с [СЫРЬЯ На сырьевых плодоовощного сырья на бесперебойного
Способен реализовывать учетом ее качества и площадках сырьевых площадках ‘обеспечения

ПКос-д|"®ХНологии хранения и|елевого назначения перерабатывающих|перерабатывающих|ПЛОдоовощным сырьем
1 переработки предприятий | прай перерабатывающего

пло) ой продукции предприятия
|ПКос-4. ЗВладеет Методы оценки|Осуществлять оценку Способностью

| Критериями оценки вности эффективности ‘оценивать
ффективности технологии технологий производственной эффективность

| послеуборочной обработки,|—переработки ‘деятельности, технологий

ранения и переработки плодоовощного|перерабатывающего переработки
| плодоовощной продукции сырья  предприятияи его|ПЛодоовощного сырья

отдельных структур
ПКос4 4Применяет знания|Биологические (Использовать знания 'Способностью

| есвосиябских особенности плодов—биологических применять знания о
[особенностях плодовых и |ИОВОЩей как сырья особенностях плодов н|—бнологических

|бвощных культур для для переработки (овощей как сырья для|оСобенностях плодов

[рганизации первичной ‘переработки для решения и овощей при
обосновании и

п



[оработки, закладки на професснональных задач реализации технологий

ереработки и обеспечения
охраняемости
плодоовощной продукции.

различным уровнем
материально-
технического
обеспечениям.

оаленнн переработки их переработки

|ПКос4 ЗВлальст методами|ПРиникиы и методы—Реализовывать "Способностьюаосле борочной поработКи,|плодоовощного|плодоовощного сырья технологии
ракладки на хранение, сырья на предприятнях <|производства продуктов

питания из
плодоовошногосырья

Таблица?
Распределениетрудоёмкостидисциплиныповиламработпосеместрам

Трудоёмкость,
Видучебнойработы и вт.ч.посеместрам

всего/^

Общаятрудоёмкостьдисциплиныпоучебномуплану 108/4* 108/4*
1.Контактнаяработа: 52,25/4* 52,25/4*
Аудиторнаяработа 52,25/4* 52,25/4*

в том числе:
лекции(Л) 26 26
лабораторныеработы(ЛР) Е =

практическиезанятия (ПЗ) 26/4* 26/4*
Консультациипередэкзаменом = 5

Контактнаяработанапромежуточномконтроле(КРА) 0,25 0,25
2.Самостоятельнаяработа(СРС) 55:75 55,75

контрольная работа И И
Самостоятельноеизучениеразделов, самоподготовка(проработ

ка и повторение лекционного материала и материала учебников 35.75 35.75и учебных пособий, подготовка к лабораторным, : *

Практическимиконтрольнымзанятиями т.д.)
Подготовкак зачету(контроль) 9 9

Видпромежуточногоконтроля: зачет* втом числе практическая подготовка

4.2 Содержаниедисциплины
Таблицаз

Тематическийпланучебнойдисциплины
Наименованнеразделовдисциплины о Аудиторнаяработа. Внеаудиторная

(укрупнённо) Л |13/С|ЛР|ПКР работа СР
всего/* |всего/*| всего/*

Вводнаячасть И. 1 = - 6
Раздел1.«Теоретическиеосновы

9Консервированияплодоовошногосырья» 2 1 - 6

Раздел2.«Подготовительныеоперации
приконсервированииплодоовощного и 3 2 - 6
сырья»
Раздел3 «Консервы, вырабатываемыеиз 21Овошногосырья» 6 8 Е т
Раздел4.«Технологияпроизводства

картофелепродуктов. Переработка 8 2 - - 6
грибов»
Раздел5. «Консервы, вырабатываемыеиз

плодово-ягодногосырья» 1775|5 6 > 6,75
Разделб.«Химическиеметоды

10
консервирования» 2 2 = 6

Раздел7.«Технологиипроизводства
сушеной и быстрозамороженной
плодоовощной продукции. 16 3 7 _ 6Органолептическийанализкачества.
консервов, вырабатываемых из

плодоовощногосырья»



Раздел8.«Побочныепролукты, 6

Образующиесяпри
консервированииплодовиовощейиихутили

зация.Виды и причины изменения 5. 2. - = =

качества и порчи стерилизованных
консервов при хранении»
Контактнаяработана промежуточном

контроле (КРА) 0.25|- = -|025 =

Всегоза8 семестр. 108 26 26 0 0,25 55,75

Итого подисциплине _

108 26 26 0 0,25_ 55.75
+ в том числе практическая подготовка.

Вводнаячасть.
Введение.
Роль переработки плодоовошного сырья в отрасли пищевого производства,ее современное состояние и

перспективы развития. Понятие плодоовощных консервов и продуктов переработки плодоовощного сырья, их

специфические пищевые свойства. История развития консервного производства. Ассортимент промышленно

производимых плодоовощных продуктов.
Раздел1. Теоретические основы консервирования плодоовошного сырья
Тема 1. Принципы и методы производства плодоовощных продуктов
Принципы хранения (консервирования) продуктов (по Я.Я.

Никитинскому).Ихреализацияприпроизводствеплодоовощныхпродуктов.
Тема?.Способыитехнологииконсервированияплодоовощногосырья

Физический, химический и микробиологический способы консервирования плодоовошного сырья, их

теоретическое обоснование. Продукты, вырабатываемые с их использованием.
Раздел2. Подготовительные операции при консервировании плодоовощного сырья.
Тема [. Предварительная подготовка плодоовощного сырья к консервированию.
Технологические операции по подготовке плодоовошного сырья к консервированию: инспекция,

калибровка, мойка, измельчение, бланширование. Цель проведения данных операций, технологические

требования к ним, машины и оборудование. Особенности подготовки сырья при производстве различных
видов продуктов переработки плодов и овощей.

Тема2. Подготовкатарыивспомогательныхматериалов.
Тара для продуктов переработки: металлическая, стеклянная, полимерная, деревянная, картонная.

Подготовка тары. Требованияк воде в производстве консервов Приготовление сиропов и заливок. Подготовка

зелени, пряностей и вспомогательных материалов.
Разлел3.Консервы, вырабатываемыеизовощного сырья

Тема1. Технологияпроизводстваовощныхнатуральныхконсервов.
Понятие овощных натуральных консервов, их ассортимент Требования к сырью для производства

овощных натуральных консервов. Рецептура и технологическая схема производства овощных натуральных

консервов (на примере консервированного зеленого горошка).
Тема2. Технологияпроизводстваовощныхзакусочныхконсервов
Понятие овощных закусочных консервов, их ассортимент. Требования к сырью для производства

овощных закусочных консервов. Рецептуры и технологическая схема производства овощных закусочных

консервов (на примере фаршированных овощей и овощной икры).
ТемаЗ.Технологиипроизводствасолено-квашенойпродукции
Микробиологические процессы, происходящие при производстве солено- квашеной продукции

Требования к сырью, применяемому для производства солено-квашеной продукции. Технологические схемы

квашения капусты, соления огурцов и томатов. Требования к хранению готового продукта.
Тема4. Технологияпроизводстваконцентрированныхтоматопродуктов
Виды концентрированных томатопродуктов. Требования к сырью,

применяемомудляпроизводстваконцентрированныхтоматопролуктов.Технологические схемы производства

томатного пюре, томатной пасты, томатных соусов. Требования к хранению готового продукта.
Раздел 4. Технология производства картофелепродуктов. Переработка грибов.

Тема/!.Технологияпроизводствакартофелепродуктов
Технология производства крахмала из картофеля. Технология производства сухого картофельного пюре

Технология производства хрустящего картофеля. Технология производства формованных чипсов. Технология

производства замороженных картофелепродуктов. Технология производства крекеров из картофеля.

и

Тема2.Переработкагрибов.
Технологиясолениягрибов Технологиямаринованиягрибов
Раздел5.Консервы, вырабатываемыеизплодово-ягодногосырья
Тема/.Технологияпроизводстваплодово-ягодныхкомпотов

Понятие плодово-ягодных компотов. Сырье, используемое для их производства. Технологическая схема
производства. Консервирование путем тепловой стерилизации. Особенности технологий производства плодов
натуральных, плодовв соке, диетических компотов.

Тема2. Технологияпроизводства соков
Классификация соков. Технологическая схема производства соков прямого отжима. Устройство и

принцип действия технологического оборудования для отделения соков. Способы осветления соков.

Применение химических консервантов при производстве соков. Тепловая стерилизация и фасовка соков в

различные виды тары. Технология  асептического консервирования. Технологии производства
концентрированных соков.

Тема3.Технологияпроизводствапюреобразныхпродуктов
Требования к сырью для производства пюреобразных продуктов. Технологическая схема производства

стерилизованного пюре. Применение химических консервантов при производстве пюре-полуфабриката.
Десульфитация. Фруктовые соусы и фруктовые пасты.

Тема4.Концентрированныефруктовыеконсервы.
Понятие варенья, повидла, джема, конфитюра. Принципы консервирования, используемые при их

производстве. Технологии варки. Нормирование содержаниясухих веществ в концентрированных фруктовых
консервах. Засахаривание: причины возникновения и способы предотвращения.

Разделб.Химическиеметодыконсервирования.
Тема 1. Технология консервирования с применением химических консервантов
Применение антисептиков. Требования, предъявляемые к идеальным антисептикам. Сульфитация.

Бензойная кислота и ее соли. Сорбиновая кислота и ее соли.
Тема2.Технологияпроизводстваовощныхиплодовыхмаринадов

Понятие и классификация овощных и плодовых маринадов. Сырье, используемое для производства.
маринадов. Технологическая схема производства маринадов. Принципы, лежащие в основе консервирования
плодов и овощей маринованием.

Раздел 7. Технологии производства сушеной и быстрозамороженной плодоовошной продукции.
Органолептический анализ качества консервов, вырабатываемых из плодоовощного сырья

Тема .Технологиипроизводствасушенойплодоовощнойпродукции
Теплофизические особенности процесса сушки плодов и овощей. Подготовка сырья к сушке. Солнечно-

воздушная сушка. Сушка плодов и овощей в сушилках. Сублимационная сушка. Инфракрасная сушка.
Режимы сушки, расход сырья и энергии. Требования к качеству, обработка сушеной продукции, упаковка и

хранение.
Тема 2. Технология производства быстрозамороженной плодоовощной продукции
Технологическая схема быстрого замораживания плодов и овощей. Особенности подготовки сырья.

Режимы, технология и аппаратура для быстрого замораживания. Упаковка и хранение быстрозамороженной
плодоовощной продукции.

Тема 3. Органолептический анализ качества консервов, вырабатываемых из плодоовощного сырья.
Органолептический анализ как один из основных методов определения качества консервов,

вырабатываемых из плодоовощного сырья. Техника проведения дегустации продуктов переработки
плодоовощного сырья.

Раздел 8. Побочные продукты, образующиеся при консервировании плодов и овошей и их
утилизация. Виды и причины изменения качества и порчи стерилизованных консервов при хранении.

Тема 1. Побочные продукты, образующиеся при переработке овощей, плодов и ягод
Пищевойпектин.Пищевыекрасители.Напитки.Получениемасла.

Тема 2. Виды и причины изменения качества и порчи стерилизованных консервов при хранении
Основные причины порчи консервов. Бомбаж. Образование ботулинического токсина. Плоское скисание.

Сульфидная коррозия. Порча с накоплением сероводорода. Изменение цвета консервов.
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4.3 Лекции/практическиезанятия
Таблица4

Содержаниелекций/практическихзанятийи контрольные мероприятия
№и

г.
: в№|название № и название лекций/ Формируемые отрольною Кол-

За раздела, лабораторных/практических компетенции Е. во.

темы занятий И _ часов
Вводнаячасть
1. Введение|Лекция№1.Рольпереработки ПКос-4

1

плодоовощного сырья в

отрасли пищевого
производства, ее современное

состояние и перспективы
развития. Понятие
плодоовощных консервов и

продуктов переработки
плодоовощного сырья, их

специфические пищевые
свойства.

Историяразвитияконсервного
производства. Ассортимент

примышлено производимых
плодоовощных продуктов.

Раздел1.Теоретическиеосновыконсервированияплодоовощного сырья
2. Тема1. Лекции № 2. Принципы ПКос-4

Принципы|хранения (консервирования) 7 1

и методы продуктов (по Я.Я.
производ-|Никитинскому). Их
ствапло- реализация при производстве
доовошных|плодоовощных продуктов.

продуктов
Тема2. Лекция № 3. Физический, хи- ПКос-4
Способыи|мический и микробиологиче- = 1

технологии|ский способы
консерви-|консервирования
рованияпло|плодоовошного сырья, их
доовощног|теоретическое—обоснование.

© сырья Продукты, вырабатываемыес
их использованием.
Практическоезанятие №1. ПКос-4 Устный 2
Теоретическиеосновыконсерви опрос
рованияплодоовощного сырья.

Семинар.
Раздел2.Подготовительныеоперацииприконсервированииплодоовощного сырья

3. Тема1. Лекция №4. Технологические ПКос-4 - 2
Предвари|операции по подготовке пло-
тельная доовошного сырья к кон-
подготовка|сервированию: инспекция, ка-
плодоовощ|либровка,мойка, измельчение,
ногосырья|бланширование.Цельпрове-
к дения данных—операций,
консервир|технологическиетребованияк
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ованию

ним,машиныиоборудование.
Особенности подготовки
сырья при производстве
различных видов продуктов
переработки плодов и овощей.
Практическоезанятие №2.

Технологическое  оборудова-
ние для предварительной под-
готовки плодоовощного сы-
рья. Семинар.

ПКос-4 Устныйопрос 2

Тема2.
Подготовка

тарыи
вспомогате

льныхмате
риалов.

Лекция№5.Таралляпродук-
тов переработки: металличе-
ская, стеклянная, полимерная,
деревянная, картонная.Подго-
товка тары. Требования к воде
в производстве консервов.
Приготовление сиропов и за-

ливок. Подготовка зелени,
пряностей и вспомогательных
материалов.

ПКос-4

Раздел3.Консервы ‚вырабатываемыеизовощного сырья
4. Тема1. Лекция № 6. Понятие ПКос-4 - 1

Технология|овощных натуральных
производ-|консервов, их ассортимент.
ства овош-|Требования к сырью для
ныхнату- производства овощных
ральных натуральных консервов.
консервов|Рецептура и технологическая

схема производства овощных
натуральных консервов (на
примере  консервированного
зеленого горошка).
Практическоезанятие№3. ПКос-4 Устныйопрос 2
Технология производства
овощных натуральных кон-
сервов. Работа с технологиче-
скими инструкциями. Семи-
нар.
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Тема2. Лекция№7.Понятиеовоше ПКос-4 - 2 .|Технология|ных закусочных консервов, их
производ-|ассортимент. Требования к
ства овош-|сырью для производства
ныхзаку- овощных закусочных консер-
сочных вов. Рецептуры и технологи-
консервов ческая схема производства

овощных закусочных консер-
вов (на примере фарширован-
ных овощей и овощной икры).

Практическоезанятие№4.Техно ПКос-4
Устныйопрос 2логияпроизводства

овощныхзакусочныхконсервов.
Работа с технологически-| миинструкциями. Семинар.

Тема3. Лекция№8.Микробиологи- ПКос-4
Техноло- ческие процессы, происходя- ^ 1

гиипроиз-|щие при производстве солено-
водства квашеной продукции. Требо-
солено- вания к сырью, применяемому
квашеной|для производства  солено-
продукции|квашеной продукции. Техно-

логические схемы квашения
капусты, соления огурцов и
томатов. Требования к хране-
нию готового продукта.
Практическое занятие №5

Занесниабое.Технологии
_

производства ПКос-4
раторнойраб 2солено-квашеной продукции

таиз плодоовощного сырья
Тема Г

Лекция№9.В идыконцентри- ПКос-4 - 2Технология рованныхтоматопродуктов.
производ-|Требования к сырью, приме-
ства кон-|няемому для производства
центриро-|концентрированных  томато-
ванных то- продуктов. Технологические
матопро- схемы производства томатно-
дуктов го пюре, томатной пасты, то-

матных соусов. Требования к
хранению готового продукта.

Рубежноеконтрольносзанятие ПКос-4 2№ 1, Контрольная
Технологииконсервирования работаовощного сырья (раздел 3).

[Раздел Техиологияпроизводствакартофелепролуктов. Переработка грибов
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Тема1.
Технология
производ-

ствакарто-
фелепро-

дуктов

Технология
производ-
стваплодов

о-
ягодныхко
мпотов

Лекция 10.Технологияпроизвод
ства крахмала из картофеля.
Технология
сухого картофельного пюре.Технология производств:
хрустящего картофеля.
Технология производства
формованных чипсов.
Технология производств
замороженных
тофелепродуктов. Техноло

производства  крекеров
картофеля.
Лекция! |.Технологиясоления
грибов. Технология
маринования грибов. |Раздел5. Консервы, вырабатываемысизплодово-ягодного сырья6 Тема] Лекция№12.Понятиеплодо- ПКос-4 - 2во-ягодных компотов. Сырье,

используемое для их
производства.
Технологическая схема
производства.
Консервирование путем

тепловой стерилизации.
Особенности технологий

производства плодов
натуральных, плодов в соке,

диетических компотов.
Практическое занятие №6.
Технологии производства
плодово-ягодных компотов и

м
Практическоезанятие №7.

Технологии консервирования
плодово-ягодного сырья.

Работа с
технологическимиинструкция

производства

ми. Семинар.

ПКос-4
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Тема2.
Технология
производ-
ства соков

Лекция№13.Классификация
соков. Технологическая схема
производства соков прямого
отжима. Устройство и прин-
цип действия технологическо-
го оборудования для отделе-
ния соков. Способы осветле-
ния соков. Применение хими-
ческих консервантов при про-
изводстве соков. Тепловая
стерилизация и фасовка соков
в различные виды тары. Тех-
нология асептического кон-
сервирования. Технологии
производства  концентриро-
ванных соков.

ПКос-4

Практическоезанятие №7.
Технологии консервирования
плодово-ягодного сырья. Ра-
бота с технологическимиин-
струкциями. Семинар.

ПКос-4 Устный
опрос

ТемаЗ.
Технология
производ-
ствапюре-
образных
продуктов

Лекция№14Требованияксырью,
для производства—пюре-
образныхпродуктов.Технологи
ческая схема производства
стерилизованного пюре
Применение химически:
консервантов при производстве
пюре-полуфабриката.
Десульфитация. Фруктовые
соусыи фруктовые пасты.

ПКос-4

Тема4.
Концен-
трирован-
ныефрук-
товыскон-
сервы

Лекция№15.Понятиеваренья,
повидла, джема, конфитюра.
Принципы консервирования,

используемые при их произ-
волстве. Технологии варки.
Нормирование содержания
сухих веществ в

концентрированных
фруктовых
Засахаривание:
возникновения и

предотвращения.

консервах.
причины
способы

ПКос-4

Практическое занятие №8.
Технологии производства
концентрированных

фруктовых консервов. Работа
с технологическими
инструкциями

ПКос-4 Защиталабора
торнойработы

Рубежноеконтрольноезаня-
тие № 2. Технологииконсер-
вирования плодово-ягодного
сырья (раздел 5).

ПКос-4 Контрольная
работа

Разделб.Химическиеметоды консервирования.

6 Тема1. Лекция 16. Применение анти- ПКос-4
Технология|септиков. Требования, предъ- = 1

консерви-|являемые к идеальным анти-
рованияс септикам. Сульфитация. Бен-
примене- зойная кислота и ее соли.
ниемхи- Сорбиновая кислота и ее соли.
мическихко
нсерван-
тов
Тема2. Лекция17.Понятисикласси- ПКос-4
Технология|фикация овощных и плодовых - Е

производ-|маринадов. Сырье, используе-
стваовощ-|мое для производства марина-
ныхипло-|дов. Технологическая схема
довыхма- производствамариналов.
риналов Принципы, лежащие в основе

консервирования плодов и
овощей маринованием.
Практическое занятие №9. ПКос-4 Защиталабо-
Технологии производства раторнойработы| 2

овощных маринадов
Раздел7.Технологиипроизводствасушенойибыстрозамороженнойплодоовощнойпродукци

н.Органолептическийанализкачестваконсервов. вырабатываемыхизплодоовощногосырь
я
м Тема!. Лекция№18.Теплофизиче- ПКос-4 - 1

Технологиип|ские особенности процесса
роизводства сушки плодов и овощей.
сушеной пло-| Подготовка сырья к сушке.
доовощнойпр Солнечно-воздушная сушка.

|одукции Сушкаплодовиовощейвсушил
ках.
Сублимационнаясушка.Инфрак
расная сушка. Режимы сушки,
расход сырья и энер- гии.
Требования к качеству.
обработка сушеной  продук-
ции, упаковкаи хранение.
Практическое занятие №10. ПКос-4 Защиталабо-
Технологии производства раторной 2сушеной плодоовошной работы
продуцкции.

Тема2. Лекция№ 19.Технологиче- ПКос-4 - 1

Технология|ская схема быстрого замора-
производ-|живания плодов и овощей.
ствабыст-|Особенности подготовки сы-
розаморо-|рья. Режимы, технология и
женнойпло|аппаратура для быстрого за-
доовощной|мораживания. Упаковка и
продукции|хранение  быстрозаморожен-

ной плодоовошной продук-
ции.



овоШНого|один из основных методов
сырья. определения качества консер-

вов, вырабатываемых из пло-
доовощного сырья. Техника

проведениядегустациипро-
дуктов переработки плодо-
овошного сырья. Семинар.

Практическое занятие №11. ПКос-4 Защиталабо- ?|Технологии производства раторнойбыстрозамороженных работы
плодоовощных продуктов
Рубежноеконтрольноезаня- ПКос-4 Контрольная 2тие № 3. Технологиикон- работа

сервирования плодоовощного
сырья(разделб;раздел7 лемы1-
2).

Тема3. Лекция№20.Органолептически ПКос-4 - 1

Органо- й анализ как один из ос-
лептиче- новных методов определения
скийана- качества консервов, выраба-
лизкачест-|Тываемых из плодоовощного
ваконсер-|СЫрья. Техника проведения
вов‚выра-|Дегустации продуктов перера-
баженав- ботки плодоовощного сырья.
мыхиз Практическое занятие №12. ПКос-4 Устный

ьплодо- Органолептический анализкак опрос

консервовприхранении.

Раздел8. Побочныепродукты,образующиесяприконсервированниплодовиовотейи ихутилизация. Виды и причины изменения качества и порчи стерилизованных
8. Тема! ` Лекция№21 Пищевойпек- ПКос-4

Побочные |тин Пищевыекрасители.Напитк - 1

продукты,|и. Получение масла.
образующи
есяприпере
работкеово
щей,
плодовияго
д еж ве = яТема. — Лекция№22 Основныепри: ПКос-4 - 1Видыи чины порчи консервов.
причины Бомбаж. Образование
изменения|’ботулинического токсина.
качестваи|Плоское скисание.
порчи (Сульфидная коррозия. Порчасстерилизов|накоплением—сероводорода.
анных Изменение цвета консервов.
консервов
прихранен

| —= ии

ый
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4.4 Переченьвопросовдлясамостоятельногоизучениядисциилины

Перечень вопр
№|Ми название раз-пт делаитемы
Вводнаячасть

Введение

2. Тема1.Принципыи
методы
производстваплолоов
ощных
Тема 2. Способы и
технологии
консервированияпло
доовощного сырья

Раздел2.Подготовительны
4.| Тема 1. Предвари-

тельная подготовка
плодоовощногосырь
якконсервированию.

Раздел! Теорстическиеосновыконсервированияплодоовощного сырья

Таблицао сов для само сто ятел ьного и чения дисциплиныПереченьрассматриваемых вопросовдлясамостоятельного
изучения

Роль переработки плодоовошного сырья в отрасли пищевогопроизводства, ее современное состояние и перспективыразвития. Понятие плодоовощных консервов и продуктовпереработки плодоовощного сырья, их специфические пищевыесвойства.

Историяразвитияконсервногопроизводства. А.
шленно производимых плодоовощных ро.

ссортиментпромы

Принципы хранения (консервирования) продуктов (по Я.Я.Никитинскому). Их реализация при производствеплодоовощных продуктов (ПКос-4).

Физический, химический и микробиологический способы кон-сервирования  плодоовощного сырья, их теоретическоеобоснование. Продукты,вырабатываемыесихиспользованием ПК0-4).
соперацииириконсервированниплодоовощногосырья

Технологические операции по подготовке плодоовощного сырьяк консервированию: инспекция, калибровка, мойка, измельче-ние.бланширование. Цельпроведенияданныхопераций техноЛогическистребованиякним.машиныиобор: 'дование(ПКос-4).
Особенностиподготовкисырьяприпроизволстверазличныхвиловт
родуктовпереработкиплодовиовощей (ПКос-4).

6.| Тема2.Подготовка
тары и

7.|вспомогательныхма
8.| териалов.

10.

Раздел3.Консе вы, выраба

производства
12] овощных

натуральных
13] консервов.

Тарадля продуктовпереработки:металлическая, стеклянная.полим, ерная.деревянная, картонная(ПКос-4),
Г юлготовкатары(ПКос-4).
Требо ваниякводевпроизводствеконсервов(ПКос-4 Х

Пригот овлениесироповизаливок(ПКос-4).
Полготовказелени,пряностейивспомогательныхматериалов
(ПКос-4).

тываемыеизовощного сырья11] Тема!.Технология Понятиеово шныхнатуральныхконсервов, ихассортимент.(ПКос-4).
Требо ванияксырьюдляпроизводстваовощныхнатуральных
консервов(ПКос-4).
Рецептураитехнологическаясхе мапроизводстваовощных натуральныхконсервов(. напримереконсервированногозеленого горошка:(ПКос-4).

14] Тема 2. Технология
производства

15] овощных

Понятиеовощныхзакусочныхкон сервов‚ихассортимент( ПКос-4).

Требован, ияксырьюдляпроизводстваовощныхзакусочныхзакусочных консервов(ПКос-4).
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консервов Рецептурыитех! нологическаясхемапроизводстваовошныхзакусочн
ых консервов(напримерефаршированныховощейиовощной икры)
(ПКос-4).

17] Тема3.Технологии Микробиологическиепроцессы,происходящиеприпроизводствесо
производства лено-квашенойпродукции(ПКос-4).

18] солено-кващеной Требованияксырью, применяемомудляпроизводствасолено-
продукции Квашенойпродукции(ПКос-4).

19. Технологическиесхемыквашениякапусты,соленияогурцови
томатов(ПКос-4).

20 Требованиякхранениюготовогопродукта(ПКос-4).

21] Тема4.Технология Виды концентрированных томатопродуктов(ПКос-4).
производстваконцен

22. трированныхтомато|Требованияксырью, применяемомудляпроизводстваконцентриров
продуктов анныхтоматопродуктов(ПКос-4).

23 Технологическиесхемыпроизводстватоматногопюретомат-
нойпасты,томатныхсоусов(ПКос-4).

24. Требованиякхранениюготовогопродукта(ПКос-4).

Раздел4.Технологияпроизводствакартофелепродуктов.Переработка грибов.
25 Тема1.Технология

производствакартоф
Технологияпроизводствакрахмалаизкартофеля(ПКос-4).

32.

26| елепродуктов Технологияпроизводствасухогокартофельногопюре(ПКос-4).

27 Технология производства хрустящего картофеля (ПКос-4).

28. Технологияпроизводстваформованныхчипсов(ПКос-4).

29 Технологияпроизводствазамороженныхкартофелепродуктов
(ПКос-4).

30 Технологияпроизводствакрекеровизкартофеля(ПКос-4).

ЗП Тема2.Переработка|Технологиясолениягрибов(ПКос-4).
грибов. Технологиямаринованиягрибов(ПКос-4).

Раздел5.Консервы, вырабатываемыеизплодово-ягодного сырья
33] Тема1.Технология Понятиеплодово-ягодныхкомпотов(ПКос-4).

производства о34| плодово-ягодных Сырье, используемоедляихпроизводства(ПКос-4).
компотов

35 Хранениеиподготовкасырьякпереработке(ПКос-4).

36. Технологическаясхемапроизводстваплодово-
ягодныхкомпотов(ПКос-4).

37. Консервированиеплолово-ягодныхкомпотовпутемтепловой
стерилизации(ПКос-4).

38, Особенноститехнологийпроизводстваплодовнатуральных, плодов
в соке, диетических компотов (ПКос-4).

39] Тема2.Технология Классификациясоков(ПКос-4).
40.

41

производствасоков Технологическаясхемапроизводствасоковпрямогоотжима
(ПКос-4).

Устройствоипринциплействиятехнологическогооборудования
дляотделениясоков(ПКос-4).
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Способыосветлениясоков.Применениехимическихконсерван-
товприпроизводствесоков(ПКос-4).
Тепловаястерилизацияифасовкасоковвразличныевидытары
(ПКос-4).
Технологияасептическогоконсервирования(ПКос-4).

Технологиипроизводстваконцентрированныхсоков(ПКос-4).

46! Тема3.Технология
производствапюре-

47! образных продуктов

48.

49.

Требованияксырьюдля! производствапюреобразныхпродуктов
(ПКос-4).

Технологическаясхемапроизводствастерилизованногопюре
(ПКос-4).

Применениехимическихконсервантовприпроизводствепюре-
полуфабриката(ПКос-4).

Десульфитация(ПКос-4).
Фруктовыесоусыифруктовыепасты(ПКос-4).

51| Тема4.Концентриров
анныефруктовые
консервы.

52.

53.

54

Понятисваренья,повидла джема.конфитюра.Принципыконсервир
ования, используемые приих производстве (ПКос-4).

Технологииварки(ПКос-4).
Нормированиесодержаниясухихвеществвконцентрированныхфру
ктовыхконсервах(ПКос-4).
Засахаривание:причинывозникновенияиспособыпредотвращения(
ПКос-4).

Раздел6.Химическиеметоды консервирования.
55] Тема1.Технология
56. консервирования с

применением
57. химическихконсерв
58| антов

Применениеантисептиков(ПКос-4).
Требования, предъявляемыскидеальнымантисептикам( ПКос-4).

Сульфитация(ПКос-4).
Бензойнаякислотаиеесоли(ПКос-4).
Сорбиноваякислотаиеесоли(ПКос-4).

60. Тема2.Технология
производства

61] овощных и

плодовых
62! маринадов

Понятисиклассификацияовощныхиплодовыхмаринадов:
(ПКос-4).
Сырье, используемоедля производствамаринадов(ПКос-4).

Технологическаясхемапроизводствамариналов( ПКос-4).

Принципы, лежащиевосновеконсервирования плодов и овощей
маринованием(ПКос-4).

дукц
Раздел? Технологнипроизводствасущенойибыстрозамороженнойплодоовощнойпро-

ни. Органолептический анализ качества консервов, вырабатываемых из плодо-
овощногосырья

Тема 1. Технологии
производства суше-
ной плодоовощной
продукции

Теплофизические особенностипроцесса сушки плодови овощей
(ПКос-4).
Подготовкасырьяксушке( ПКос-4).
Солнечно-воздушнаясушка(ПКос-4).
Сушкаплодовиовощейвсушилках (ПКос-4).
Сублимационнаясушка(ПКос-4).
Инфракраснаясушка(ПКос-4).
Режимысушки, расходсырьяиэнергии(ПКос-4).

Требованияккачеству, обработкасушенойпродукции, упаковка и
хранение (ПКос-4).
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Тема2. Технология
производствабыстроз

Технологическаясхемабыстрогозамораживанияплодовиово-
шей(ПКос-4).

амороженнойплолоов Особенностиподготовкисырья(ПКос-4),
ощнойпродукции Режимы технологияиаппаратурадлябыстрогозамораживания

(ПКос-4).

77

ский анализ качества
консервов,

75 Упаковкаихранениеб, ыстрозамороженнойплодоовошнойпродукци
и(ПКос-4).

76] ТемаЗ.Органолептиче Органолептическийанал изкакодинизосновныхметодовопре-
делениякачестваконсервов.вырабатываемыхизплодоовощного
сырья (ПКос-4).

вырабатываемых и:

плодоовощногосырья
Техникапроведениялегустациипродуктовпереработкиплоло-
овощного сырья (ПКос-4).

Раздел8.Побочныепродукты, образующиесяприконсервированииплодовиовощейн
ихутилизация.Видын причиныизменениякачестваипорчистерилизованныхконсер- вов

овощей, плодов и
ягод

при хранении.
78; Тема 1. Побочные|Пишевойпектин(ПКос-4).
79: продукты, Пищевыскрасители(ПКос-4).
80} образующиеся при|Напитки(ПКос-4).
81! переработке Получениемасла(ПКос-4).

Тема2.Видыипричин
ыизменения

Основныепричиныпорчиконсервов(ПКос-4).

качества и порчи Бомбаж(ПКос-4).
стерилизованных. Образованиеботулиническоготоксина(ПКос-4).
консервов при
хранении

_Плоскоескисание(ПКос-4).
Сульфиднаякоррозия(ПКос-4).
Порчаснакоплениемсероводорода(ПКос-4).
Изменениецветаконсервов(ПКос-4).
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5. Образовательныетехнологии

Таблицаб
Применениеактивныхиинтерактивны хобразовател ьныхтехнологий

Наименование используемых активных и

ороженной
плодоовошнойпродукции.

№г Темаиформа занятия интерактивныхобразовательныхтехнолог
ий

1.|Принципыиметоды производства лплодоовощныхпродуктов лекция-визуализция
2.|Способыитехнологииконсервирова Л

нияплодоовощногосырья лекция-визуализция
3.|Лабораторноепроизводствоваренья.раторноепро! вре ЛР разборконкретных ситуаций

А.—Лабораторноепроизводствобыстроза| ЛР работавмалых группах
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6. Текущийконтрол ьуспеваемостиипромежуточнаяаттестацияпоитогам
освоения дисциплины

6.1. Типовыеконтрольныезаданияилииныематериалы, необходимыелля
оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности

Примерныевопросыдляподготовкикрубежны мконтрольнымработам:
Раздел3.Консервы, вырабатываемыеизовощногосырья

1. Технологияпроизводстванатуральныховощньх консер во в.
- Технологиякон сер вированиязел еногогорош ка.
„Видьзаку сочных кон сер во в.О собенно ститехнологииизгото вления.
- Технологияпроизво дствафар широ ванногоп ерцавто матно мсоусе.
‚ Технологияпроизводствао вощнойикы.
. Основные видыконцентриро ванных то матопроду ктов.Особенноститехнологии изгото вления.

7. Технологияпроизводствато мат-пюреитомат-пасты.
8. Технологияизгото влениято матн ых соусов.
9. Микробиологическиеметод ыконсер виро вания.Сущностьметода.
10. Основныевид ысол ено-кваш енойпроду кции .Краткаях арактеристи ка.11. Технологияквашениякапу сты.
12. Мифобиологическиепроцессы, являющиесянежелател ьнымиприквашении

капусты. Их характеристи ка. Мерыпо предотвращению.
13. Пригото влениекапу сты-про вансал ь.О тличительн ыео собенности.
14. Технологиясоленияогурцов.
15. Технологиясолениято мато в.
16. Дефектыкваш ной капу стыи соленыхо вощей „мер ыих предотвращения.
Раздел5.Консервы, вырабатываемыеизплод ово-ягодногосырья

1. Технологияпроизводствако мпотов.
2. Консервирование плодов и ягод сах аром. Сущность метода. Виды

консер во в. Особенности технологии.
Технологи явар ки варенья.
Причиньзасах ари ванияго то во го вар еньяиспо соб ыегопредотвращения.
Технологияпроизво дствасиропо ви фру кто вых соусов.Технологи явар киджема.
Технологи япроизводствапо видла.
Технологияпроизводствамар мелада.

9. Технологияпроизводствацу като в.
10. Технологияпроизво дстваплодо во-ягодногожеле.
11. Плодов-ягодноепюре.Требовани яксырью Технологияпроизвод ства.12. Натуральныесо ки .Классификаци я.Требо ваниялредъявл яемыексыр ыю приизготовлении со кв.
13. Технологияпроизво дствао светленн ыхплодо в-ягодных со ков.
14. Осветление плодово-ягодных союв. Сущность метода. Основные

спо собы, их характеристика.
15. Диффузионный спо собизго то вл ениясо ков.
16. Технологияпроизво дствасо ко всмякотью.

олышь

очи
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17. Способыконсер вированиясо ков.
18. Консер виро ваниесоко вприпо мощиазотаиу глеки слогогаза.
Разделб.Химическиеметодыконсервирования.

1. На чем основано применение антисептикюв при химических методахконсер виро вания плодови овощей?
Какимисвой ствамидолжньюблалатьид сальныеантисепти ки?
Сульфитация.
Применение бензойнойисорбиновой ки слотиих солей.
Марино ваниео вощей.Сущностьметода.Особенности.
Видымаринованнойпроду кции О собенностиизго товления.
Технологияпроизводствао вощн ых маринадов.
Технологияпроизводстваплодово-ягодных мариналов.

Созреваниемаринада. Прикакиху стовияхпроисходитсозреваниемаринада?Раздел 7 Технологии производства сушеной и быстрозамороженнойплодоовощной продукции. Органолептический анализ качества консервов,вырабатываемых из плодоовощного сырья
1. Последовательность испарения влаги с поверхности и из глубинных слоевпроду кта.
2. (ребованиялрелъявляемыексыр ыодляпроизводствасу шенойпроду ции.3. Способысушкиплодовио вощей.
4. Солнечно-воздушнаясу шкаехнологияпроизвод стваизю ма.5: Тепловаясуш ка.СпособыПрименяемо воборудование.6. Сублимационная сушка плодов и овощей. Особенности метода.Технология. Применяемое оборудование. Характеристика и особенности готовогопроду кта.
7. Особенно стиупако вкииу сло вияхранениясушенойпроду кции.$. Особенности льдообразования при быстром замораживании плодов иовощей.
9: Подгото вкаплодо вио вощей кзаморажи ванию.
10. Быстрое замораживание плодов и овощей. Способы. Преимущества инелостатки.
п. Замораживани сплодовио вэщей туннельных морозильныху стано вках12; Заморажи вани со вощейиягод в"кипящем" слое.13. Особенностиупаювки и устовия хранения б ыстрозамороженных плодовиовщей.

хочпиноь

Переченьвопросоввыносимыхнапромежуточну юаттестацию(зачет):Примерныйпереченьвопросовк зачету подисциплине:
1. Требованияккач ествуплодовио вощейлл яко нсер виро ванияЗнач ениесорта, степени зрелости, хими ко-технологических по казател ей.2. Чтолежитво сно вепереработки плодо виово щей Измененияпроисходящие ссырьем при переработке.
3. Класси фи кацияметодо вконсер виро ванияплодо вио вощейиихосно вныехарактеристи ки .Сортиро вка-инспектировани еплодо вио вощейпередпереработкой.4. Мойкаплодо виовощей Применяемо еоборудо вание.
5.Калибро ваниесыр ьяпри консер виро вании .Спо соб ыПрименяемо воборудован
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ие.
6. Очисткасыр ьяприконсер виро ванииплодовиовощей Способы.Применяемое

оборудо вание.
7. Измел мениесыр ьяприконсер виро ванииплодо вио вощей „Способы.

Применяемое оборудование.
8. Бланшированиеплодо вио вощей, егозначение.Спо собы.Преимуществаи

недостатки.
9. Приготовлениясиропо взаливо кирассоловприизго то вленииконсер во в изплодови овощей.
10. Видытар ыи спо соб ыеестерилизации.
11. Стекляннаятараи видыесу купоркиприконсер виро ванииплодо виовющей.
12. Металлическаятар авконсер вно мпроизводстве.
13. Полимернаятаравко нсер вномпроизводстве.
14. Стерилизацияипастер изаци яконсер во в‚количественн ыепо казатели.

Формула стерилизации и ее применение.
15. Стерилизацияметодомгорячгорозли ва.
16. Технологияасептическо го консервирования.
17. Технологиястерилизации юнсер во ввавто клавах .
18. Технологияпроизво дствако мпотов.
19. Технологияпроизводстванатуральныховощных кнсер вов.
20. Технологиякон сер вированиязелено гогорошка.
21.Видывзаку сочных консер во вО собенноститехнологииизгото вления.22. Технологияпроизводствафарширо ванногоперцавто матно мсоу се.23. Технологияпроизводствао вощнойиюы.
24. Консервированиеплодовиягодсах аром.Сущностьметода.Видыконсер во в.Особенности технологии.
25. Технологиявар ки варенья.
26. Причиньвасах ари ваниягото во го вар еньяиспо соб ыегопр едотвр ащения.РИ. Технологияпроизводствасироповифру ко вых соу со в.
28. Технологиявар киджема.
29. Технологияпроизводствапо видла.
30. Технологияпроизводствамар мелада.
З1. Технологияпроизводствацу като в.
32. Технологияпроизводстваплодов-ягодногожеле.
33.Плодо во-ягодноепюре/Требо ванияксыр ью Технологияпроизвод ства.34. Маринованиеплодовио вощей ‚Сущностьметода. Особенности.
35. Видымаринованнойпроду кции О собенностиизгото вления.
36. Технологияпроизводстваплодо вых мариналов.
37, Технологияпроизводствао вощных мариналов.
38. Технологияпроизводствастерилизо ванныхогурцовито мато в.
39. Основныевид ыкнцентриро ванн ыхто матопроду кто в.О собенноститех ноло

гии изгото вления.
40. Технология производства то мат-пюреи то мат-пасты.
41. Технологияизгото влениято матн ых соусов.
42. Обработкао вощей ллодовиягодперед сушкюйдляпредотвр ащенияпотемнен
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ия мякоти.
43. Солнечно-воздушнаясу шка.Технологияпроизвод стваизюма.44. Тепло ваясу шка.Способ ыПрименяемо еоборудо вание.45. Сублимационнаясу шкаплодо вио вощей „ОсобенностиметодаТехнология.Применяемое оборудование. Характеристика и особенности гото вого проду кта.46. Упаю вкаихранениесушенойпроду кции.
47. Быстро езаморажи ваниеплодовио вощей «Способы.Преимуществаиндостат

48 .Замораживани еплодовио вощейвтуннельн ых морозильныху стано вках .49. Заморажи вани ео вощейиягодв" кипящем" слое.
50. Условия и сроки хранения б ыстрозаморо женной продукции. Процессы,протекающиеприхраненииб ыстрозамороженнойпролу кции иххарактерисги ка. Мерыпо предотвращению изменения качества проду кции.
531 ‚Микробиологическиеметодыконсервирования.Сущностьметода.
52. Основныевид ысолено-квашено йпроду кции .Краткаях арактеристи ка.53. Технологияквашениякапу сты.
54. Ми кробиологическиепроцессы,явл яющиесянежел ател ьнымипри квашении капусты. Их характеристика. Мерыпо предотвр ащению.55. Пригото влениекапусты-провансал ь.Отличител ьныео собенности.56. Технологиясоленияогурцов.
57. Технологиясолениято мато в.
58. Дефектыквашеной капу стыи соленыхо вощей мерыихпредотвращения.59. Технологиямоченияяблок.
60. Технологиясоленияимарино ваниягрибов.
61. Натуральныеплодово-

ягодныеио во щн ыесо ки .Класси фи кация.Тр ебования, предъявляемые к сырыью приизго то влении со ков.
62 .Технологияпроизводствао светленн ЫХПЛОДО ВО-ЯГОДН ЫХ 0 КОВ.63. Осветлениеплодово-ягодных со ко в.Су щностьметода.О сно вн ыеспо соб ы,их характери сти ка.
64. Диффузионный способизго то влениясо кв.65. Технологияпроизводствасо к всмякотью.
66. Способыконсер вированиясо ков.
67. Консер вированиесо ко вприпо мощиазотаиу глеки сло го газа.68. Технологияпроизводствао вощного со ка.
69. Осно вныевид ыкар то фел епродукто вИхкраткаях арактери сти ка.70. Тех нологияпроизводствакр ах малаизкарто феля.
71 - Технологияпроизводствасухого кар то фельногопюре,
72. Технологияпроизводствахру стящего карто феля.
УЗ» Технологияпроизводствафор мо ванныхчипоо в.
74. Технологи япроизводствазаморо женн ыхкарто фел спроду кто в.
75.Техноло гияпроизводствакр екеро визкарто феляХимическиеметодыконсе

рвиро ванияплодовио вощей Их раткаяхарактеристи ка.
76. Сульфитаци яплодовягодипроду кто вихпер еработки.
77.Консер вированиесорбино вой кислотой.
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78 . Консервиро ваниебензойнойкислотойиеесол ями.
79.Консервированиепрянойзелени.

80. Пряностиспеции применяемыевконсервно мпроизводстве.Требования к

качеству . Спо собы подготовки .

81.Видыпобочныхпроду кто в, возни кающиеприпроизводствеплодоо ющных
консер во в.

82. Получениепищево гопектинаизотходо всемеч ко вых плодовикожуры
цитру со вых .

83. Производствопищевых красител ейизвыжи мо кплодов‚ягод о вощейпосле
прессо вания.

84. Технологияизгото влениянапитю внао сно вевыжи мок.
85. У словияхраненияконсер вов,
86.Видыипричиньпорчистерилизо ванных консер во в.

87. Видыбракаплодоо вощных консер во в.

88. Органолептическийан ализкач ествако н сер во в‚выр аб атываемых изплодоо во

щного сыр ья.

6.2. Описаниепоказателейикритериевконтроляуспеваемости, описание шкал
оценивания

Критерииоцениваниярезультатовобучения
Критерии оценки: «зачет» — даны полные, развернутые ответы на поставленные

вопросы, имеются осознанные знания по дисциплине, доказательно рас ыТы

основные положения вопросов; в ответе прослежи вается четкая структура, логическая
последовател ность, отражающая сущность раскр ываемых понятий, теорий, явлений;

знание по предмету демонстрируется на фоне понимания его в системе общенаучных
знаний и междисциплинарных связей; ответ изложен грамотным языкюм с

использо ванием современной терминологии; могут быть допущены недочеты в

определении понятий, исправленн ые студентом самостоятельно в процессе ответа,
Компетенции, закр еплённые за дисциплиной, сформированы науровне— достаточный;

«незачет» — ответы представл яют собой разрозненные знанияс существенными
ошибками по вопросу; присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения;
студент не осознает связь обсуждаемого вопроса по билету с другими объектами
дисциплины; отсутствуют выводы, конкретизация и до казател ьно сть изложения; речь
неграмотная, терминология не используется; дополнительные и уточняющие вопросы
преподавателя не приводят к юррекции ответа студента (или ответ на вопрос
полностью отсутствует). Компетенции, закфеплённые за дисциплиной, не
сформированы.

7.Учебно-методическоеиинформационноеобеспечениедисциплины
7.1. Основнаялитература

1. Магомедов, М. Г. Производство плодоовющных консервов и продуктов
здорового питания : учебник/ М. Г. Магомедов. — Санкт-Петербург: Лань, 2021.
— 560 с. — 1$ВМ 978-5-8114-1849-7. — Текст: электронный // Лань: электронно-
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библиотечная система. — ОЕГ: Нфрз://еЛапбооК .сотооКЛ 68864. — Режим
доступа: для авториз. пользо вателей.

2.Пискунова НА. Консервирование овощей, плодов и ягод: Учебное
пособие А Пискунова,С.А .Масловский,Л.Э.Гунар М.И зд-юРГАУ-
МСХАимени К.А. Тимирязева, 2016.80 с.

7.2. Дополнительнаялитература
1. Технологияхранения пер еработкиистандартизацияр астениеводческой

продукции / под ред. В.И. Манжесо ва. С-Пб.:Троицкий мост,2010.703 с.
2. Технологияпер еработкипроду кциирастениеводстваЛлодред. Н М.Лич- ю

М.: КолосС,2008.615 с.
3.Елисеева Л.Г .То вароведениеиэкспертиза проду кто впер еработкиплодов и

оющей: учебник: для студентов высших учебных заведений, обучающихся по
специальности "Товароведение и экспертиза товаров" / Л. Г. Елисеева, Т. Н.
И ванова, О. В. Евдоки мова. М.: Дашюви К°, 2010.372 с.

4.Исайчев В.А. Технология производства, хранения и переработки
продуктов растениеводства: учебное пособие для студентов высших ученых
заведений, обучающихся по направлению 08020062 "Менеджмент". / В. А.
Исайчев, Н. Н. Андреев, А. Ю. Наумов; М-во сельского хоз-ва Российской
Федерации, ФГБОУ ВПО "Ульяновская ГСХА им. П.А. Столыпина". Ульяновск:
ГСХА им.П.А. Столыпина, 2013.500 с.

5.Неменущая Л.А .Ресур со сберегающие технологии переработки овощной
продукции : научный аналитический обзор / ЛА .Неменушая; М-во сел хоз-ваРос.
Федерации, Федерал. гос. науч. учреждение "Рос. НИИ информ. и техн -эюн. ис-
след. по инж-техн. обеспечению агропром. комплекса" (ФГНУ "Росинформагро-
тех"). М.: Росинформагротех, 2007.70 с.

6.Ваньюва АА. Миюфобиологические процессы при хранении и
переработке плодоовощной продукции: учебное пособие: [для студентов,
обучающихся по направлениям подготовки: 110900 "Технология производства и
переработки сельскохозяйственной проду кции", 100800 "Товароведение", 260100
"Продукты питания из растительного сырья", 110500 "Садоводство"] / АА.
Ванько ва; М-во сел. хоз-ва Рос. Федерации, Рос. гос.аграрун-т- МСХА им. К.А.
Тимирязева.Мо сква: РГАУ-МСХА им. К.А.Тимирязева, 2012.57 с.

7.3. Методические указания, рекомендации и другие материалы к
занятиям

1. Авилова С.В. Технология храненияплодов и овющей / Методические
указания /Авилова С.В., Масловский С.А., Гаспарян Ш.В.М.: Изд-ю РГАУ-
МСХАимениКА. Тимирязева, 2010.- 18 с.

2. ПискуноваН А П ереработкаплодо виягод.Часты /Н .А Пискунова.М.: АНО
«Издательств МСХА»,2003.

3.Пискунова НА Переработка плодов и ягод. Часть 2 / НА. Пискунова.
М.: Издательство МСХА,2005.

4. Пискунова НА Переработка овощей.Часть | / НА. Пискунова. Изд-
воРГАУ-МСХА им. К.А Тимирязева, 2007.

8. Переченьресурсовинформационно-телекоммуникационнойсети

30



«И нтернет», необходим ыхдляосвоениядисциплины
Приизучениидисциплиныпр еду сматри ваетсяи спользо ваниесл едующихИнтер

нет-ресурсов:
Вр /Ам\\у оуорогги/ - Оющной портал (открытый доступ),
Вр :/Амулу Копзегуавуаги — Консервный бизнес (открытый доступ),
В :/АмеК ероаю а — Картофельный союз (отфытый доступ),
Юр уму Нипгт .сот/ги — АПК-ИНФОРМ-О вшии фрукты (отк ытый

доступ),
В ф :/Аумлу е Фгагу ги-научнаяэлектроннаябиблиотека(откр ытыйдо сту п),
Вр :/Ам\мму сп НЬ ги-

центр ал ьтаянаучнаясел ьскохозяй ственнаябиблиотека(откр ытыйдосту п).

9. Описаниематериально-техническойбазы, необходимойдляосуществления
образовательного процесса по дисциплине

Таблица?
Сведенияобобеспеченностиспециализированнымиаудиториями,

кабинетами, лабораториями

Наименование
специальных
помещений и

помещений для
самостоятельной

работы (№ учебного
корпуса, № аудитории)

Оснашенность специальных помещений и помешений для
‹самостоятельной работы

Корпус №1, эллинг: для
проведения занятий
лекционного типа,
семинарского типа,

групповых и

индивидуальных
консультаций, текущего

контроля и
промежуточной

аттестации,
лабораторных работ

Автоклав, №410128000591655, | шт.
Бланширователь ИПКСО73, №559698, 1 шт.
Бланширователь ИПКСО73, №559702, 1 шт.
Блендер погружной РЫШрз 1371, №602259, | шт.
Блендер погружной РЫШрз 1371, №602260, | шт.
Вакуумный упаковшик, №559749, | шт.
Ванная моечная, №559697, | шт.
Вилочный электропогрузчик, №559838, | шт.
Камера г/изохолодильная низкотемпературная, №559700/1, 1 шт.

Камера г/изохолодильная низкотемпературная, №5597000, 1 шт.

Камера г/изохолодильная низкотемпературная, №559703, | шт.

Компрессор $С 12 Сх, №210138000004871, 1 шт.
Корнеплодорезка ВОС 212, №410124000603085, | шт.
Корнеплодорезка ВОС 819, №410124000603092, | шт.
"Лаб. технол. обор. ВНР к-т, №32194, 1 шт.
Машина дражеровочная ДР-51, №5559695, | шт.
Машина моечная для огурцов ВОС 753, №410124000603066, 1 шт.
Машина протирочно-резательная ГАММА 5а, №559701, | шт.

Машина резательная, №559842, | шт.
Машина фасовочно-упаковочная, №559839, | шт.

Насос КМТ00065-200 30 кВт, №5601 17/7, 1 шт.

Настольный механический сварщик, №559750, | шт.

Оборудование по розливу, №556626, 1 шт.
Очистительная машина, № 559840, 1 шт.
Портативный ручной запайщик, №559752, 1 шт.

Реактор, №556609, | шт.
Смеситель салатов и овощных смесей ВОС 712, №410124000603091, 1 шт.
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Станок 1В 62Г, №410134000001467, 1 шт.
Упаковочный двухкаскадный полуавтомат, №410124000559696, 1 шт.
Фритюрница ИПКС-73, №559699, 1 шт.
Шкаф жарочный ШЖЭ-3, №410136000005688, 1 шт.
Шкаф сушильный, №559844, 1 шт.
Шкаф сушильный, №559844/1, 1 шт.
Шкаф сушильный, №559844/2, 1 шт.
Шкаф холодильный Ро!аи$М107-5 (ШХ-0.7), №602219, 1 шт.
Шкаф холодильный ШХ-0.1, №559379, | шт.
Шкаф холодильный ШХ-0.1, №559379/1, | шт.
Шкаф шоковой заморозки, №559837, 1 шт.
Электросковорода «АВАТ», № 210136000007669, 1 шт.
Электросковорода ЭСК-90-0,47-70, №410136000005687, 1 шт.

Корпус №25, ауд. №7:
для проведения занятий

лекционного типа,
семинарского типа,

групповых и
индивидуальных

консультаций, текущего,
контроля и

промежуточной
аттестации,

лабораторных работ

Баня водяная 6-местная, №591066, 1 шт.
Весы компактные НГ.-100, №36057, 1 шт.
Дистиллятор Г\/О-3034, №560843, 1 шт.
Калориметр КФК-2, №551450, | шт.
Прецизионные весы, №34339, 1 шт.
Рефрактометр ИРФ-470, №551363, | шт.

Спектрофотометр, №559745, 1 шт.
Центрифуга ОПН-8, №558636, 1 шт.
Шкаф вытяжной, №559744, | шт.
Шкаф ламинарный, №559746, | шт.
Шкаф сушильный [.00-250М, №560844, | шт.
Микроскоп Рито, №№560080, 560080/1, 560080/10
560080/11, 560080/12, 560080/13, 560080/14, 560080/15, 560080/2, 560080/3.
560080/4,560080/5
560080/6, 560080/7, 560080/8,560080/9, 16 шт.
Пенетрометр для плодов №№ 560851, 560851/1, 2 шт.
Пенетрометр фруттестерЕТ №№560846,560846/1,
560846/10,560846/1 1,560846/12,560846/13,
560846/14.560846/15,560846/16,560846/17,560846/18,560846/19,
560846/2,560846/20,560846/21,560846/22,560846/23,560846/24,560846/3
560846/4,560846/4,560846/5,560846/6,560846/7,560846/8,560846/9,

25 шт.
Комплект ученический 2-мест.,№1 107-330635, 12 шт.
Доска аудиторная, №552064, 1 шт.

Библиотека Читальный зал
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10. Методическиерекоменда циистудентампоосвоениюдисциплины
«Консервирование плодов и овощей» является дисциплиной, для изучениякоторой предусмотрено сочетание аудиторной и самостоятельной работы, а такжегрупповых и индивидуальных консультаций. Сочетание лекционных,лабораторных и практических занятий по темам дисциплины обеспечиваетформирование базовых знаний, необходимых для дальнейшей самостоятельнойработыв данной области.

Для углубленного изучения дисциплины «Консервирование плодов иовощей» воспользуйтесь списком литературы, интернет-источниками.

Видыиформыотработкипропущенныхзанятий
Для отработки пропущенных лекционных занятий студенты обязаны само-стоятельно изучить пропущенную тему по учебной литературе, используя также

дополнительную литературу из списка, представить собственные конспекты лек-ций по пропущенной теме и ответить на контрольные вопросы. Отработка практи-ческих занятий проводится в форме собеседования. Отработка лабораторного
практикума проводится в форме выполнения лабораторной работы после предва-рительного собеседования.

и. Методическиерекоменда циипреподавателямпоорганизацииобученияпо
дисциплине

При преподавании курса необходимо ориентироваться на современныеобразовательные технологии путем группового способа обучения на лабораторном
практикуме, разбора конкретных ситуаций и интерактивного обсуждения
результатов. Реализация компетентностного подхода должна обеспечиваться
широким использованием активных и интерактивных форм проведения занятий.

Текущий контроль успеваемости студентов целесообразно проводить путем
устногоопросазащитылабораторныхработивыполнениярубежныхконтрольных

работ. Самостоятельная работа должна быть направлена на углубленное изучениеосновополагающих разделов дисциплины, а также изучение разделов, внедостаточной мере рассматриваемых на лекционных, практических и
лабораторных занятиях.

Программуразработали:
МасловскийС.А. канд.с.-х.наук,доцент
Осмоловский П.Д., старший преподаватель =о

РЕЦЕНЗИЯ
на рабочую программу дисциплины«Технология переработки плодов и овощей»ОПОП ВО по направлению 35.03.07 Технология производства и переработкисельскохозяйственной продукции(направленность: «Технология производства, хранения и переработки продукциирастениеводства»

(квалификация выпускника — бакалавр)
ГрикшасомСтяпасомАнтановичем, доцентом кафедры Технологии хранения и переработкипродукции животноводства ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет —МСХА имени К.А. Тимирязева» (далее по тексту рецензент) проведена рецензия рабочейпрограммы учебной дисциплины «Технология переработки плодов и овощей» по направлению35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции (бакалавриат)(направленность — «Технология производства, хранения и переработки продукциирастениеводства»), разработанной в ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрныйуниверситет — МСХА имени К.А. Тимирязева» на кафедре технологии хранения и переработкиплодоовощной и растениеводческой продукции (разработчики — Масловский СергейАлександрович, ‚ Доцент, кандидат сельскохозяйственных наук, Осмоловский Павел Дмитриевич,старший преподаватель, кандидат сельскохозяйственных наук).Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующимвыводам:

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Технология переработки плодов иовощей» (далее по тексту Программа) соответствует_требованиям ФГОС по направлению35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, Программа

1. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплины в рамках реализацииОПОП ВОне подлежит сомнению — дисциплина относится к вариативной части учебного цикла —Б1.
2. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям ФГОСнаправления 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.3. В соответствии с Программой за дисциплиной «Технология переработки плодов и овощей»закреплена одна профессиональная компетенции. Дисциплина «Технология переработки плодов иовощей» и представленная Г Трограмма способна реализовать их в объявленных требованиях.4. Результаты обучения, представленные в Программе в категориях знать, уметь, владетьсоответствуют специфике и содержанию дисциплины и демонстрируют возможность получениязаявленных результатов.
5. Общая трудоёмкость дисциплины «Технология переработки плодов и овощей» составляег3 зачётные единицы (108 часов).
6. Информацияо взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения дублирования всодержании дисциплин соответствует действительности. Дисциплина «Технология переработки

специальных требованийк входным знаниям, умениям и компетенциям студента.7. Представленная Программа предполагает использование современных образовательныхтехнологий, используемые при реализации различных видов учебной работы. Формыобразовательных технологий соответствуют специфике дисциплины.8. Программа дисциплины «Технология переработки плодов и овощей» предполагаетзанятия в интерактивной форме.
9. Виды, содержание и трудоёмкость самостоятельной работы студентов, представленные вПрограмме, соответствуют требованиям к подготовке выпускников, содержащимся во ФГОС вонаправления 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.



10. Представленные и описанные в Программе формы текущей оценки знаний (опрос, как в
форме обсуждения отдельных вопросов, так и выступления), соответствуют специфике
дисциплины и требованиям к выпускникам.

Форма промежуточного контроля знаний студентов, предусмотренная Программой,
осуществляется в форме зачета, что соответствует статусу дисциплины, как дисциплины
вариативной части учебного цикла — Б1 ФГОС направления 35.03.07 Технология производства и
переработки сельскохозяйственной продукции.

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

12. Учебно-методическое обеспечение дисциплины представлено: основной литературой — 2
источника, дополнительной литературой — 6 наименований, нормативные методические указания,
рекомендации и другие материалы к занятиям — 4 источника, Интернет-ресурсы — 6 источников и
соответствует требованиям ФГОС направления 35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции.

13. Материально-техническое обеспечение дисциплины соответствует специфике
дисциплины «Технология переработки плодов и овошей» и обеспечивает использование
современных образовательных, в том числе интерактивных методов обучения.

14. Методические рекомендации студентам и методические рекомендации преподавателям по
организации обучения по дисциплине дают представление о специфике обучения по дисциплине
«Технология переработки плодов и овощей».

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

содержание рабочей программы дисциплины «Технология переработки плодов и овощей» ОПОП ВО
по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции,
направленность «Технология производства, хранения и переработки продукции растениеводства»
(квалификация выпускника — бакалавр), разработанная доцентом кафедры технологии хранения и
переработки плодоовощной и растениеводческой продукции, кандидатом сельскохозяйственных
наук Масловским Сергеем Александровичем и старшим преподавателем Осмоловским Павлом
Дмитриевичем, соответствует требованиям ФГОС ВО, современным требованиям экономики, рынка

трулаи позволит при её реализации успешно обеспечить формирование заявленных компетенций.

Рецензент: Грикшас С.А., профессор кафедры Технологии хранения и переработки продукции
животноводства ФГБОУ ВО «Российский ‘аграрный университет — МСХА имени К.А. Тимирязева»,

доктор сельскохозяйственных на; {
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