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Содержание

Содержание

33

Аннотация

1.

Цель

освоения

дисциплины

2.

Место

дисциплины

в

учебном

процессе

ы

5

3.

Переч

:

=

3

5

Перечень

планируемых

результатов:

обучения

по

дисциплине,

соот

несенных

с

планируемыми

результатами

освоения

образовательной

5

программы...

о

4

Структура

и

содержание

дисциплины

8

41

Распределение

трудоемкости

дисциплины

по

видам

работ

посеместрам..

„8

4.2

Содержание

дисциплины

9

еский

план

учебной

дисциплины

9

4.2

Лекции/практические

занятия

12

Содержание

практических

занятий

и

контрольных

мероприятий

12

4.3

Перечень

вопросов

для

самостоятельного

изучения

дисциплины

.

и

5.

Образовательные

технологии

.

ини

18

6.

Гекущий

к

троль

успеваемости

и

промежуточная

аттестация

по

итогам.

освоения

дисциплины...

19

.

|

ы

.

вены

|
Типовые

контрольн

залания

или

иные

материалы,

необходимые

лляоненкр

ний

умений

и

навыков

и

(или)

опыта

дея

тельности

19

6.1.2

Коллоквиумы

__

р

19

р

зу

р

в

Е

6.1.2.

Вопросы

для

подготовки

К

промежуточной

аттестации

(зачет)...

ше

21

62

у

сазателейик

2

—
Описание

показателей

и

критериев

контроля

успеваемости.

описаниешкал

оценивания...

23

7.

Учебно-методическое

и

информационное

обеспечение

23

дисциплины

23

7.1

Основная

литература...

.

ЕЕ

отеть

к

=

23

7.2

Дополнительная

1

итература.

—

а

73

Программное

обеспечение

и
Ин

тернет-ресурсы

м

24

8

Описание

материально-технической

базы,

необходимой

дляосуществления

образовательного

процесса

по

дисциплине

__

.

и

24

Сведения

об

‘обеспеченности

‘специализированными

ауд:

‘ториями,кабинетами.

лабораториями...

24

9

Методические

рекомендации

студентам

по

освоению

дисциплины

‚==:

26

Виды

и

формы

отработки

пропущенных

занятий

г

26

0.

Методические

рекомендации

преподавателям

по

организацииобучения

по

дисциплине

26

Аннотация

рабочей

программы

учебной

дисциплины

Б1.В.ДВ.01.02

«Научные

основы

переработки

продукции

плодоволства

и

овощеводства».

для

подготовки

бакалавра

по

направлению

35.03.07

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции,

‚

направленности

Технология

производства,

хранения

и

переработки

продукции

растениеводства,

Технология

производства,

хранения

и

переработки

продукции

животноводства,

Безопасность

и

качество

сельскохозяйственного

сырья

и

продовольствия.

Цель

освоения

дисциплины:

формирование

у

бакалавров

способностей

осуществлять

поиск.

критический

анализ

и

синтез

информации.

применять

системный

подход

для

решения

поставленных

задач.

участвовать

в

проведении

научных

исследований

по

общепринятым

методикам,

в
том

числе

с

применением

цифровых

средств

и

технологий,

составлять

их

описание

и

формулировать

выводы.

Место

дисциплины

в

учебном

плане:

дисциплина

включена

в

часть.

формируемую

участниками

образовательных

отношений

(дисциплина

по

выбору)

учебного

плана

по

направлению

подготовки

35.03.07

—

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

Требования

к

результатам

освоения

дисциплины:

в

результате

освоения

дисциплины

формируют

следующие

компетенции:

УК-1

(УК-1.2,

УК-1.5)

ПКос-1

(ПКос-1.1.

ПКос-1.2,

ПКос-1.3).

Краткое

содержание

дисциплины:

Введение.

Принципы

длительного

хранения

продуктов

питания

по

Я.Я.

Никитинскому.

Анатомо-

морфологическое

строение

продуктовых

органов

плодов

и

овощей,

технологические

особенности,

обусловленные

ими.

Научные

основы

и

принципы,

лежащие

в

основе

технологий

предварительной

подготовки

плодоовощного

сырья

к

консервированию.

Научно-теоретические

основы

технологий

производства

сушеной

и

быстрозамороженной

плодоовощной

продукции.

Научно-теоретические

основы

—
технологии

производства

плодоовощных

консервов

методом

тепловой

стерилизации.

Микробиологические

и

биохимические

аспекты

производства

солено-квашеной

продукции,

Общая

трудоемкость

дисциплины:

108

ч/3

зе.

Промежуточный

контроль:

Зачет.



1.

Цель

освоения

дисциплины

Целью

освоения

дисциплины

«Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

овощеводства»

формирование

у

бакалавров

способностей

осуществлять

поиск,

критический

анализ

и

синтез

информации,

применять

системный

подход

для

решения

поставленных

задач,

участвовать

в

проведении

научных

исследований

по

общепринятым

методикам,

в
том

числе

©

применением

цифровых

средств

и

технологий,

составлять

их

описание

и

формулировать

выводы.

При

освоении

дисциплины

 предусматривается

использование

профильных

Интернет-ресурсов,

а
также

технических

средств

визуализации

информации.

2.

Место

дисциплины

в

учебном

процессе

Дисциплина

«Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

овощеводства»

включена

в
часть.

формируемую

участниками

образовательных

отношений

(дисциплина

по

выбору)

учебного

плана

по

направлению

подготовки

35.03.07

—

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

Дисциплина

«Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

овощеводства»

реализуется

в

соответствии

с

ФГОС,

ОПОП

ВО

и

Учебного

плана

по

направлению

35.03.07

—

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции

и

профессионального

стандарта

22.003

Предшествующими

дисциплинами

для

изучения

дисциплины

«Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

овощеводства»

являются

«Микробиология»,

«Введение

в

технологию

хранения

и

переработки

продукции

растениеводства»,

«Биохимия

растительного

сырья

и

продуктов

его

переработки»,

«Процессы

и

аппараты

перерабатывающих

производств»,

«Технологическая

практика

по

хранению

и

переработке

плодоовощной

и

растениеводческой

продукции».

В
свою

очередь

дисциплина

является

является

основополагающей

для

изучения

таких

дисциплин,

как

«Инновационные

технологии

хранения

и

переработки

плодоовощной

и

растениеводческой

продукции»,

«Производственной

технологической

практики,

Научно-

исследовательской

работы»

Особенностью

дисциплины

является

то,

что

ее

изучение

формирует

представление

о

общетеоретических

положениях

и

научных

принципах,

лежащих

в

основе

технологий

переработки

плодоовощной

продукции.

Рабочая

программа

дисциплины

«Научные

основы

переработки

продукции

 плодоводства

и

овощеводства»

для

инвалидов

и

лиц

с

ограниченными

возможностями

здоровья

разрабатывается

индивидуально

с

учетом

—
особенностей

психофизического

развития.—индивидуальных

возможностей

и

состояния

здоровья

таких

обучающихся.

3.

Перечень

планируемых

результатов

обучения

по

дисциплине,

соотнесенных

с

планируемыми

результатами

освоения

образовательной

программы

$

Изучение

данной

учебной

дисциплины

направлено

на

формирование

у

обучающихся

компетенций,

представленных

в

таблице

|.



ваниякрезультатам

освоения

учебной

дисциплины

Иазикаторы

В

ультате

изучения

учебной

дисциплины

обучакы

Таблица

1

щиеся

должны,

4.

Структура

и

содержание

дисциплины

4.1Распределение

трудоемкости

дисциплины

по

видам

работ

посеместрам

Общая

трулоёмкость

дисциплины

составляет

3
зач.

ед.

(108

час.),

их

распределение

по

видам

работ

представлено

в

таблице

2.

Таблица

2

*
в
том

числе

практическая

подготовка

АА

__

В

——

_—

-

Общая

трудоемкость

дисциплины

но

108/4

108/

учебному

плану

>

4*

1.

Контактная

раба

48,25/

|

482

|

4
[|

5/4%

|на

работа

48,25/

482

|

|

4

|

5%

|

в
том

числе:

лекции

(Л)

16

16

практические

занятия

(ПЗ)

32

32

консультация

перед

экзаменом

[-

-

контактная

работа

на

промежуточном

контрое

—

]_

0,25

|

0,25

КА

О

О

ОБОИ

ы

Самостоятельная

работа

(СРС)

59,75

73,6

_

в
том

числе:

_самостоятельное

изучение

разделов

дисциплины

—

|

15_

5
_

самоподготовка

(проработка

и

повторение

25,75

25,75

лекционного

материала

и

материала

учебников

и

учебных

пособий,

подготовка

к

семинарским

занятиям

и

т.д.)

подготовка

к

коллоквиуму

|

25

[25

—

Контроль

о

|

подготовка

к

зачету

9

9

о

Зачет

|

|
Формы

промежуточного

контроля

|
_|

нЕснеали,



4.2

Содержание

дисциплины

Тематический

план

учебной

дисциплины

Нанменование

разделов

и

темдисцинлин

(укрупнённо)

Введение

Раздел

1.

Принципы

длительного

хранения

продуктов

питания

по

Я.Я.

Никитинскому

Раздел

2.

Анатомо-

морфологическое

строение

продуктовых

органов

плодов

и

овощей,

технологические

особенности,

обусловленные

ИМИ

Раздел

3.

Научные

основы

и

принципы,

лежащие

в

основе

технологий

предварительной

|

подготовки

плодоовощного

| х

>

сырья

к

консервированию

Раздел

4.

Научно-теоретические

основы

технологий

производства

сушеной

и

15

быстрозамороженной

плодоовощной

продукции

Раздел

5.

Научно-теоретические

основы

технологии

производства

плодоовощных

консервов

методом

тепловой

стерилизации

Раздел

6.

Микробиологические

и

биохимические

аспекты

производства

солено-квашеной

продукции
Контактная

работа

на

промежуточном

контроле

(КРА)

Подготовка

к

зачету

Итого

за

семестр

_

Итого

по

дисциплине

*
в
том

числе

практическая

подготовка:

Введение.

Цели

и

задачи

дисциплины,

ее

роль

в

структуре

подготовки

бакалавра

по

направлению

35.03.07

—

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

Структура

дисциплины.

Ее

методическое

обеспечение.

Раздел

1.

Принципы

длительного

хранения

продуктов

питания

по

Я.Я.

Никитинскому.
Тема

1.

Принципы

и

методы

длительного

хранения

пищевых

продуктов.

Принципы

длительного

хранения

пищевых

продуктов

по

Я.Я.

Никитиинскому.

Понятия

биоза,

анабиоза,

ценоанабиоза

и

абиоза,

пути

их

реализации.

Примеры

реализации

принципов

Я.Я.

Никитинского

в

технологиях

производства

продуктов

питания

из

растительного

сырья.

—
Физические,

химические

микробиологические

и

комбинированные

методы

консервирования.

Примеры

их

применения

в

технологиях

производства

плодоовощных

продуктов.

Раздел

2.

Анатомо-морфологическое

строение

продуктовых

органов

плодов

и

овощей,

технологические

особенности,

обусловленные

ими

Тема

1.

Особенности

строения

растительной

ткани

плодоовощных

продуктов

Особенности

строения

растительной

ткани.

Строение

и

свойства

клеточной

стенки

и

клеточной

мембраны.

Полупроницаемость

мембран

как

одно

из

основных

свойств

живой

клетки.

Технологические

свойства

растительного

сырья,

обусловленные

полупроницаемостью

клеточных

мембран.

Тема

2.

Понятие

осмоса

и

плазмолиза.

Понятие

осмоса

и

плазмолиза.

Их

технологическое

значение,

примеры

применения

в

технологиях

переработки

плодоовощного

сырья.

Методика

расчёта

осмотического

потенциала

растворов.

Наблюдение

процесса

плазмолиза

и

деплазмолиза

растительных

клеток,

Раздел

3.

Научные

основы

и

принципы,

лежащие

в

основе

технологий

предварительной

подготовки

плодоовощного

сырья

к

консервированию

Тема

1.

Основные

операции

по

предварительной

подготовке

плодоовощиного

сырья

к

консервированию

Инспекция,

калибровка,

мойка,

очистка

и

предварительная

тепловая

обработка

сырья

как

операции

предварительной

подготовки

плодоовощного

сырья.

Их

назначение,

последовательность

проведения

Тема

2.

Теоретические

основы

процесса

мойки

и

очистки

плодоовощного

сырья.

Требования

к

воде,

применяемой

для

мойки

сырья.

Механизм

отделения

загрязняющих

частиц

в

процессе

мойки.

Понятия

смачивания

и

поверхностного

натяжения.

Физические

свойства

поверхностно-активных

веществ.

Применение

поверхностно-активных

веществ

в

процессе

мойки

сырья

и

тары.

Моечные

машины.

Способы

очистки

плодоовощного

сырья.

Физико-химические

процессы,

протекающие

в

покровных

тканях

при

 партотеримческом

и

химическом

способах

очистки

сырья.

Машины

для

очистки

плодоовощного

сырья.

10



Тема

3.

Теоретические

основы

предварительной

тепловой

обработки

плодоовощного

сырья.

Бланширование

и

обжаривание

как

процессы

предварительной

тепловой

обработки

плодоовощного

сырья.

Их

основные

задачи.

Основные

показатели,

характеризующие

процесс

обжаривания

плодоовощного

сырья

(видимый

и

истинные

проценты

ужарки,

впитываемость

масла,

влагосодержание),

методика

их

расчёта

и

нормирование.

Стадии,

характеризующие

изменение

свойств

растительного

сырья

в

процессе

обжаривания.

Раздел

4.

Научно-теоретические

основы

технологий

производства

сушеной

и

быстрозамороженной

плодоовощной

продукции

Тема

1.

Теоретические

основы

производства

сушеной

плодоовощной

продукции

Технология

сушки

как

пример

применения

принципа

ксероанабиоза

в

технологиях

переработки

плодоовошного=сырья.

Понятия

тепло-и

влагопереноса.

Стадии

сушки.

Способы

сушки.

Особенности

сублимационной

и

вакуумной

сушки.

Тема

2.

Теоретические

основы

производства

быстрозамороженной

плодоовощной

продукции

Технология

шоковой

заморозки

как

пример

применения

принципа

криоанабиоза.

Гомогенный

и

гетерогенный

тип

льдообразования

Особенности

льдообразования

в

растительной

ткани.

Понятия

состояния

переохлаждения

и

перекристаллизации.

Технологическое

оборудование

для

производства

быстрозамороженной

плодоовощной

продукции.

Раздел

5.

Научно-теоретические

основы

технологии

производства

плодоовощных

консервов

методом

тепловой

стерилизации

Тема

[.

Микробиологические

аспекты

тепловой

стерилизации

Понятие

летальной

температуры.

Основные

факторы

определяющие

параметры

тепловой

стерилизации

(кислотность

среды,

температура,

продолжительность

стерилизации,

виды

микроорганизмов

и
их

количество).

Зависимость

летального

времени

от

температуры

стерилизации.

ФЫормула

стерилизации.

Тема

2.

Физические

аспекты

тепловой

стерилизации

Влияние

материала

тары,

толщины

стенок,

консистенции

продукта

на

характер

тепло

распределения

в

процессе

тепловой

стерилизации.

Раздел

6.

Микробиологические

и

биохимические

аспекты

производства

солено-квашеной

продукции

Тема

1.

Микробиологические

и

биохимические

процессы,

протекающие

при

производстве

солено-квашеной

плодоовощной

продукции.

Реализация

принципа

ценоанабиоза

при

производстве

солено-квашеной

продукции.

Механизм

молочнокислого

брожения.

Образование

сложных

эфиров.

Управление

процессом

ферментации

прои

производстве

солдено-

квашеной

продукции.

Нежелательные

микробиологические

процессы,

возможные

при

производстве

солено-квашеной

пролукции.

и

4.2

Лекции/практические

занятия

Содержание

практических

занятий

и

контрольных

мероприятий

Таблица

4

[№

№

раздела

контрольных

-

№
и

название

Формируемые

Вид

Кол-

практических

занятийс

комиетенции|контрольного

|

во

указанием

Е

мероприятия

|засо

РЕ

МербИрияние

=

=

Введение

УК-1

|

ПКос-1

Лекция

.

Цели

и

УК-1

задачи

дисциплины.

ПКос-1

1

Введение

|

|
Организация

учебного

процесса.

Методическое

|
обеспечение

дисциплины

|

(лекция

с
демон

трацией

|

‚

презентации.

|

выполненной

в

|

Г

приложении

Ро\уегРои.

|

Раздел

1.

Принципы

длительного

хранения

|
продуктов

питания

по

Я.Я.

Никитинскому

УК-1

—

6

ПКос-1

РИ

Тема

1.

|
Принципы

и

|
методы

|
длительного

хранения

|
пищевых

Лекция

№2

Принципы

длительного

хранения

продуктов

питания

но

Яя.

Никигинскому

|
(лекция

с

демонстрацией

презентации,
выполненной

в

|
продуктов

ГирилОжений

РоууегРойи).

|=

Практическое

занятие

Реализация

принципов

Я.Я

Никитинского

в

ехнологияхпроизводства

продуктов

питания

из

|
плодоовощного

сырья

(семинар.

предусматривающий

|поиск

и

анализ

информации

на

цифровых

платформах

|
(ЕМЬгагу,

Соояе

ЗевоЛаг,

Киберленинка

и
др.)

Раздел

2.

Анатомо-морфологическое

строение

продуктовых

органов

плодов

и

овощей

|
технологические

особенности,

обусловленные

ими

Е

УК-1

-

ПКос-1

И
||

В

к

Устный

опрос

4

ПКос-1

УК-1ПКос-1



| |№|№

раздела

№

и
название

 Формируемые

_

Вид

р

н/

практических

занятийс|
компетенции

|

контрольного|во

я

Е

указанием

Е

:
|

мероприятия

|

_

контрольных

Е

Е
ЕЕ

—

мероприятий

—

ЕЕ

|3.|Тема

1.

Лекция

№3.

Анатомо-

|

=

2

Особенности

|
морфологическое

строения

|
строение

продуктовых

|

растительной

'
органов

плодов

и

|

ткани

овощей,

|

|

плодоовощных

|
Технологические

|
продуктов

|
особенности,

|
Тема

2.

Понятие

обусловленные

ими

|

осмоса

и|
(лекция

с

демонстрацией

|

плазмолиза

презентации,

|
выполненной

в

|
приложении

РозуегРоти).

|
УК-1ПКос-1

Тема

2.

Понятие

|
Практическое

занятие

№

осмоса

и|2
Использование

плазмолиза.

осмотических

процессов

|
Устный

опрос

в

технологиях

пищевых

|

|
производств.

Расчет

|

|
осмотического

|

|
потенциала

растворов

|

|
(семинар.

|

|
предусматривающий

|

поиск

и

анализ

|
информации

на

|
цифровых

платформах

|
(ЕНгагу,

|Соофе

Зевоаг,

Киберленинка

и
др.).

|
Практическое

занятие

№|
УК-1

|3
Наблюдение

|
ПКос-1

|
процессов

плазмолиза

и

|
деплазмолиза

(семинар)

|
|

|Раздел

3.

Научные

основы

и

принципы,

‚лежащие

в

основе

технологий

|
ПКос-1

предварительной

подготовки

плодоовощного

|

ты
к

консервированию

Устный

опрос

13

№и

название

Формируемые

т

д

|

практических

занятийс|компетенции

контрольного

—
во

указанием

Ч:

контрольных.

ЕН

:

мероприятий

ЕЕ

ма

1.

|
Лекция

№4.

|
УК-1

Основные

Технологические

ПКос-1

операции

по

|операции

по

подготовке

|

предварительной

 плодоовощного

сырья

к

подготовке

|
консервированию

плодоовощного|(лекция

с

демонстрацией

|

сырья

к

презентации,

консервировани

|
выполненной

в

|

ю

приложении

РоууегРот®),

|

Тема2

|
Теоретические

|
основы

процесса

мойки

и

очистки

|
плодоовощного

сырья.

Тема

3.
Теоретические

основы

|
предварительной

тепловой

|

обработки

плодоовощного

сырья.

|

Тема

2.

|
Практическое

занятие

Теоретические

№4.Понятие

основы

процесса|смачиваемости.

мойки

и

очистки|Применение

ПАВ

при

плодоовощного|мойке

плодоовощного

|

сырья.

сырья

и

тары

(семинар.

|
прелусматривающий

|

поиск

и

анализ

информации

на

|

|
цифровых

платформах

(ЕПгагу,

боое

Зсвааг,

|

—

_

_

|
Киберленинка

и
др.).

Тема

3.

|
Практическое

занятие

№

Теоретические

5.

основы

|Расчёт

количественных

предварительной

|
показателей,

|

тепловой

характеризующих

обработки

технологический

процесс

плодоовощного

|
обжаривания

овощного

|

сырья.

|сырья

(семинар,

.

прелусматривающий

|поиск

и

анализ

'
информации

на

цифровых

платформах

|
(ЕПгагу.

ПКос-1

тем|—|



№|№

раздела

|
№
и

название

|
Формируемые

Вид

_—|Кол:|Ш

практических

занятийсе

компетенции

контрольного|во

|в

_

указанием

_

ЕЕ

мероприятия|часо

контрольных

Е

В

ПЕЕЕЕЕЕЕЕ

Е

мероприятии:

ЕЕ

Соозе

Зсво]аг,

|
Киберленинка

и
др.).

Раздел

4.

Научно-теоретические

основы

8(в.т.

технологий

производства

сушеной

и|
ПКос-1

ч2-

быстрозамороженной

плодоовощной

|

|на

|
продукции

колл|оквиум)

|Ле

УК-1ПКос-1

Тема

1.

кция

№
5.

Научные

Теоретические

|основы

производства

основы

|
сушеной

и

|
производства

быстрозамороженной

|
сушеной

продукции

(лекция

с

плодоовощной

демонстрацией

пролукции

презентации

|
Тема

2.

|
выполненной

в

Теоретические

основы

производства

быстрозамороже

нной

плодоовощной

продукции

приложении

Ро\уегРой\),

Тема

1.

|
Практическое

занятие

№

Устный

опрос|2

Теоретические

6.

Теплофизические

основы

аспекты

сушки

ПКос-1

|
производства

плодоовощного

сырья

|
сушеной

(семинар,

плодоовощной

|
предусматривающий

|

продукции

'поиск

и

анализ

|
информации

на

|
цифровых

платформах

|
(ЕНгагу.

Соозе

Зспоаг,

|
Киберленинка

и
др.).

Тема

2.

|
Практическое

занятие

№

УК-1

Устный

опрос

|2

Теоретические

|7.

Особенности

процесса

ПКос-1

основы

|
льдообразования

в

|
производства

|
растительной

ткани

в

|

|
быстрозамороже

|
процессе

производства

нной

|
быстрозамороженной

плодоовощной

плодоовощной.

ЩО

15

=контрольного.=

№и

название

-

Формируемые

|

практических

занятийе

мероприятий

—

продукции

(семинар,

предусматривающий

|поиск

и

анализ

информации

на

|
цифровых

платформах

|

|

(ЕНБгагу,

|

|ое

Зспо|аг,

|
Киберленинка

и
др.).

|

|

Рубежный

коллоквиум

по

разделам

Введение,

УК-1

Колллоквиум

2

продукции

1-4

ПКос-1

|

|

Раздел

5.

Научно-георетические

основы

<-1

10

|
технологии

производства

плодоовощных

ПКос-1

консервов

методом

тепловой

стерилизации

|6.|Тема

1.|
Лекиия

№
6

УК-1

|

4

Микробиологиче|Теоретические

ПКос-1

ские

аспекты

|
принципы

и

методы,

тепловой

|лежащие

в

основе

слерилизации

'
технолог

производства

|

|

Тема

2.

|
продуктов

питания

из

Физические

растительного

сырья

аспекты

(лекция

с

демонстрацией

тепловой

|
презентации.

стерилизации

'

выполненной

в

|

|
приложенни

РомегРон).

|

Тема

1.|
Практическое

занятие

|
Микробиологиче|8.

|

ские

аспекты’Обоснование

|
тепловой

температуры

и

стерилизации

родолжительности

епловой

стерилизации

|

|
плодоовощных

|

|

консервов

(семинар,

|

'редусматривающий

|

поиск

и

анализ

информации

на

цифровых

платформах

(ЕНЬгагу,

|

Соозе

Зсвоаг,

ОНИ

——

Киберленинка

и
др.).

и
И

ИИ

|
Тема

2.|Практическое

занятие

№

УК-1

Устный

опрос|2

Физические

9

ПКос-1

аспекты

Влияние

физических

|

тепловой

факторов

на

параметры

стерилизации

стерилизации

|

ПЛОДООВОщЩНых



№
и

название

'
Формирусмые

Вид

|

Кол-

практических

занятийс

|

компетенции

‘контрольного|во

указанием

Е

Е

мероприятия|часо

Е

контрольных

-

в

РЕН

мероприятий

_—

===.

консервов

(семинар,

о

|
предусматривающий

|

|

|
поиск

и

анализ

'
информации

на

|
цифровых

платформах

|
(ЕНгагу

|
Соозе

Зепо|аг,

Киберленинка

и

др.).

Раздел

6.

Микробиологические

и

УК-1

биохимические

аспекты

производства

солено-

|

ПКос-1

квашеной

продукции

[№

№

раздела.

Тема

1.|Лекция

№
9.

УК-1

Микробиологиче|М

икробиологические

ПКос-1

|
ские

и|методы

переработки

|

оиохимические

(|
плодоовощного

сырья

|
процессы,

|
(лекция

с

демонстрацией

|

протекающие

|
презентации,

|

|
при

|
выполненной

в

|
производстве

приложении

Ро\уегРойи).

|

-

|
|

солено-квашеной

Практическое

занятие

№

УК-1

Устный

опрос

|4

|
плодоовощной

|0,

Микробиологические

ПКос-1

|
продукции

|и
биохимические

|

|
процессы.

протекающие

|при

производстве

солено-квашеной

пролукции

(семинар,

|

|

|
предусматривающий

|

поиск

и

анализ

|
информации

на

|

|
цифровых

платформах

|

|
(ЕНБгагу.

|

|

|
Сооже

Зсвойаг,

|

—

|
Киберленинка

и
др..

|
ОН

ПОНИ

ле

практическая

подготовка.

4.3

Перечень

вопросов

для

самостоятельного

изучения

дисциплины

лежащие

в

основе

технологий

предварительной

подготовки

плолоовощного

сырья

к

консервированию

1

Гема

1.

(Основные

Технологические

линии

для

подготовки

плодоовощного

|

операции

по|
сырья

к

консервированию

(УК-1.

ПКос-1)

предварительной

подготовке

|
плодоовощного

сырья

к

консервированию

|

о

—

Раздел

5.

Научно-теоретические

основы

технологии

производства

плодоовощных

|

консервов

методом

тепловой

стерилизации

|

|2
Тема

1
Микробиологические

|

аспекты

тепловой

стерилизации

Тема

2.

Физические

]

аснек

тепловой

|
стерилизации

|
Ассортимент

плодоовощных

продуктов,

вырабатываемых

методом

тепловой

стери

1,

ПКос-1)

Тема

2.

Физические

Технологическое

оборудование,

применяемое

для

аспекты

тепловой

тепловой

стерилизации

плодоовошных

консервов

(УК-

|

стерилизации

1,

ПКос-1)

|

|

Раздел

6.

Микробиологические

и

биохимические

аспекты

производства

солено-

|

квашеной

продукнии

|4.

Тема

1.

Национальные

продукты,

вырабатываемые

с

Микробиологически

|
использованием

микробиологических

методов

е
и

биохимические

консервирования

(УК-1.

ПКос-1)

|
процессы,

|

|
протекающие

при

производстве

|

|
солено-квашеной

|
плодоовощной

продукции

5.

Образовательные

технологии

Таблица

6

Применение

активных

и

интерактивных

образовательных

технологий

:

Наименование

используемых

активных

:

и

=

интерактивных

образовательных

технологий

Тема

и

форма

занятия

Технологические

операции

по

подготовке

Лек

Лекция

в

форме

мастер-класса

плодоовощного

сырья

|

специалиста

к

консервированию



процессов

пла:

и

деплазмо!

|
3

Практическое

занятие

в
форме

работы

в

малой

группе

6.

Текущий

контроль

успеваемости

н

промежуточная

аттестация

но

итогам

освоения

дисциплины

6.1

Типовые

контрольные

задания

или

иные

материалы,

необходимые

для

оценки

знаний,

умений

и

навыков

и

(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

ооратить

особое

внимание

на

следующие

вопросы:

Вопросы

для

подготовки

к

коллоквиуму

1.

Принципы

длительного

хранения

продуктов

питания

по

Я.Я.

Никитинскому.

Принцип

биоза.

Направления

его

реализации.

Применение

принципа

биоза

в

технологиях

переработки

плодоовощного

сырья.

-

Принцип

анабиоза.

Направления

его

реализации.

Примеры

применения

принципа

анабиоза

в

технологиях

переработки

плодоовощного

сырья

4.

Принцип

ценоанабиоза.

Направления

его

реализации.

Примеры

его

применения

в

технологиях

переработки

плодоовощного

сырья.

>>5.

Принцип

абиоза.

Направления

его

реализации.

Примеры

его

применнеия

в

технологиях

переработки

плодоовощного

сырья.

6.

Физический,

химический,

 микробиологический

и

комбинированный

методы

консервирования.

7.

Особенности

строения

растительной

ткани.

Особенности

строения

клеточных

стенки

и

цитоплазматической

мембраны.

8.

Характеристика

полупроницаемости

клеточных

мембран

как

основной

характеристики

живых

клеток.

9.

Понятие

диффузии.

Роль

диффузионных

процессов

в

технологиях

переработки

плодоовощного

сырья.

10.

Понятие

осмоса

и

осмотического

давления.

Роль

осмотических

процессов

в

технологиях

пищевых

производств.

Методика

расчёта

осмотического

потенциала

растворов.

11.

Понятие

плазмолиза.

Его

роль

в

технологиях

пищевых

производств.

12.

Методика

постановки

опыта

по

наблюдению

процесса

плазмолиза.

13.

Укажите

основные

операции

предварительной

подготовки

плодоовощного

сырья

к

консервированию

и
их

назначение.

14.

Укажите

требования

к
воде,

применяемой

для

мойки

плодоовощного

сырья.

15.

Какие

физические

процессы

обуславливают—отделение

загрязняющих

19

частиц

от

поверхности

отмываемой

поверхности.

16.

Чем

обуславливается

явление

смачиваемости?

17.

Какими

свойствами

обладают

поверхностно-активные

вещества?

18.

В
чем

проявляется

эффект

применения

поверхностно

активных

веществ

в

процессе

мойки?

19.

Как

может

осуществляться

процесс

предварительной

тепловой

обработки

растительного

сырья?

20.

Что

такое

бланширование?

Какие

цели

преследует

данная

операция?

21.С

какой

целью

осуществляется

обжаривание

сырья?

22.

Какими

показателями

характеризуется

процесс

обжаривания

сырья.

23.

Методика

расчёта

видимой

и

истиной

ужарки,

впитываемой

масла,

влагосодержания.

24.

Какие

стадии

проходит

растительное

сырье

в

процессе

обжаривания?

25.

Какими

показателями

характеризуется

качество

масла,

применяемое

для

обжаривания

растительного

сырья?

26.

В
чем

заключается

консервирующий

эффект

при

производстве

сушеной

плодоовощной

продукции?

27.

Каким

образом

осуществляется

удаление

влаги

в

процессе

тепловой

сушки?

28.

Укажите

виды

связи

влаги

с

твердым

материалом

в

растительной

ткани.

29.

Охарактеризуйте

стадии

процесса

тепловой

сушки.

30.

В
чем

заключается

принцип

вакуумной

и

сублимационной

суши?

З1Т.В

чем

заключается

консервирующий

эффект

шоковой

заморозки

плодоовощной

продукции?

32.

Охарактеризуйте

гомогенный

и

гетерогенный

способы

кристаллообразования

при

замораживании

жидкостей.

33.

Что

такое

переохлаждение.

34.

Дайте

определение

эвтектической

или

криогидратной

точки.

Критерии

оценки

работы

студента

на

коллоквиуме:

1.

Высокий

уровень

«5»

(отлично):

оценку

«отлично»

заслуживает

студент,

освоивший

знания,

умения,

компетенции

и

теоретический

материал

без

пробелов:

выполнивший

все

задания,

предусмотренные

учебным

планом

на

вы-

соком

качественном

уровне;

практические

навыки

профессионального

приме-

нения

освоенных

знаний

сформированы.

Компетенции,

закреплённые

за

дисциплиной,

сформированы

на

уровне

—

высокий.

2.

Средний

уровень

«4»

(хорошо):

оценку

«хорошо»

заслуживает

студент,

практически

полностью

освоивший

знания,

умения,

компетенции

и

теоретиче-

ский

материал,

учебные

задания

не

оценены

максимальным

числом

баллов,

в

основном

сформировал

практические

навыки.

Компетенции,

закреплённые

за

дисциплиной,

сформированы

на

уровне

—

хороший

(средний).

3.

Пороговый

уровень

«3»

(удовлетворительно):

оценку

«удовлетворительно»

заслуживает

студент,

частично

с

пробелами

освоивший

знания,

умения,

компетенции

и

теоретический

материал,

многие

учебные

задания

либо

не

выполнил,

либо

они

оценены

числом

баллов

близким

к

минимальному,

некоторые

практические

навыки

не

сформированы.

Компетенции,

закреплённые

за

дисциплиной,

сформированы

на

уровне

—

достаточный.

4.

Минимальный

уровень

«2»

(неудовлетворительно):

оценку

29



«неудовлетворительно»

заслуживает

студент,

не

освоивший

знания,

умения,

компетенции

и

теоретический

материал,

учебные

задания

не

выполнил.

практические

навыки

не

сформированы.

Компетенции,

закреплённые

за

дисциплиной,

не

сформированы.

1.

Принципы

длительного

хранения

продуктов

питания

по

Я.Я.

Никитинскому.

Принцип

биоза.

Направления

его

реализации.

Применение

принципа

биоза

в

технологиях

переработки

плодоовощного

сырья.

3.

Принцип

анабиоза.

Направления

его

реализации.

Примеры

применения

принципа

анабиоза

в

технологиях

переработки

плодоовощного

сырья

4.

Принцип

ценоанабиоза.

Направления

его

реализации.

Примеры

его

применнеия

в

технологиях

пререработки

плодоовошного

сырья.

Принцип

абиоза.

Направления

его

реализации.

Примеры

его

применнеия

в

технологиях

переработки

плодооовщного

сырья.

6.

Физический,

химический,

микробиологический

и

комбинированный

методы

консервирования.

7.

Особенности

строения

растительной

ткани.

Особенности

строения

клеточных

стенки

и

цитоплазматической

мембраны.

8.

Характеристика

полупроницаемости

клеточных

мембран

как

основной

характеристики

живых

клеток.

9.

Понятие

диффузии.

Роль

диффузионных

процессов

в

технологиях

переработки

плодоовощного

сырья.

10.

Понятие

осмоса

и

осмотического

давления.

Роль

осмотических

процессов

в

технологиях

пищевых

производств.

Методика

расчёта

осмотического

потенциала

растворов.

11.

Понятие

плазмолиза.

Его

роль

в

технологиях

пищевых

производств.

12.

Методика

постановки

опыта

по

наблюдению

процесса

плазмолиза.

13.

Укажите

основные

операции

предварительной

подготовки

плодоовощного

сырья

к

консервированию

и
их

назначение.

14.

Укажите

требования

к
воде,

применяемой

для

мойки

плодоовощного

сырья.

15.

Какие

физические

процессы

обуславливают—отделение

загрязняющих

частиц

от

поверхности

отмываемой

поверхности.

16.

Чем

обуславливается

явление

смачиваемости?

17.

Какими

свойствами

обладают

поверхностно-активные

вещества?

18.

В
чем

проявляется

эфффект

применения

поверхностно

активных

веществ

в

процессе

мойки?

19.

Как

может

осуществляться

процесс

предварительной

тепловой

обработки

растительного

сырья?

20.

Что

такое

бланширование?

Какие

цели

преследует

данная

операция?

21.С

какой

целью

осуществляется

обжаривание

сырья?

22.

Какими

показателями

характеризуется

процесс

обжаривания

сырья.

23.

Методика

расчёта

видимой

и

истиной

Ужарки,

впитываемой

масла.

влагосодержания

.

24.

Какие

стадии

проходит

растительное

сырье

в

процессе

обжаривания?

25.

Какими

показателями

характеризуется

качество

масла,

применяемое

для

21

юво

обжаривания

растительного

сырья?

26.

В
чем

заключается

консервирующий

эффект

при

производстве

сушеной

плодоовощной

продукции?

27.

Каким

образом

осуществляется

Удаление

влаги

в

процессе

тепловой

сушки?

28.

Укажите

виды

связи

влаги

с

твердым

материалом

в

растительной

ткани.

29.

Охарактеризуйте

стадии

процесса

тепловой

сушки.

30.

В
чем

заключается

принцип

вакуумной

и

сублимационной

суши?

31.В

чем

заключается

консервирующий

эффект

шоковой

заморозки

плодоовощной

продукции?

32.

Охарактеризуйте

гомогенный

и

гетерогенный

способы

кристаллообразования

при

замораживании

жидкостей.

3.
Что

такое

переохлаждение.

4.

Дайте

определение

эвтектической

или

криогидратной

точки.

35.

Тепловая

стерилизация

как

способ

реализации

принципа

абиоза.

36.

Температура

и

время

как

основные

параметры

тепловой

стерилизации.

Формула

стерилизации.

37.

Понятие

летальной

температуры.

Ее

обоснование

в

системе

температура-

продолжительность

стерилизации.

38.

Влияние

рН

консервируемого

продукта

на

параметры

стерилизации.

39.

Влияние

химического

состава

консервируемого

продукта

на

параметры

стерилизации.

40.

Влияние

степени

обсемененности

и

видового

состава

патогенных

микроорганизмов

на

параметры

стерилизации.

41.

Обоснование

компенсирующего

давления

при

стерилизации

плодоовощных

консервов.

42.

Особенности

теплораспределения

в

консервируемом

продукте

при

стерилизации.

43.

Влияние

материала

тары,

толщины

стенок

и

вязкости

продукта

на

параметры

стерилизации

продукта.

44.

Влияние

начальной

и

конечной

температуры

продукта

на

параметры

стерилизации

45.

Параметры

стерилизации

продукта

в

зависимости

от

статического

или

динамического

состояния

тары

в

стерилизационном

аппарате.

46.

Микробиологические

процессы,

протекающие

при

производстве

солено-

квашеной

плодоовощной

продукции.

47.

Методы

контроля

и

регулирования

процессов

молочнокислого

брожения

при

производстве

солено-квашеной

продукции.

48.

Механизм

образования

сложных

эфиров

при

производстве

солено-

квашеной

продукции.

49.

Нежелательные

микробиологические

процессы,

которые

могут

происходить

при

производстве

солено-квашеной

продуцкции

(на

примере

квашения

капусты).

50.

Механизм

сбраживания

сахаров

при

производстве

солено-квашеной

продукции.



6.2

Описание

показателей

и

критериев

контроля

успеваемости,

описание

шкал

оценивания

Критерии

оценивания

результатов

обучения

_

Оценка.

_

Критерии

|

оценивания

даны

полные,

развернутые

ответы

на

поставленные

вопросы.

имеются

осознанные

знания

по

дисциплине,

доказательно

раскрыты

основные

положения

вопросов;

в

ответе

|

Зачет

прослеживается

четкая

структура.

логическая

последовательность,

отражающая

сушность

раскрывасмых

понятий,

теорий,

явлений:

знание

по

предмету

общенаучных

знаний

и

междисциплинарных

связей:

ответ

изложен

грамотным

языком

с

использованием

современной

терминологии:

могут

быть

допушены

недочеты

в

определе!

понятий,

исправленные

студентом

самостоятельно

в

процессе

ответа

_

ОИ

ответы

демонстрируется

на

фоне

понимания

его

в

системе|
редставляют

собой

разрозненные

знания

с

существенными

ошибками

по

вопросу:

присутствуют

фрагментарность.

нелогичность

изложения;

студент

не

осознает

связь

обсуждаемого

вопроса

по

билету

с

другими

объектами

дисциплины:

отсутствуют

выводы,

конкретизация

и

 доказательность

изложения;

речь

неграмотная,

терминология

не

используется

лополнительные

и

Уточняющие

вопросы

преподавателя

не

приводят

к

коррекции

ответа

студента

(или

ответ

на

вопрос

полностью

_

отсутствует).

_

Незачет

7.

Учебно-методическое

и

информационное

обеспечение

дисциплины

7.1

Основная

литература

1.

 Щеколдина,

Т.

В.

Физико-химические

основы

и

общие

принципы

переработки

растительного

сырья

:
учебное

пособие

/Т.
В.

Щеколдина,

Е.
А.

Ольховатов,

А.

В.

Степовой.

—

2-е

изд.,

стер.

—

Санкт-Петербург:

Лань,

2021.

—

208

с.

—

15ВМ

978-5-81

14-2697-3.

—

Текст:

электронный

//
Лань

:
электронно-

библиотечная

система.

—

ОВ:

Врз://еапБооК.сот/Ъоок/16925

|
(дата

обращения:

18.11.2021).

—

Режим

доступа:

для

авториз.

пользователей.

2.

Коновалов,

С.

А.

Физико-химические

основы

и

общие

принципы

переработки

растительного

сырья

/
С.

А.

Коновалов,

Д.

М.

Фиалков.

—

Омск:

Омский

ГАУ,

2014.

—

120

с.
—

1$ВМ

978-5-89764-402-5.

—

Текст:

электронный

//

Лань:

электронно-библиотечная

система.

—

ОКЕ:

Вирз://е/апооК.сот/ьооК/60697

(дата

обращения:

18.11.2021

).
—

Режим

доступа:

для

авториз.

пользователей.

3.

Сергеева,

И.

Ю.

Физико-химические

основы

и

общие

принципы

переработки

растительного

сырья:

учебное

пособие

/
И.

Ю.

Сергеева,

М.

В.

Кардашева.

—

Кемерово

:
КемГУ,

2020.

—

204

с,

—

15ВМ

978-5-8353-2698-3.

—

Текст:

электронный

//

Лань

:

Электронно-библиотечная

система.

—

ЦВЕ:

В

рз://еапбооК.сот/ьооК/162596

(дата

обращения:

18.11.2021).

—

Режим

доступа:

для

авториз.

пользователей.

23

7.2

Дополнительная

литература

}.

Технология

консервирования

растительного

сырья:

/Э.
С.

Гореньков,А.

Н.Горенькова

и
др.

-

Санкт-Петербург

:
ГИОРД,

2014.

—

317

с.

2.

Кавецкий

Г.Д.

Процессы

и

аппараты

пищевой

технологии

‘учебник

/

Г.Д.

Кавецкий,

В.П.

Касьяненко.

//
М.

:
Колосс,

2008.

—

590

с.

3.—Теоретические

основы

пищевых

технологий:

в
2
кн./
отв.

ред.

акал.

Рос.

акал.

с.-х.

наук

В.

А.

Панфилов.

-

Москва

:
КолосС,

2009.

4.—Технология

переработки

продукции

растениеводства]:

учебник.

/
Н.

М.

Личко,

В.

Н.

Курдина,

Л.

Г.

Елисеева;

ред.

Н.

М.

Личко

//М.:

Колосс.

2006.

-
616

с.

7.3

Программное

обеспечение

и

Интернет-ресурсы

Для

проведения

лекционных

занятий

по

дисциплине

необходимааудитория,

оснащенная

мультимедийным

проектором.

При

изучении

дисциплины

предусматривается

использованиеслелующих

Интернет-ресурсов:

ум.

сотр!ех4ос.ги

-

Промышленный

портал

ммм.

спзВЬги

—

Сайт

Центральной

научной

сельскохозяйственной

библиотеки

Россельхозакадемии

муулу.еНогагу.ги

-

научная

электронная

библиотека.

8.Описание

материально-технической

базы,

необходимой

дл

осуществления

образовательного

процесса

по

дисциплине

Таблица

8

Сведения

об

обеспеченности

специализированными

аудиториями,

кабинетами,

лабораториями

Наименование

|
специальных

помешен

и

помещений

для

Оснашённость

специальных

помещений

и

помещений

лля

самостоятельной

работы

самостоят.

|{№

учебного

корпуса,

№

Е

аудитории)

—

Корпус

№25,

кабинет

С20-/3000/2048/320С/РУБВУ.

№592030.

|шт.

|№16

Монитор

19”Улеуубоне

УР916.С,

№592344.

1
шт.

Монитор

[епоуо

1.

192

19”,

№55421

Монитор

РЫ1рз

21.5”

223У51.5

В.

Принтер

НР

1
1566,

№592420,

1
шт.

|

Принтер

НР

1.1]

3052,

№558882/38,

|шт.

|

Сист.

блок

АЗ

0$

Н81М-С

ме!

“Соге

13-4134

|
№41038000000955,

1
шт.

Холодильник

ш4ези,

№557122/6,

|шт.

Баня

водяная

6-местная,

№591066.

1
шт.

Весы

компактные

Н!--100,

№36057,

1
шт,

Дистиллятор

[.\УО-3034,

№560843.

|шт

Калориметр

КФК-2.

№551450,

|шт.

Микроскоп

Ргйто,

№560080,

|
шт.

(№560080

-

№560080/15)

Микроскоп

Рио.

№560080/1.

1
шт.

24

шт,

10138000000951.,

1
шт

эоске

150.



Микроскоп

Рито,

№560080/

Микроскоп

Рито.

№560080/11.

1
шт.

Микроскоп

Рио.

№560080/12.

1
шт.

Микроскоп

Рийто,

№560080/13.

|
шт.

Микроскоп

Ргйто.

№560080/14.

ГГ.

Микроскоп

Рито,

№560080/15.

|шт

Микроскоп

Рио,

№560080/2.

|шт

Микроскоп

Ргйто,

№560080/3.

|шт

Микроскоп

Ргйто.

№560080/4.

1
шт.

Микроскоп

Рийто,

№560080/5.

|
шт.

Микроскоп

Рито,

№560080/6,

|шт.

Микроскон

Рито,

№560080/7.|шт

Микроскоп

Рито,

№560080/8.

|
шт.

Микроскоп

Реипо,

№560080/9.

1
шт

Пенетрометр

лля

плодов,

№560851

Г
шт.

Пенетрометр

для

плодов.

№560851/1.

|
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846,

1
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/1,

|
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ.

№560846/10,

|
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/11.

|
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/12,

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ.

№560846/13.

|

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ.

№560846/14.

Пенстрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/15,

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/16,

1
шт.

Пеистрометр

фру

ттестер

ГТ,

№56084.

шт

Пенетрометр

ф

тестер

ЕТ,

№560846/18.

1
шт.

Пенетрометр

фругтестер

ЕТ,

№560846/19.

1
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/2,

|шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/20,

1
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/21.|шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ.

№560846/22,

|шт

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/23,

|шт

Пенстрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/24.

|п.

Пенстрометр

фруттестер

ЕТ.

№560846/3.

1
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/4.

1
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ.

№560846/5,

1
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ.

№560846/6,

1
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/7,

|шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/8,

|
шт.

Пенетрометр

фруттестер

ЕТ,

№560846/9.

1
шт.

Прецизионные

весы.

№34339,

|
шт.

Рефрактометр

ИРФ-470,

№551

363.

Сиектрофотометр,

№559745,

|шт.

Центрифуга

ОПН-8,

№558636.

1
шт.

Шкаф

вытяжной,

№559744,

|
шт.

Шкаф

ламинарный,

№559746,

|ше

Шкаф

сушильный

1.20-250М,

№560844.

|шт

Морозильник

$Нпо|,

№557121.

Тит

Морозильник

$
Ито

№557121/1,

|шт

Холодильник

«Атлант»

ММ-164».

№553673.

|шт.

|
Корпус№25,

_—|Весы

КМ-512

Свашв,

№558

791

ше

—

__

—

Г
Библиотека

Монитор

17"Затзиие

757МЕ.

№35543,

|шт

|

Рефрактометр

ИРФ-470,

№559164.|шт.

Триммер

эл.

900Вт

с

подвеской,

№555891.

|шт.

Электрическая

плита

ЭВМ-413.

№555719.

|
шт.

левая

опытная

Картофелехранилище

с

системой

автоматического

контроля

станция

параметров

хранения

Линия

товарной

доработки

картофеля

абораторное

помещение

Читальные

залы

9.

Методические

рекомендации

студентам

по

освоению

дисциплины

Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

овощеводства

является

дисциплиной,

для

изучения

которой

предусмотрено

сочетание

аудиторной

и

самостоятельной

работы,

а
также

групповых

и

индивидуальных

консультаций.

Сочетание

теоретических

и

семинарских

занятий

по

темам

дисциплины

обеспечивает

формирование

базовых

знаний,

необходимых

для

дальнейшей

самостоятельной

работы

в

данной

области.

Для

углубленного

изучения

дисциплины

Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

овощеводства

воспользуйтесь

списком

отечественной

и

зарубежной

литературы,

Интернет-источниками.

Виды

и

формы

отработки

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

ответить

на

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

проводить

в

устной

форме.

Самостоятельная

работа

должна

быть

направлена

на

углубленное

изучение

основополагающих

разделов

дисциплины,

а

также

изучение

разделов,

в

недостаточной

мере

рассматриваемых

на

лекционных,

лабораторных

и

практических

занятиях.

Программу

разработали:

Масловский

С.А.,

канд.

с.-х.

наук,

доцент

Шаповалова

П.Н.,

ассистент
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РЕЦЕНЗИЯ

на

рабочую

программу

дисциплины

Б1.В.01.03

«Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

овощеводства»

ОПОП

ВО

по

направлению

шифр

35.03.07

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции,

,

направленности

Технология

производства,

хранения

и

переработки

—
продукции

растениеводства,

Технология

производства,

хранения

и

переработки

продукции

животноводства,

Безопасность

и

качество

сельскохозяйственного

сырья

и

продовольствия.

(квалификация

выпускника

—

бакалавр)

Грикшасом

Стяпасом

Антановичем,

профессором

кафедры

Технологии

хранения

и

переработки

продукции

животноводства.

доктором

сельскохозяйственных

наук

(далее

по

тексту

рецензент),

проведена

рецензия

рабочей

программы

дисциилины

«Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

овощеводства»

ОПОП

ВО

по

направлению

35.03.07

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

направленности

Технология

производства,

хранения

и

переработки

пролукции

растениеводства.

Технология

производства,

хранения

и

переработки

продукции

животноводства,

Безопасность

и

качество

сельскохозяйственного

сырья

и

проловольствия.

(уровень

обучения

-

бакалавриат)

разработанной

в

ФГБОУ

ВО

«Российский

государственный

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.

)

1.

Рассмотрев

представленные

на

рецензию

материалы,

рецензент

пришел

к

следующим

выводам:

2.

Предъявленная

рабочая

программа

дисциплины

«Научные

основы

переработки

продукции

илодоводства

и

овощеводства»

(далее

по

тексту

Программа)

соответствует

требованиям

ФГОС

ВО

по

направлению

35.03.07

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

Программа

содержит

все

основные

разделы,

соответствует

требованиям

к

нормативно-методическим

документам.

-

3.

Представленная

в

Программе

актуальность

учебной

дисциплины

в

рамках

реализации

оПОП

ВО

не

подлежит

сомнению

—

дисциплина

относится

к
части,

формируемая

участниками

ооразовательных

отношений

учебного

цикла

—

Б1.

4.

Представленные

в

Программе

цели

дисциплины

соответствуют

требованиям

ФГОС

ВО

направления

35.03.07

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

5.

В

соответствии

с
П

рограммой

за

дисциплиной

«Технология

хранения

плодов.

овошей

и

продуктов

их

переработки»

закреплено

2

компетенции.

Дисциплина

«Научные

основы

категориях

знать.

уметь.

владеть

соответствуют

специфике

и

содержанию

дисциплины

и

демонстрируют

возможность

получения

заявленных

результатов.

6.

Общая

трудоёмкость

дисциплины

«Научные

основы

переработки

продукции

плоловодства

и

овощеволства»

составляет

3

зачётные

единицы/108

часов

(4

часа

из

них

практическая

подготовка).

7.

Информация

о

взаимосвязи

изучаемых

дисциплин

и

вопросам

исключения

дублирования

в

Солержании

диспиплин

соответствует

действительности.—Дисциплина

«Технология

хранения

и

переработки

продукции

растениеводства»

взаимосвязана

с

другими

дисциплинами

ОПОП

ВО

и

Учебного

плана

по

направлению

35.03.07

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции

и

возможность

дублирования

в

содержании

отсутствует.

8.

Представленная

Программа

предполагает

использование

современных

образовательных

технологий.

используемые

при

реализации

различных

видов

учебной

работы.

Формы

образовательных

технологий

соответствуют

специфике

дисциплины.

9.

Программа

дисциплины

«Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

27

овощеводства»

предиолагает

4
ч

занятий

в

интерактивной

форме.

10.

Виды,

содержание

и

трулоёмкость

самостоятельной

работы

студентов,

представленные

в

Программе,

соответствуют

требованиям

к

подготовке

выпускников,

содержащимся

во

ФГОС

ВО

направления

35.03.07

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

11.

Представленные

и

описанные

в

Программе

формы

текущей

оценки

знаний

(текущий

опрос,

участие

коллоквиумах).

соответствуют

специфике

дисциплины

и

требованиям

к

выпускникам.

12.

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

-

БИФГОС

ВО

направления

35.03.07

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

13.

Формы

оценки

знаний,

представленные

в

Программе.

соответствуют

специфике

дисциплины

и

требованиям

к

выпускникам

14.

Учебно-методическое

обеспечение

дисциплины

представлено:

основной

литературой

—

2

источника,

включая

базовый

учебник,

дополнительной

литературой

—4

источника.

нормативные

правовые

акты

—

2

источника,

методические

указания

—

3

источника,

наименования.

Интернет-

ресурсы

—

3

источника,

и

соответствует

требованиям

ФГОС

ВО

направления

35.03.07

—

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

15.

Материально-техническое

обеспечение

дисциплины

соответствует

специфике

дисциплины

«Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

овощеводства»

и

обеспечивает

использование

современных

образовательных.

в
том

числе

интерактивных

методов

обучения.

16.

Методические

рекомендации

студентам

и

методические

рекоменлации

преподавателям

по

организации

обучения

по

дисциплине

дают

представление

о

специфике

обучения

по

дисциплине

«Научные

основы

переработки

продукции

плодоводства

и

овощеводства

ОБЩИЕ

ВЫВОДЫ

17.

На

основании

проведенной

рецензии

можно

сделать

заключение,

что

характер,

структура

и

содержание

рабочей

программы

дисциплины

«Научные

основы

переработки

пролукции

плодоводства

и

овощеводства»

ОПОП

ВО

по

направлению

35.03.07

Технология

производства

и

переработки

сельскохозяйственной

продукции.

направленности

Технология

производства,

хранения

и

переработки

пролукции

растениеводства.

Технология

производства,

хранения

и

переработки

продукции

животноводства,

Безопасность

и

качество

сельскохозяйственного

сырья

и

продовольствия

(квалификация

выпускника

—

бакалавр),

разработанная

доцентом,

к.с.-х.н.

Масловским

СА,

и

ассистентом

 Шаповаловой

П.Н..

соответствует

требованиям

ФГОС

ВО,

современным

требованиям

экономики,

рынка

труда

и

позволит

при

её

реализации

успешно

обуспечить

формирование

заявленных

компетенций.

/

Рецензент:

Грикшас

С.А..

прё

ессор

кафедры

Технологии

хранения

и

переработки

продукции

животноводства

ФГБОХ

ВО

РГАУ-МСХА

и;

КА.

т

я

»

«


