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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Цели: Приобретение знаний и представлений о физико-химических основах технологических процессов и общих 
принципах переработки растительного сырья, обуславливающих переход его в пищевые продукты.  

1.2 Задачи: - изучение растительного сырья как продукта биологического происхождения;  
- изучение теоретических основ процессов, происходящих при производстве продуктов питания из 
растительного сырья;  
- изучение физико-химических основ технологических процессов производства продуктов питания из 
растительного сырья;  

            
2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ООП 

Цикл (раздел) ООП: Б1.В.ДВ.04 

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося: 

2.1.1 Физиология и биохимия растений 

2.1.2 Растениеводство 

2.1.3 Ознакомительная практика (в том числе получение первичных навыков научно-исследовательской работы) 

2.1.4 Химия 

2.1.5 Физика 

2.1.6 Введение в профессиональную деятельность 

2.1.7 Микробиология 

2.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 

предшествующее: 

2.2.1 Оборудование перерабатывающих производств 

2.2.2 Технология производства Алтайских национальных продуктов на основе растительного сырья 

2.2.3 Технология производства вин 

2.2.4 Технология производства соков 

2.2.5 Технология переработки  и хранения  продукции растениеводства 

2.2.6 Консервирование плодов и овощей 

2.2.7 Основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции 

2.2.8 Переработка зерна и хлебопечение 

2.2.9 Технология бродильных производств 

2.2.10 Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продукции переработки 

            
3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 

ПК-3: Способен реализовывать технологии переработки продукции растениеводства. 

ИД-1.ПК-3: Знать технологии переработки продукции растениеводства. 

- знает основные технологические операции и приемы переработки растительного сырья; 

ПК-6: Способен организовывать хранение и переработку сельскохозяйственной продукции. 

ИД-1.ПК-6: Знать принципы и технологии организации хранения и переработки  сельскохозяйственной продукции. 

- знает теоретических основы процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья; 
- знает физико-химические основы технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья; 

ИД-2.ПК-6: Владеет методами хранения и переработки сельскохозяйственной продукции. 

- способен применить основные технологические приемы различных методов переработки растительного сырья; 

            

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Код 

занятия 
Наименование разделов и тем /вид 

занятия/ 
Семестр / 

Курс 
Часов Компетен- 

ции 
Литература Инте 

ракт. 
Примечание 
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 Раздел 1. Виды и свойства основного 

растительного сырья для 

производства продуктов питания 

      

1.1 Основное растительное сырье для 

производства продуктов питания /Лек/ 
5 2 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 

Л2.4 

0  

1.2 Характеристика растительного сырья 

для производства продуктов питания 

/Лаб/ 

5 4 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 

Л2.4 

0 Входной 

контроль 
Собеседование 

1.3 Технологические свойства пищевых 

сред и продуктов питания из 

растительного сырья /Ср/ 

5 6 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 

Л2.4 

0  

 Раздел 2. Процессы, происходящие 

при переработке растительного 

сырья 

      

2.1 Разделение неоднородных систем. 

Тепловые процессы /Лек/ 
5 2 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.2 

Л2.3 
0  

2.2 Физико-механические процессы /Лек/ 5 4 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 
2  

2.3 Химические, биохимические процессы  

/Лек/ 
5 2 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 
0  

2.4 Процессы происходящие при 

переработке растительного сырья /Ср/ 
5 10 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 
0  

2.5 Массообменные процессы /Лек/ 5 2 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 
2  

2.6 Физико-механические, тепловые 

процессы /Лаб/ 
5 4 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 
0 Собеседование 

2.7 Разделение неоднородных систем /Лаб/ 5 4 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 
0 Собеседование 

2.8 Химические, биохимические процессы 

/Ср/ 
5 10 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 

Л2.4 

0  

2.9 Дисперсные системы /Лаб/ 5 4 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.2 

Л2.3 
0 Текущий 

контроль 
Собеседование 

 Раздел 3. Теоретические основы и 

общие принципы переработки 

растительного сырья 

      

3.1 Подготовка сырья к основным 

технологическим процессам /Лек/ 
5 2 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.2 

Л2.3 
2  

3.2 Механическая и тепловая обработка 

сырья /Лек/ 
5 2 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.2 

Л2.3 
0  

3.3 Подготовка сырья к основным 

технологическим процессам /Лаб/ 
5 4 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.2 

Л2.3 
0 Собеседование 

3.4 Механическая обработка растительного 

сырья /Лаб/ 
5 4 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.2 

Л2.3 
0 Собеседование 

3.5 Тепловая обработка растительного 

сырья /Лаб/ 
5 4 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.2 

Л2.3 
0 Текущий 

контроль (тест) 
Собеседование   
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3.6 Механическая обработка растительного 

сырья /Ср/ 
5 8,2 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.2 

Л2.3 
0  

3.7 Тепловая обработка растительного 

сырья /Ср/ 
5 10 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.2 

Л2.3 
0  

3.8 Биотехнологическая обработка 

пищевых сред /Ср/ 
5 10 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 
0  

 Раздел 4. Консультации       
4.1 Консультация по дисциплине /Kонс/ 5 0,8 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 

Л2.4 

0  

 Раздел 5. Промежуточная аттестация 

(зачёт) 
      

5.1 Подготовка к зачёту /Зачёт/ 5 8,85 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 

Л2.4 

0  

5.2 Контактная работа /KСРАтт/ 5 0,15 ИД-1.ПК-6 

ИД-2.ПК-6 

ИД-1.ПК-3 

Л1.1 Л1.2Л2.1 

Л2.2 Л2.3 

Л2.4 

0  

          
5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

5.1. Пояснительная записка 

Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших 

программу учебной дисциплины «Теоретические основы переработки растительного сырья». 
2. Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения текущего контроля в форме вопросов, тестовые 

задания, вопросы для промежуточного контроля. 

5.2. Оценочные средства для текущего контроля 

Тестовый контроль. 
 
Промежуточный контроль 1 (пример) 
1. Липиды (триацилглицерины) по своей химической структуре представляют собой: 
А. Простые эфиры 
Б. Сложные эфиры 
В. Многоатомные спирты 
 
2. Какие показатели характеризуют содержание свободных жирных кислот в жире? 
А. Кислотное число и кислотность 
Б. Кислотное число и число нейтрализации 
В. Число омыления и число нейтрализации 
 
3. Что представляет собой процесс биохимического прогоркания жира? 
А. Окисление жиров под действием О2 воздуха 
Б. Термическое разложение молекул липидов 
В. Гидролиз липидов под действием ферментов липаз 
 
4. На какой стадии рафинации жиров происходит отделение фосфолипидов? 
А. Гидратация 
Б. Нейтрализация 
В. Дезодорация 
 
5. Какой процесс называется омылением жира? 
А. Гидролиз жира в присутствии щёлочи 
Б. Гидролиз жира в присутствии кислоты 
В. Использование мыла при переработке жира 
 
6. Моющей способностью обладают мыла, содержащие следующее число углеродных атомов: 
А. до 10 
Б. от 10 до 20 
В. Более 20 
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7. Эмульгатор для стабилизации эмульсии подбирается с учётом его сродства к: 
А. Дисперсной фазе 
Б. Дисперсионной среде 
В. Интуитивно 
 
8. К эмульсионным косметическим продуктам относятся: 
А. Шампуни 
Б. Кремы 
В. Зубные пасты 
 
9. Какие витамины относятся к жирорастворимым: 
А. Токоферол, ретинол, кальциферол 
 
Б. Цианокобаламин, аскорбиновая кислота, пиридоксин 
В. Ретинол, пиридоксин, биотин 
 
10. Вещества, способные замедлять процесс окислительной порчи жировой продукции называются: 
 
А. Консервантами 
Б. Стабилизаторами 
В. Антиоксидантами 
 
Промежуточный контроль 2 (пример) 
 
1. Что такое идиобласты? 
а) Структуры с многоклеточной секретирующей головкой, располагающейся на короткой ножке из немногих 

несекретирующих клеток. 
б) Клетки (или ряды слившихся клеток), содержащие млечный сок (латекс). 
в) Отдельные клеточки, резко отличающиеся от соседних клеток по своей форме, величине, утолщению оболочек или по 

содержимому. 
г) Содержащие около 80 % эфирного масла от имеющегося в растении. 
 
2. Какие методы переработки эфиромасличного сырья относятся к механическим? 
а) Перегонка эфирных масел с водяным паром. 
б) Прессование. 
в) Сорбция различными сорбентами. 
г) Экстракция летучими растворителями. 
 
3. Какие растения относятся к группе эфиромасличных семян? 
а) В семенах растений синтезируется преимущественно белок – основное запасное вещество. 
б) Продукты фотосинтеза и корневого питания в основном вовлекаются в синтез полисахаридов. 
в) В семенах синтезируются дезоксирибонуклеиновые кислоты. 
г) В созревающих семенах синтезируются преимущественно запасные липиды. 
 
4. Появление каких форм липидов свидетельствует о глубоком повреждении биомембран клетки? 
а) Ацилглицеринов. 
б) Фосфолипидов. 
в) Лизофосфолипидов. 
г) Нейтральных плазмалогенов. 
 
5. Какие эфирные масла относятся к синтетическим? 
а) Натуральные душистые вещества, выделенные различными методами (экстракцией, перегонкой с паром, дистилляцией и 

др.) из растений – эфироносов. 
б) Композиции, которые создаются с целью имитации запаха, но не состава; содержат некоторое количество натурального 

эфирного масла в сочетании с синтетическими душистыми веществами. 
в) Эфирные масла, искусственно воспроизведенные на основе синтетических душистых веществ и полностью идентичные 

натуральным по качественному и количественному химическому составу. 
г) Сложные смеси органических соединений в основном дитерпенового строения, имеют вязкую консистенцию, нелетучи с 

водяным паром, растворимы в этиловом спирте и других растворителях. 
 
6. При нанесении капли эфирного масла на полоску фильтровальной бумаги его аромат во времени будет? 
а) Неизменен по составу аромата с уменьшением его интенсивности во времени. 
б) Неизменен по составу аромата с возрастанием его интенсивности во времени. 
в) Неизменен по составу и интенсивности аромата. 
г) Постепенно меняется вследствие различной летучести составляющих его компонентов. 
 
7. В какие реакции не вступают компоненты эфирных масел?   
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а) Окисления. 
б) Изомеризации. 
в) Диазотирования и азотосочетания. 
г) Полимеризации. 
 
8. Какой процент парфюмерной композиции содержится в туалетных и душистых водах? 
а) 15 – 25 %. 
б) 7 – 15 %. 
в) 3 – 8 %. 
г) 1,5 – 8 %. 
 
9. У каких растений эфирные масла распределяются в листьях? 
а) Фенхель. 
б) Аир. 
в) Эвкалипт. 
г) Камфорное дерево. 
 
10. Какое эфиромасличное сырье быстро теряет эфирное масло после уборки и перерабатывается в свежем состоянии? 
а) Зерновое. 
б) Травянистое. 
в) Цветочное. 
г) Корневое. 
 
Критерии оценки тестов: 
«отлично», 85-100%, повышенный уровень - студент показал отличные знания по разделам дисциплины, умения 

самостоятельно принять решения, делать  обоснованные выводы, владеет специальными понятиями и терминами. 
«хорошо», 76-84%, пороговый уровень - студент показал хорошие знания по разделам дисциплины, умения самостоятельно 

принять решения, владеет специальными понятиями и терминами, но по некоторым понятиям допущены неточности. 
«удовлетворительно», 60-75%, пороговый уровень - студент показал знание основных разделов  учебной дисциплины, 

умения получить решать тестовые задания с правильное решение. 
«неудовлетворительно», менее 50%, уровень не сформирован при ответе студента выявились существенные пробелы в 

знаниях основных разделов учебной дисциплины, при решении тестовых заданий допущены значительные ошибки, не 

владеет специальными терминами и понятиями. 
 
Контрольные вопросы для проведения текущего контроля: 
 
1. Два вида переноса. 
2. Что называется движущей силой процесса? Какие движущие силы вы знаете? 
3. Законы переноса массы и энергии. Что учитывает основное кинетическое уравнение? 
4. Классификация основных процессов. Принципы оптимизации технологических процессов 
5. Какие системы называются неоднородными? Классификация неоднородных систем. 
6. Классификация процессов разделения неоднородных систем. 
7. Осаждение. Осаждение в поле гравитации. 
8. Осаждение в центробежном поле. Центрифуги. 
9. Фильтрование. Основные закономерности процесса фильтрования. Из чего складывается сопротивление в процессе 

фильтрования? Фильтрующие перегородки. 
10. Основное уравнение теплопередачи. Способы переноса теплоты. Теплопроводность. Какой закон описывает перенос 

теплоты в твердом теле? Теплоносители, их свойства. 
11. Процессы выпаривания. Способы выпаривания. Факторы, влияющие на интенсивность выпаривания. 
12. Основы массопередачи. Материальный баланс массообменного процесса. Основное уравнение массопередачи. 
13. Движущая сила процесса массопередачи. Модифицированное уравнение массопередачи. Определение числа единиц 

переноса. 
14. Законы массопередачи. Первый закон Фика. Второй закон Фика. Закон массопередачи Щукарева. 
15. Абсорбция. Закон Генри. Равновесие при абсорбции. 
16. Расчет абсорбентов. Тепловой баланс. 
17. Адсорбция. Равновесие при адсорбции. Характеристика адсорбентов. Расчет адсорбентов. Кинетика процесса адсорбции.  
18. Экстракция. Жидкостная экстракция. Коэффициент массопроводности. 
19. Сушка. Формы связи влаги с материалом. Какая влага удаляется в процессе сушки? Какими преимуществами обладают 

процессы сушки с рециркуляцией и промежуточным подогревом воздуха? 
20. Кинетика сушки. Влагопроводность и термовлагопроводность. Уравнение скорости сушки. Продолжительность сушки. 
21. Факторы, влияющие на скорость химических реакций. 
22. Сущность отдельных химических процессов и их роль в пищевой промышленности. Гидролиз. 
23. Сущность реакции меланоидинообразования? Как предотвратить нежелательное потемнение продукта? 
24. Сущность реакции дегидратации. 
25. Сульфитация. 
26. Окисление. В чем химизм окисления жиров и масел и какими путями можно увеличить срок их хранения? 
27. Биохимические процессы пищевых производств. Факторы влияющие на скорость биохимических процессов. 
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Ферментные препараты, их применение. 
28. Роль ферментов в дыхании растительного сырья. Роль оксидоредуктаз при производстве и хранении пищевых продуктов.  
29. Роль амилолитических и протеолитических ферментов при производстве и хранении пищевых продуктов? 
30. Роль микроорганизмов в технологии пищевых производств. Основные группы микроорганизмов, используемых в 

пищевой промышленности. Факторы, регулирующие обмен веществ у микроорганизмов. 
 
Критерии оценки студента при промежуточном контроле 
«Зачтено» - Студент показал прочные знания основных положений раделов дисциплины, умение самостоятельно решать 

конкретные практические задачи , использовать терминологию, справочную литературу, делать обоснованные выводы. 
«Не зачтено» - При ответе студента выявились существенные пробелы в знаниях основных положений разделов дисциплины, 

неумение с помощью преподавателя получить правильное решение конкретной практической задачи из числа 

предусмотренных рабочей программой учебной дисциплины. 

5.3. Темы письменных работ (эссе, рефераты, курсовые работы и др.) 

Темы рефератов 
1. Технология сушки растительного сырья. 
2. Процесс выпечки и обжарки. 
3. Охлаждение 
4. Технологический процесс замораживания. 
5. Диффузные и экстракционные процессы. 
6. Процесс кристаллизации. 
7 Очистка и рафинация жидких полупродуктов. 
8. Процесс ферментации растительного сырья. 
9. Технология сбраживание растительного сырья. 
10. Технологический процесс квашения, соления, мочения. 
11. Технологический процесс измельчения, прессования. 
12. Технологический процесс очистки и сепарирования сыпучего сырья. 
 
Критерии оценки реферата: 
«Зачтено» - Студент раскрыл тему реферата, показал прочные знания основных положений по исследуемой теме, 

умение свободно использовать терминологию, справочную литературу, делать обоснованные выводы. Грамотно 

оформлен. Выводы соответствуют содержанию. По тексту есть ссылки, список использованной литературы оформлен в 

соответствии с требованиями. Ответы на вопросы  развернутые. 
«Не зачтено»  - Тема реферата не раскрыта. Много замечаний по оформлению текста. Отсутствуют ссылки, список 

литературы отсутствует или оформлен не по требованиям. 
5.4. Оценочные средства для промежуточной аттестации 

Контрольные вопросы для проведения промежуточной аттестации 
 
1. Два вида переноса. 
2. Движущие силы процесса. 
3. Классификация основных процессов. 
4. Принципы оптимизации технологических процессов 
5. Классификация неоднородных систем. 
6. Классификация процессов разделения неоднородных систем. 
7. Осаждение. 
8. Фильтрование. 
9. Тепловые процессы 
10. Основы массопередачи. 
11. Законы массопередачи. 
12. Абсорбция. 
13. Адсорбция. 
14. Экстракция. 
15. Сушка. 
16. Сущность отдельных химических процессов и их роль в пищевой промышленности. 
17. Гидролиз. 
18. Реакция меланоидинообразования. 
19. Дегидратация. 
20. Сульфитация. 
21. Окисление. 
22. Биохимические процессы пищевых производств. Факторы влияющие на скорость биохимических процессов.  
23. Ферментные препараты, их применение. 
24. Роль  ферментов при хранении пищевых продуктов? 
25. Роль микроорганизмов в технологии пищевых производств. 
 
Критерии оценки студента при промежуточном контроле   
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«Зачтено» - Студент показал прочные знания основных положений учебной дисциплины, умение самостоятельно 

решать конкретные практические задачи , использовать терминологию, справочную литературу, делать обоснованные 

выводы. 
«Не зачтено» - При ответе студента выявились существенные пробелы в знаниях основных положений учебной 

дисциплины, неумение с помощью преподавателя получить правильное решение конкретной практической задачи из 

числа предусмотренных рабочей программой учебной дисциплины. 

            
6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Эл. адрес 

Л1.1 Пермякова Л. В., 

Киселева Т. Ф., 

Миллер Ю. Ю. 

Физико-химические основы и общие 

принципы переработки растительного 

сырья: учебное пособие 

Кемерово: КемГУ, 

2016 
https://e.lanbook.com/book 

/99569 

Л1.2 Коновалов С. А., 

Фиалков Д. М. 
Физико-химические основы и общие 

принципы переработки растительного 

сырья: учебное пособие 

Омск: Омский ГАУ, 

2014 
https://e.lanbook.com/book 

/60697 

6.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год Эл. адрес 

Л2.1 Сергеева И. Ю., 

Кардашева М. В. 
Физико-химические основы и общие 

принципы переработки растительного 

сырья: учебное пособие 

Кемерово: КемГУ, 

2020 
https://e.lanbook.com/book 

/162596 

Л2.2 Зенина Е. А., 

Кузнецова Е. А., 

Таранова [и др.] Е. А. 

Технология переработки 

растениеводческой продукции: 

учебно-методическое пособие 

Волгоград: 

Волгоградский ГАУ, 

2019 

https://e.lanbook.com/book 

/139206 

Л2.3 Сапожников А. Н., 

Дриль А. А., 

Мартынова Т. Г. 

Технология пищевых производств: учебное 

пособие 
Новосибирск: 

НГТУ, 2020 
http://www.iprbookshop.ru 

/99227.html 

Л2.4 Иванова Г. В., 

Никулина Е. О., 

Кольман О. Я. 

Растительное сырье Красноярского края: 

перспективы использования: монография 
Красноярск: 

Сибирский 

федеральный 

университет, 2019 

http://www.iprbookshop.ru 

/100100.html 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 

6.3.1.1 MS Office 

6.3.1.2 Kaspersky Endpoint Security для бизнеса СТАНДАРТНЫЙ 

6.3.1.3 MS WINDOWS 

6.3.1.4 Яндекс.Браузер 

6.3.1.5 Moodle 

6.3.1.6 NVDA 

6.3.1.7 LibreOffice 

6.3.1.8 MS Windows 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 

6.3.2.1 База данных «Электронная библиотека Горно-Алтайского государственного университета» 

6.3.2.2 Электронно-библиотечная система IPRbooks 

6.3.2.3 Электронно-библиотечная система «Издательство Лань» 

            
7. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

 проблемная лекция  
            

8. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Номер аудитории Назначение Основное оснащение   
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108 В1 Учебная лаборатория переработки 

плодов и овощей. Учебная аудитория для 

проведения занятий лекционного типа, 

занятий семинарского типа, курсового 

проектирования (выполнения курсовых 

работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Рабочее место преподавателя. Посадочные места 

обучающихся (по количеству обучающихся). 

Ученическая доска. Стенды: Технология производства 

концентрированного фруктового сока и фруктового 

пюре, Технология производства овощных консервов, 

Технология производства пресервов, джемов и сиропов, 

Переработка овощей, фруктов и ягод, Этапы 

переработки овощей, фруктов, грибов и картофеля, 

автоклав – стерилизатор «Малыш» АЭ05, 

бланширователь ИПКС 9073-02, бокс вытяжной 

1500МВкв, ванная моечная ИПКС – 114-2Ц, весы 

лабораторные ВК – 600 (2 шт), весы электронные 

Штрих -Слим 200М 15-2, машина очистки корнеплодов 

МОК – 300, машина резательная Гамма – 5А, машина 

упаковочная РТ-УМ-01-ПТ, микроволновая печь СВЧ 

Samsung CE 117, мультиваркаRedmond RMC – M 110, 

овощерезка RobotCoupeCl 50 Ultra, плита электрическая 

ПЭМ – 2 – 02, процессор кухонный RobotCoupe R 

301Ultra, соковыжималка Kenwood JE – 850, стол 

рабочий обвалочный ИПКС – 075-1,4 ОБ (2 шт.), стол 

рабочий (островной) ИИПКС – 075 – 1,5 П (Н ), 

сушильный шкаф Snol 20/300C, тележка грузовая 

Carteno, тележка технологическая (чан посолочный), 

чайник Kenwood 510, шкаф сушильный ШС – 20 (для 

ягод. фруктов), шкаф холодильный ССС 214, шкаф 

шоковой заморозки 10-и уровневый ШОК – 10-1/1, 

блендер Polaric, сыроварня Bergmann 12л, сепаратор, 

закаточная машинка, водонагреватель REG ARISTON 

30 201 В1 Компьютерный класс. Учебная аудитория 

для проведения  практических занятий, 

курсового проектирования (выполнения 

курсовых работ), групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации. 

Помещение для самостоятельной работы 

Рабочее место преподавателя. Посадочные места 

обучающихся (по количеству обучающихся). 

Компьютеры с доступом в Интернет 

106 В1 Учебная лаборатория хранения и 

переработки зерна. Учебная аудитория 

для проведения занятий лекционного 

типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения 

курсовых работ), групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Рабочее место преподавателя. Посадочные места 

обучающихся (по количеству обучающихся). 

Ученическая доска. Набор сит для определения 

крупноты помола, %, коробка для хранения образцов 

зерна КХОЗ, объем 3,5 л, пурка ПХ – 1, рассев 

лабораторный УР-ЕРЛ-103 универсальный с 

комплектом сит на зараженность, мельница 

лабораторная ЛЗМ – 1, весы лабораторные ВМ – 5101, 

рефрактометр Atagomaster – 4 aipha, комплект 

лабораторных контрольных сит для зерна  пшеницы, 

диафаноскоп ДСЗ – 2М, универсальный лабораторный 

рассев УРЛ – 1, мини-линия для производства 

макаронных изделий, лабораторный шелушитесь УШЗ 

– 1, устройство для выделения металломагнитной 

примеси ПВМ – М   
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505 В1 Учебная лаборатория почвоведения и 

агрохимии, физико-химических свойств 

почвы. Учебная аудитория для 

проведения занятий лекционного типа, 

занятий семинарского типа, курсового 

проектирования (выполнения курсовых 

работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Рабочее место преподавателя. Посадочные места 

обучающихся (по количеству обучающихся). 

Ученическая доска, мультимедиапроектор, экран. 

Аквадистилятор ДЭ-4, весы электронные ВК-600, весы 

лабораторные ВЛТЭ 1100, 150, весы лабораторные ВМ 

– 153, весы тензометрические, весы электронные 

MW1200, гомогенизатор GH – 15А, инфракрасный 

анализатор СагроСпектроМатик, колориметр КФН – 2, 

микродозаторЭкохим, микроскоп Микмед-5, Биолам 

17,Биомед – 2, 5, многоместная водяная баня ПЭ-4300, 

муфельная печь, пламенный цитометр ПАМ -2, 

портативный цифровой солемер ES-421, рН метр – 150, 

сахариметр универсальный СУ – 4,спектрофотометр 

Leki, стационарный рН метр Анион – 4100, 

стерилизатор воздушный ГП-20СПУ, термостат 

воздушный ТВЛ-К50, центрифуга СМ-6М, экран на 

штативе Lumien, электроды для рН метров, плиты 

электрические, пробирки центрифужные, эксикаторы, 

химическая посуда 
105 В1 Учебная лаборатория переработки зерна и 

хлебопечения. Учебная аудитория для 

проведения занятий лекционного типа, 

занятий семинарского типа, курсового 

проектирования (выполнения курсовых 

работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Рабочее место преподавателя. Посадочные места 

обучающихся (по количеству обучающихся). 

Ученическая доска. Стенды: Технология производства 

пшеничной муки, Технология производства 

хлебобулочных изделий, Технология производства 

макаронных изделий, Технология производства круп, 

Технология производства растительного масла. 

Сушильный шкаф СЭШ – 3М, кассета ЕКО для 

определения обесцвеченности пшеницы, прибор ИДК- 

3МИНИ для определения качества клейковины зерна 

пшеницы и пшеничной муки, тестомесилка ЕТК-1М со 

встроенным дозатором, устройство У1-МОК для 

отмывания и отжима, прибор КП-101 (типа Журавлева) 

для определения пористости хлеба, влагомер Фауна для 

оперативного измерения влажности зерновых культур, 

погрешность измерений 1,2, аппарат БИС-1 для 

смешивания образца зерна и выделения из него навесок 

25, 50 или 100 г, комплекс хлебопекарного 

оборудования КОХП (ШХЛ – 0,65, ШРЛ – 0,65), пресс 

У1-ЕПМ для отжима масла, ПЭМ – 2- 02 плита 

промышленная электрическая, измеритель объема 

хлеба ОХЛ – 2, измеритель формоустйчивости хлеба У1 

– ЕИХ (или ЛФХ – 250), набор сит для определения 

крупноты помола 
     

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Методические рекомендации к изучению дисциплины 
 
Описание последовательности изучения дисциплины 
 
Изучаемая дисциплина состоит из лекционного курса и лабораторных занятий. 
После каждой лекции обучающимся необходимо проанализировать полученную информацию, используя учебно- 

методическое пособие по данному курсу, рекомендованную дополнительную литературу, периодические журналы, Интернет 

и т.д. Если у обучающегося возникают затруднения, можно задать на следующей лекции преподавателю, либо предложить 

для анализа на лабораторных  занятии. 
На каждой лекции преподавателем выдаются вопросы для самоконтроля, на которые необходимо обучающемуся ответить. 
На лабораторных занятиях выслушав пояснения преподавателя, необходимо выполнить индивидуальное задание по данной 

теме. 
Все работы выполняется на лабораторных занятиях и самостоятельно в последовательности, установленной рабочей 

программой. По мере выполнения раздела обучающийся обязан предоставить его преподавателю для проверки и защитить 

разработанные им положения. 
На каждом лабораторном занятии несколько минут будут посвящаться осуществлению текущего контроля по материалам 

прослушанных лекций. 
 
Рекомендации по выполнению самостоятельной работы 
Самостоятельная работа обязательная часть при освоении дисциплины. В  рабочей программе дисциплины указаны разделы, 

темы, часы для самостоятельного изучения.   
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При выполнении плана самостоятельной работы студенту необходимо прочитать теоретический материал не только в 

учебниках и учебных пособиях, указанных в библиографических списках, но и познакомиться с публикациями в 

периодических изданиях. 
Самостоятельная работа может выполняться студентом в читальном зале библиотеки, в учебных кабинетах, компьютерных 

классах, а также в домашних условиях. Организация самостоятельной работы студента должна предусматривать 

контролируемый доступ к базам данных, к ресурсу Интернет. Обязательно предусматриваются получение консультации, 

контроль и помощь со стороны преподавателя. 
К формам отчетности по самостоятельной работе студентов относятся: защита работ, письменные ответы на контрольные 

вопросы и задания, ответы на лабораторных занятиях и зачете. 
Весь материал учебного курса разделяется на разделы. 
 
Разъяснения по поводу работы с тестовой системой курса 
Текущий и промежуточный контроль полученных знаний осуществляется с помощью тестов, которые имеются в курсе 

Moodle по основным темам. 
Тестовые задания для текущего контроля предложено выполнить после каждой изученной темы в качестве самостоятельной 

работы. 
Промежуточный контроль обучающихся осуществляется также в форме тестовых заданий. 
После прохождения тестовых заданий, сдачи работ, обучающийся допускается к семинару, вопросы даются в рабочей 

программе дисциплины. 
 
К зачету допускаются обучающиеся, сдавшие лабораторные работы,  тестовые задания и семинары по всем темам. 

 


