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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Технология хранения и переработки продукции растениеводства - формирование профессиональных компетенций в области переработки и хранения продукции растениеводства, необходимых для выполнения профессиональной  производственно-технологической деятельности в сфере производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: производственно-технологический:
     -реализация технологий переработки продукции растениеводства;
     -обоснование методов, способов и режимов хранения сельскохозяйственной продукции.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-3 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПК-3.1 Обосновывает наиболее рациональные режимы хранения продукции растениеводства
Знает: 
-режимы хранения продукции растениеводства . 
Умеет:
-обоснованно выбирать условия хранения продукции растениеводства.
ПК-3.2 Реализует технологии переработки продукции растениеводства
Знает: 
-общие принципы переработки продукции растениеводства, способы переработки продукции растениеводства в продукты питания из растительного сырья. 
Умеет:
-реализовывать технологии продуктов питания из растительного сырья 

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений) учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин:
- органическая химия с основами биохимии;
- микробиология в пищевых производствах;
- физиология растений;
- производство продукции растениеводства.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин и прохождении практик:
- сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции;
- оборудование и автоматизация перерабатывающих производств;
- процессы и аппараты перерабатывающих производств;
- сельскохозяйственная биотехнология;
- технологическая практика;
- подготовки к сдаче государственного экзамена;
- выполнении и защиты выпускной квалификационной работы.

	


	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5,6 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
115
-занятия лекционного типа, в том числе:
44
          практическая подготовка
2
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
28
          практическая подготовка
2
     -лабораторные, в том числе:
36
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
7
Самостоятельная работа:
101
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
     экзамен
36
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
42
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
2
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
12
          практическая подготовка
2
     -лабораторные, в том числе:
6
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
10
Самостоятельная работа:
201
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Классификация растительного сырья, используемого в пищевой промышленности
18
10
4
4
0
2
Хранение растительного сырья
18
10
4
4
0
3
Биохимические основы технологии переработки растительного сырья
16
10
2
4
0
4
Микробиологические основы технологии продуктов из растительного сырья
16
10
2
4
0
5
Механические процессы при переработке растительного сырья
16
10
2
4
0
6
Физико-химические процессы при переработке растительного сырья
20
10
2
8
0
7
Технология крахмала, сахара и крахмалопродуктов
20
10
6
0
4
8
Технология напитков брожения
36
10
10
0
16
9
Технология растительных масел
18
10
4
0
4
10
Технология пищеконцентратов
31
11
8
0
12
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
+
Промежуточная аттестация (зачет / экзамен)
36
35
1
ИТОГО
252
136
44
28
36
8
В том числе:
практическая подготовка
6
2
2
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Классификация растительного сырья, используемого в пищевой промышленности
24
20
2
2
0
2
Хранение растительного сырья
24
20
2
2
0
3
Биохимические основы технологии переработки растительного сырья
23
20
1
2
0
4
Микробиологические основы технологии продуктов из растительного сырья
23
20
1
2
0
5
Механические процессы при переработке растительного сырья
23
20
1
2
0
6
Физико-химические процессы при переработке растительного сырья
23
20
1
2
0
7
Технология крахмала, сахара и крахмалопродуктов
22
20
1
0
1
8
Технология напитков брожения
24
20
2
0
2
9
Технология растительных масел
22
20
1
0
1
10
Технология пищеконцентратов
25
21
2
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
252
209
14
12
6
11
В том числе:
практическая подготовка
6
2
2
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Классификация растительного сырья, используемого в пищевой промышленности
1,3,4
2
Хранение растительного сырья
3,6
3
Биохимические основы технологии переработки растительного сырья
3,4,5,7
4
Микробиологические основы технологии продуктов из растительного сырья
3,4,7
5
Механические процессы при переработке растительного сырья
3,4
6
Физико-химические процессы при переработке растительного сырья
4
7
Производство крахмала и крахмалопродуктов
3,13,15
8
Технология напитков брожения
3,7,9,10,11
9
Технология растительных масел
3,8
10
Технология пищеконцентратов
3,12,14

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Растениеводство : учебник / Г.С. Посыпанов, В.Е. Долгодворов, Б.Х. Жеруков [и др.] ; под ред. Г.С. Посыпанова. — М. : ИНФРА-М, 2019. — 612 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: "http://znanium.com/go.php?id=989595"
2
Технология мукомольного производства : учеб. пособие / Г.Г. Юсупова, О.Н. Бердышникова.  — М. : ИНФРА-М, 2019. — 180 с.  — (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/1002070
3
Технология пищевых производств / А.П. Нечаев, И.С. Шуб, О.М. Аношина и др.; под ред. А.П. Нечаева. - М.:КолосС, 2005. - 768 с.: ил. - (Учебники и учебные пособия для студентов высших учебных заведений)
4
Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья: учебное пособие / Л.В. Пермякова, Т.Ф. Киселева, Ю.Ю. Миллер; Кемеровский технологический институт пищевой промышленности (уничерситет). - Кемерово, 2016. - 151 с.
5
ЧУГУНОВА МАРИНА ВЛАДИМИРОВНА. Биохимия сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов : учебное пособие для вузов / ЧУГУНОВА МАРИНА ВЛАДИМИРОВНА. - Ростов н/Д : Феникс, 2017. - 285с. : ил. - (Высшее образование). - Библиогр.:с.282-283. - ISBN 978-5-222-27432-3.
Дополнительная учебная литература
6
Сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции : учебник / В.М. Зимняков, А.А. Курочкин, В.А. Милюткин [и др.] ; под ред. В.М. Зимнякова. — М. : ИНФРА-М, 2018. — 202 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс; - Режим доступа: http://www.znanium.com]. — (Высшее образование: Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/textbook_59d71bf919ed60.44911677. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=912394
7
Технология отрасли. Основы производства продуктов брожения : учебное пособие. - Л.В. Пермякова, Т.Ф. Киселева; Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. - Кемерово, 20025. - 136 с.
Нормативные документы
8
ГОСТ 1129-2013. Масло подсолнечное. Технические условия
9
ГОСТ 28188-2014. Напитки безалкогольные. Общие технические условия
10
ГОСТ 31494-2012. Квасы. Общие технические условия
11
ГОСТ 31711-2012. Пиво. Общие технические условия
12
ГОСТ 32776-2014. Кофе растворимый.
13
ГОСТ 33222-2015. Сахар белый. Технические условия
14
ГОСТ 35573-2013 Чай черный. Технические условия
15
ГОСТ Р 53876-2010. Крахмал картофельный. Технические условия

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Office 365
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Word
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



