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	Программа дисциплины Технология консервирования плодов и овощей составлена в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 13.07.2017 № 669, профессионального(ых) стандарта(ов): 13.017 АГРОНОМ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2021.10.20 №65482; 22.002 СПЕЦИАЛИСТ ПО ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2019.10.01 №56040; 22.003 СПЕЦИАЛИСТ ПО ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2020.06.01 №58531; 
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	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ
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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Технология консервирования плодов и овощей  - изучение студентами теоретических основ продукции, их ознакомление с материально-технической базой перерабатывающих предприятий, а также изучение технологий производства различных видов продуктов из плодового и овощного сырья.
    Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: производственно-технологический, а именно:
- изучить и освоить технологии консервирования плодов и овощей;
- научить подбирать параметры режимов консервирования, в зависимости от практических задач производства;
- понимать физико-химические процессы, происходящие в технологии консервирования плодов и овощей;
-знать основные виды технологического оборудования, применяемого в консервировании.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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-4 Способен реализовывать технологии хранения и переработки плодоовощной продукции
ПК-4.1 Обосновывает наиболее рациональные режимы хранения продукции плодоводства и овощеводства
Знает: 
- основные физико-химические процессы, происходящие при хранении плодов и овощей 
-наиболее рациональные режимы хранения продукции плодоводства и овощеводства 
-основные виды оборудования для хранения плодов и овощей. 
Умеет:
-применять основные параметры хранения плодовоовощной продукции.
ПК-4.2 Реализует технологии переработки плодоовощной продукции
Знает: 
-основные физико-химические процессы при консервировании плодов и овощей 
-технологии переработки плодовоовощной продукции 
-технологическое оборудование и требования к нему при производстве консервированных плодов и овощей. 
Умеет:
-использовать технологии переработки плодовоовощной продукции в производстве консервированных продуктов питания.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Пищевая химия, Реология пищевых систем, Процессы и аппараты пищевых производств. 
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Технологическое проектирование предприятий отрасли, Организация пищевых производств, Организация заготовительной деятельности.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 7 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
46
-занятия лекционного типа, в том числе:
18
          практическая подготовка
2
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
26
          практическая подготовка
8
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
62
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
16
-занятия лекционного типа, в том числе:
6
          практическая подготовка
2
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
6
          практическая подготовка
2
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
88
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Общие вопросы консервирования производства плодоовощных консервов
18
10
4
4
0
2
Квашение, соление и мочение плодов и овощей
32
20
4
8
0
3
Овощные и плодовые маринады и соусы
18
10
4
4
0
4
Технология быстрозамороженных плодов и овощей
16
10
2
4
0
5
Сушка плодов и овощей
22
12
4
6
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
108
62
18
26
0
2
В том числе:
практическая подготовка
10
2
8
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Общие вопросы консервирования производства плодоовощных консервов
22
20
2
0
0
2
Квашение, соление и мочение плодов и овощей
24
20
2
2
0
3
Овощные и плодовые маринады и соусы
17
15
0
2
0
4
Технология быстрозамороженных плодов и овощей
15
15
0
0
0
5
Сушка плодов и овощей
22
18
2
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
108
92
6
6
0
4
В том числе:
практическая подготовка
4
2
2
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Общие вопросы консервирования производства плодоовощных консервов
2,4,5,6,7,8,9,10
2
Квашение, соление и мочение плодов и овощей
1,2,3,4,5,8,9
3
Овощные и плодовые маринады и соусы
1,2,4,5,10
4
Технология быстрозамороженных плодов и овощей
1,2,5
5
Сушка плодоа и овощей
1,2,3,6,7

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Авроров, В. А.  Упаковочные материалы и фасовочно-упаковочное оборудование пищевых продуктов : учебник для вузов / В. А. Авроров. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 283 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15113-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/568227 (дата обращения: 29.05.2025).
2
Плохотнюк, Л. Н.  Овощи, картофель, плоды, ягоды и грибы в рациональном питании : учебник для вузов / Л. Н. Плохотнюк ; под редакцией Л. Н. Плохотнюка. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 142 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14478-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/567994 (дата обращения: 29.05.2025).
3
Технологии пищевых производств. Сушка сырья : учебник для вузов / Г. И. Касьянов, Г. В. Семенов, В. А. Грицких, Т. Л. Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 116 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-08302-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562766 (дата обращения: 29.05.2025).
Дополнительная учебная литература
4
Кузнецова, Е. А. Общие принципы переработки сельскохозяйственной продукции : учебное пособие / Е. А. Кузнецова, Е. А. Зенина. - Волгоград : ФГБОУ ВО Волгоградский ГАУ, 2018. - 88 с. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1087867 (дата обращения: 29.05.2025). – Режим доступа: по подписке.
5
Технология хранения и переработки плодов и овощей  : учебный практикум / М. В. Селиванова, Е. С. Романенко, И. П. Барабаш  [и др.]. —  Ставрополь : Ставропольский государственный аграрный университет, Параграф, 2017. — 80 c. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/76060 (дата обращения: 29.05.2025). — Режим доступа: для авторизир. пользователей
Нормативные документы
6
ГОСТ 32065-2013 — межгосударственный стандарт «Овощи сушёные. Общие технические условия». 
7
ГОСТ 32896-2014 называется «Фрукты сушёные. Общие технические условия»
8
ГОСТ 34129-2017 - МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ. ОВОЩИ СОЛЕНЫЕ И КВАШЕНЫЕ, ФРУКТЫ СОЛЕНЫЕ И МОЧЕНЫЕ
9
ГОСТ 34220-2017 — межгосударственный стандарт «Овощи солёные и квашеные. Общие технические условия». 
10
ГОСТ Р 52477-2005 Консервы. Маринады овощные. 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.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



