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прграмма уrбной дисциплипы <<техно;l0гия первичной переработки и хрilнения

сgьскохозяйствевпой проддщииD составлена на основе гоС впО по направлению

trодоювКЕ 0б.03.01 Бuология, }твержденного приказом Министерства образования и

Еs}цш SР от <€Ь апреrrя 2016 г. лЬ 457, зарегистр!rрованному в Министерgтве юстиции

l${P от 01 августа 2016 г. Ns 1437 и кПоложения об организации учебного процесса в

образовательпъ,пс организациях высшего профессиоIIа;Iьного образоваrlия .Щонецкой

НаролноЙ Республиrсr>, угверждёЕýого ПРИКiВОIчt Минлtстерства образовaЕия и науки .ЩНР

<30> оlсгября 2015 г. М 750.

ПрограмМа учебвой дисцltпJIи[ш уrвер;кдеflа fiа заседа}tии кафе.шры бliофизики

Протокол JS 1 от "29" авrуста 20lб г.

РrаФрf;
С.В. Беспалова

програrrлма уrебной дисциплины одобреirа учебно-методическоii комиссией

биологического ф шсулътета

Протокол },{Ь 2_от '21" оtстября 2016 г.
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1. Обл:rсТь прllNlенеIItIя II NIecTo дпсцIlплtlны В У.IебtIопl пI)оцессе: учебная
дисциплина (технология первичной переработки и хранения сельскохозяйственноl:i

продукциИ) яв.пяетсЯ вариативнОй .IастьЮ профессиональIlого блока дисциплин подготовttи

по направЛениIо подготовки 06.03.01 Биология. Дисциплина реализуется lta биологическо]\,I

факультете гоу впО <ЩонIIУ> кафелрой биофизики. осltовывается lta базе дисr(иплин:

Математика, Анатоп,tия растений. Ботаttика. Зоология. Физио;tогия LIеловека и )I(ивотных,

Физrtология и биохип,tия растеНий, Введенttе в бl.tотсхноJIогик]. Oxpattzt тр},да, общая и

неорганлlLIеская хи]\,tия, Биооргани.lеская хиi\l ия. Орt,агtи,tеская хи]\Iия.

Сельскохозяйственная биотехнология, МорсРология се,пьскохозя йствен ных }Iit,l вотIlых.

основы зоотехнии.
Является основой для булуLчей проrРессиональной деятельности,
2. Норпlа,гltвныессылкll (пpttHeoбxodu.lt.octlltt)

3. Струкryра дисциплиньl (моdуля)

ОСО общее среднее образование
СПО - среднее профессиона,пьное образование
ВПО * высшее профессиональное образование
l- в соответствии с ООП (основttой образовательной гrрограммой)

Характеристика ч.lебной дисциплины

очная форма
обучения на базе

заочная форпла
обl,чения на базе

осо спо
(сокраш.)

осо спо
сокращ.)

впо
сокраш.)

Образовательный уровень: Бакалавр

Направление подготовки 06.03.01 Биология

Профиль
Количество содержателы t ых ьtодулей
(тепr)

2

Щисциплина базовой / вариативной части
образовательной программы'

Вариативная Llас-гь

Формы контроля N4одульный контроль, Экзапtен

показатели

очная форпла
обу.Iения на базе

*заочная 
форlла

обччения на базе

осо
* спо
(сокпаш.) осо спо

сокращ.)
впо

сокращ.)

Itоличесr,во зачетных едl.iниц (крелитов) 2 2

количество часов 12 72

Год подготовttи 4 4

Семестр 2

количество часов "l2 ,72

лекционных 22 4

- практических, сем инарских
- лабораторных ll 4

- самостоятельной работы 39 61

в т.ч. индивидуальное задание
Недельное количество часов, т.ч.

аудиторных 2+1 4+4
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4. Описанrrе дtIсцlIплlIны
ItелЬ форrvrированt]е у студентов технологического N,Iышления и углчбления

знаний. составляющих теоретическ\,ю и практиLlеску,tо основ), для глубокого знания
совре1\,IеIJной технолог,ии хранения и переработки продYкции сельского хозяйства с
основами стандартtIзации.

Заdсt,tu ознакоNIить с совреN!енныi\lи теоретическиi\Iи представленияNIи по
вопросаN.l хиN,{ического состава сырья, подле;,I(ащего переработке, биохиш,tических
изпtенений, происходящих поД влияние]\I технологиLlескllх процсссов и tsн.чтренF{их

ферментативI{ых процессов; ознако]\,1ить с подготовкой сырья к перерабс),I,ке; изучить
правильное проведение технологиLIеских процессов, осуществлсIIие контроля KatlecTBa
сырья1 полуфабрикатов и готовой продукциt] в процессе переработки.

Требоваtlrtя к резvльтатапI освоения дIIсцIIплIIItы: Процесс изучеIIия дисциплины
направлеtI на форпlирование элеN,IентоВ следующ}lх ко]\{петенций в соответствии с ГоС
ВПО по данноN,lу направлениIо llодготовrtи 06.0З.01 Био.погия:

а) об ttlекl:л ь пlу р l t hlх (ОК) :
готовносl,Ь следоватЬ этиLlескиl\{ и llравовыNl Hopi\{aN,l в отношеII[lи других люлсй и в

отношении природы (принципы биоэтики), LIеткая ценностная ориентаtlия на сохранение
природы и охрану прав и здоровья человека (ОК-9);

способность приNtенять базовые знания основ биологии tlеловеI(а и 0храны его
здоровья (OK-ll);

б) о б uр пр о r|lecc ucl н ttл ь t t btx (ОП К) :
способность приN,Iенять зна[lия фу,rtдапtентальных разде,пов (lизltrtи. хиi\l ии. на),к о

Зеплле для осtsоения осноts биолоt-ии (ОПК- 3);
владетЬ N.,IетодаN{и наблюдения, описания. иденти(lикации. класси(lикации,

культивирования биологи.tеских объектов (ОПК-5):
способность приN,lенять совреN.lенные представления о принципах клеточной

организации биологических объектов, биофизических и бисlхип,tических осtIовах и
1\{олеку-пярных ]\Iеханизi\Iах )liизнедеятельности при решении профессиональных задач
(ОПК-7):

способность при]\,IенятЬ на лрактике совре]\Iенные прсдставления о принципах
биоэтиttи. пони]!IатЬ социальнЫе и эко,поГиLlескtле последствия своей про(lессиональной
деятельности (ОГIК- l 3)

в) проrllесс lluH {r-rlbl ! bl_t (ПК) :
способносТь прlJi\,IенятЬ совре\lенFIые экспериi\rента-пьные l\,lетоды работы с

биологическипtи объектапIи в по,певых и лабораторных условиях. навык}i работы с
совреi\lенFIой аппаратчрой и оборудованtlеII (I1K-l ):

способносТь представ,,iятЬ и обсч;ltдатЬ РеЗl--ПЬТаТы tlо,псвых l,t ,пабораr-орных
биологичеСких исслеДованltii. готовIlтЬ наYчI.Iые докладЫ и пуб.rtикаЦии. составJlЯ'I.Ь Ha),LIHo-
технические отчеть]. обзорьl. п ояс н l lте.цьн ые записки (П It-4).

В результате из},чеtIия у,чебной дисциплины студент долrliен:
орuеltllluрOвtlпtься: в совреNlенltых проблеNI?х техно,,lогии первичной перерабогки и

хранени я сел ьскохозя йстве н ноi.l п родук цLl и :

знull1ьi оп],иN,Iальные параN{етры и режиNlы переработки сельскохозяйственной
продукциИ; N.,Iетоды, способы и технологии лереработкtJ растениеводческой и
жи вотновод.tес ко й п родl-кци и :

Y.|Iallllr: определять качество гlродукции растениеводства; использовать c}lcTei\{y
знаний для соблюдения основных правt]л техноJIогии переработrtи по видаi\,I
сельскохозя йственного сырья;

B,zttdeпtb: пlетодикой обоснования Nlетодов, способов и ре)IiиN,Iов хранения и
переработки пролукцил1 растениеводства и iltивотIIоводства.
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5. Содержание дисциплины и формы организации учебного процесса
Курс дисциплины кТехнология первичной переработки и хранения

сельскохозяйственной продукции) предусматривает следующие формы организации

1"rебного процесса: лекции, лабораторные занятия, самостоятельная работа студента.
Материал излагается с использованием объяснительно-иллюстративных

и эвристических методов обучения. В учебном процессе применяются активные и
интерактивные формы проведения занятий (разбор конкретных ситуаций, дискуссия и т.д.).

Самостоятельная работа студентов предусматривает подготовку к лабораторным
ебной ескоизаня l,иям. и,tучение учеOн( и ме,голи литерат составлен ие конglIек,l,оts

Порядковый номер и
тема

Краткое содержание темы

СоDерltсапte:tьн ьt ti
пlexllO,|lO?l.|rL храIlеIlL|я

распlенuевоdспtвсt

.utlDy.lb 1. СпtсчtdсlрllttrзацLlrl,
lt п(])(|ltIrltlttIt;ll пl|()o.|,l;ll1()(;

Тема ].
Подготовительные
технологические
операции при
переработке

растительного сырья.
Тара.

Щоставка сырья, приеNlIiа Li хранение сырья. Металлическая
тара. Стеклянная тара. Полиплерная тара. .Щсревянная и

картонная тара. N4икробио"погl.tческий брак, Прtlчины.
признаки tJ следствия rtикробио:tогиLlеского брака.
Повышенныit п,tикробиологиtlеского брака. Физический брак.
N4еханltческий брак как разновидность (lизического.
Негерп,tетичность тары. Хипtи.tесltиli брак. Причttны и

и сточни ки хи i\,r и ческого брака. Хл опу-ш и. Бопr баяt. Водородны й

бомбаж.
Телu 2.

Консерви рование п.цодов
и овощей паровой
стерилизацией и

биохил,t и.tески]\I и

способаьtи.

Квашение. Соление. Мо.Iеttие. Осlловные правиJIа
биохип,tи.lеского коIlсервирования. Влrtяние соли на процесс
квашения" Молочнокислое бро;ttение. Тара для квашеtlия.
N4аринование овощей. плодов и ягод. Овощttые ]\lаринады.
Технологl.tя натуральных оtзощных KoFIcepBoB. Технология
овощных закусочных коFIссрвов, Технология
коtlсервироваIIных коi\,Iпотов и стерилtlзованного фру,ttтового
пюре.

Те.uа 3.

Основы хлебопекарного,
N.lакароt{IIого
ш,tаслобойно-
экстракционного и

коплбикорп,tового
производства.

Требования стандартов к сырью l,t готовой прод)/кци},l.

Te.lta 4.

Технология сахарного
производства.

Сырье сахарного про1,1зводства. Технологи.Iеская cxe]\Ia

производства сахара-песка из свеl(лы.

Те,ча 5.

Хранилица д,пя пищевых
продуктов. Влиягtие
теN.,Iпературы и

вла}кности на хранение

растительной
продYкции.

Временные и постоянFIые хра[lилища. Условия храненLlя.
Хранение продуктов в дина]\{ической, газовой. управляеьtой
атrtосфере. Температу,рIIые пороги при хранении продукции

растениеволства.

Соiер;llсuпtе.цьлtьtй,ttоdу.,tь 2. TexHcl-,t11,1ttsL перtзtt.tlttl[t

п е |l е р ct б о п,t.к u п rl cl dy к t t 1 ( ) 6 ) l (, ч (] U l t l t l о ( ) о О L, ll l б Lt

Тема 6. Подготовка скота к 1,бою. Подготовttа птиllы к убоrо. Убой



Технология убоя и
переработки
сельскохозяйственных
животных и птиц.

крупного рогатого скота. Убой я{ивотных. Технология
обработки туш убойных животных. Ветеринарно-санитарный
контроль продуктов убоя. Методика послеубойного осмотра
туш и органов крупного рогатого скота. Перерабтка тушек
кролей. Убой и обработка тушек птиц. Созревание мяса. Виды
вызревания мяса. Сlхая и Влажная выдержка. Хранение мяса,
субпродуктов и мяса птицы. Переработка и хранение шкур,
крови, жира, кишок, ферментно-эндокринного сырья.
Переработка жира-сырца. Классификация и пищевая ценность
субпродуктов. Методы получения и консервирования крови.
Первичная обработка эндокринного сырья. Первичная
обработка шкур. Технология производства колбасных изделий

Тема 7.

Технология переработки
молока.

Первичная переработка i\lолока. Саttитарные требования к
пастеризации и стерилизации N,Iолока. Технология творога.
творо)Itных продуктов и сi\,Iетаны, ПроLtесс изготов"пения сыра.
Стадl.tи производства сыра. Технология и этагIы производства
слtlвоtIного ]\!асла.

Тема 8.

Рыба и ее переработка.
Классификация, пищевая ценность рыбы. Классификация
промысловых рыб. Первичная обработка рыбы. Технология
копчения, вяления и сушки рыбы. Технология хранения икры

Тема 9.

Первичная переработка
куриных яиц.

Пищевая ценность и строение куриного яйца. Сортировка и
качество пищевых яиц. Производство и хранение яичных
продуктов. Технология производства меланжа. Технология
производства сжого яичного порошка.

Те.чч l ().

Пролl,кты п че.поводства.
Классификация N,{еда. Производство и переработка п,tеда. Воск
и его переработка. Технология полуLtения перги. Получение
прополиса.
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б. Темы семинарских занятий
7. Темы практических занятий
8. Тепrы л )аторных занятllи

Тема лабораторного занятия

Лабораторная работа 1

Послеуборочная обработка. переработка и хранение
зерновых к),льт},р. Необходипtые расчеты для
пl]оведен ия с\,ш li1.1 зеl]на.

Лабораторная работа 2
Приьtенение ко,пиLIествеIlI.Iого анаJItlза при
переработке, хранении и контроле качества
продукции растениеводства.

лабораторная работа З Оценка качества продукции растениеводства.

Лабораторная работа 4
Изучение схемы убоя и первичной переработки туш
сельскохозяйственных животных, птиц, рыбы

Лабораторная работа 5
Изучение технологии переработки кожевенного и
технического сырья }кивотноводческих предприятий

9. Сапrостоятельная работа
Саплlэстоятельная работа студентов предусNIатI]ивает подготовк,ч к лабораторнып,l

занятияNt (l0 часов).
TaK;lte предусj\,Iотрсно изl,qggие \,чебноЙ и ]\Iетодиtlеской .ltи,r,ера,г)/ры. составление

конспектов.

1 0.Индивидуальные задания
11. Контрольные вопросы к промежуточной аттестации

Контрольные вопросы к экзамену
1. Основные принципы научных способов консервирования: биоз, анабиоз, абиоз.
2. Антисептики и основные требования к ним.
З. Применение антибиотиков и основные требования к ним.
4. Основные подготовительные технологические процессы консервирования

]',lЪ название темы

количество часов

дIIевItая
форл,tа

заочная
форма

Содержательный модyль 1

1 ХипIичесttий браrt. Причины и источники хиN.Iического
брака. Хлопуши. Бомба;к. Водородный болlбатt.

2 6

2 технология
стерилизованного

консервированных
фрчктового пюDе.

компотов и
_) 6

J Тепtператl,рные пороги
растен I-.lеводства.

при хранении продукции
4 7

Содериtательный пrодуль 2

4 N4етоды получения и консервирования крови. Первичная
обработка эндокринного сырья. Первичная обработка шкур.
Технология производства ко,пбасных издел иil

4 7

5 Технология и этапы производства сливочIIого l\1асла, 4 1

6 Технология хранения икры 4 1

7 Технология производства I\Ie,цaI{;Ita.

производства сухого яиLIного порошка.
техно.ltогияr

4 1

8 Технология получения перги. Получение прополиса. 4 7

Всего LlacoB 29 54
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(инспеltция, калибровrtа).
5. ОСНОВНые Подготовительtlые техIIологtlческtlе процессы консервирования

(сортировка. ьtой ttа).

6. ОСНОВНые ПоДГотовите,lьные техно-погиLlеск1,1е Ilроцессы консервирования
(очистка, из j\lельLlен ие).

7. БЛаНШирОвание. IJ,ель. при]\{енение и факторы, влияющие на этот процесс.
8. Обжарка. L{ель, при]\{енение и сРакторы, влияющие на этот процесс.
9. Техника об;кари вани я овощей. Коэффи шиент с]\{еняеNIости N.Iасла.
l0. ВИДЫ КОнСервной тары. Стеклян[lая тара. тл]пы стекj,Iянных банок и основные

требования.
l l . ВИДЫ КОнсервной тары. Мет,аллt]ческая тара, осtlовные требоваttия к ней.
l2. Полимерная тара. Основные требования к ней.
13. !еРеВЯнная и картонная тара. Основные требования к ней. ffесРекты консервов.
1.1. Подготовка тары и фасовка консервов. Герплетизация тары.
l5. Стери,пизацl.iя. Понятие (проNlышленная стери-пьность). осIlовные параN{етры

процесса стерилизации. Выбор,rе]\1перат\,ры стерилtJзаLlLlи.
l 6. Факторы. определяющие вреNlя стерилизации.
l7. Биохипrическое консервирование плодов и овощей. Су,щность проt{есса.
1В. Натуральные консервы. Овощные зак\,соLIные консервы.
l 9. АНТИСептики и антибиотики. Приьtенение. Основные требоваrIия. предъявляеNIые

к ни]\,{.

20. Техлrология производства тоN{атного сока. Сушttа винограда.
персиков. Сl,ш ка овощей.

2\. Масличные растения. исIlользчеN,tые для произволства
N.,Iасличного сырья. Подготовка Ntасличных сеi\,Iян к извлеLIенtlIо
кон_lи цион ирование),

22. Обрl,шивание сеi\{ян и из]\IельLIение ядра. Влаготепловая обработка i\,!ятки.
Прессовый способ извлечения ]\,Iасла.

23. СЫРЬе для сахарного производства. Хипtическrtй состав свеклы. llриеNr и ее
хранение.

24. Резка свеltлы" способы пол),LIения дllффузионного сока. очистка ди(lфузиоr-rного
сока" fiефекациЯ. перваЯ сатурация, фильтраutlя, вторая сатурация, (lttльтрация,
сульфитация.

25. СЫРье для хлебопекарtIого про1.1зводства, Зерtttl. t]иды. сорl-а и KilLlecI,tso Nlуки.
Щополнительное сырье.

26. Выпечка хлеба. xpaнeнLle его. Производство сдобных изделий.
27. ПОДГОтОвка скота к r,бою. Подготовка пт1,1цы к l,бою. Убой крупноl,о роI аl,огL)

скота.
2В. ТеХНОЛОгия обработки туш 1,бойных животных. Ветерl.tнарtlо-саItитарный

контроль про:уктов r боя.
29. МеТОДИКа пОслеубойного ocNloTpa туш Ll органов крупного рогатого скота.
З0" Перерабтка TyLlleK кро,пей. Убой и обработка т)/шек птиц.
3l . Созревание 1\tяса. Вllды вызревания ьtяса. Су,хая и В;а;ltная tsыдерпiка.
32. Хранение ]\Iяса, субпродуктов и ]\Iяса птицы. Переработка Il хрансliие шк)/р,

крови, )tира. кишок. (lерпtентно-эFlдокри}Iного сырья. Переработr(а )+(ира-сырца.
33. Классис|икацtlя и пищевая ценность субпроду.ктов. N,,Iетоды по,пl,rlgцuо и

консервирования крови.
3ul. Первичная обработка эндокрtlнного сырья. Первичная обработrtа шк),р.
З5. Технология производства колбасных изделий.
З6. ПеРВИЧная переработка ]\lолока. Саltитарные требования к пас,l,еризации и

стерилизаци и N.,Iо,цока.

37. Технология творога, творо)кных прод}'ктоt] и c]\IcTaHbI. Прсtltесс изготов-псIJия

Сl,шка абрикоса и

]\{асла. Хранение
Nlасла (очистка,
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38. Стадии производства сыра. 'Гехнолоt.ия и этапы производства сливочного ]\,rасла.
39. Itласси()икация, Пищевая ценность рыбы. Классификация проNlыслсlвых рыб.
40. Первичная обработка рыбы.
4l. Технология копчеI{ия. вяления и сушки рыбы. Технология хранения икры.
z12. ПищеВая цеIIносТь и строеFIие куриноГо яГlца. Сортировка и качество пищевых

яи L(.

43. Производство и хранение яtlLIных продуктов. Техlrо,,tогия производства ]\{елан)Iiа.
Технология производства сухого яиtiI{ого порошка.

44. Классификация пледа. Производство и переработка ]\lеда.
45. Воск и его переработка. Технология получения перги. Получеrtие прополиса.

12. Образец экзаменационного билета

ГОУ ВПО КЩОНЕЩКИЙ НАЦИОНАЛЪНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ)
Образовательный )/ровень
Направление подготовки
Сеплестр
Учебная дисциплина

ЭКЗАМЕНЩИОННЬЙ БИЛЕТ ЛЬ 1
1. основные принципы научных способов консервирования: биоз, анабиоз, абиоз.
2. Факторы, определяюIцие время стерилизации.
3. Созревание мяса. Виды вызревания мяса. Су<ая и Влажная выдержка.

Утверяtдено на заседании кафедры био(lизиrtи
Протокол ЛЪ_ от ,, |\ '20 г.

Зав. кафедрой биофизики

Экзап,Iенатор

13.ОбР:rЗеu тестового задания (пlltt ttа1ttt,tttt.t)

пример тестового задания для модульного контроля
1. Укажите температуру хранения сульфитированных плодов:

l. 0..... +25оС;
3. -2...0ОС;

l . сернистыNI ангидрилоr,{;
3. раздавливание]\,l;

Бакалавр
0б.03.0l Биология
2

Техлtология перви.lной переработки и хранения
сельскохозяйс,гвеltной продукLlи и

Беспалова С.В.

Lil фицкий С.В.

2. -4.,..-5ОС;
4. +26.. .28nC.

2. очисткой;
4. перетираниеi\{;

2. Консервирование пюре И соков из яблок можно осуществлять:

), осаiltде}{иеN.{.

3. Ука;ttите. какие хи]\lическLlе консерванты пр'inIеняIотся лJIя консервирования плодов,
ягод и прод)/ктов их переработки:

l. сернистый ангидри;1;
3. сорбиновая кислота;
5. бензоат натрия;
7. уксусная кислота;

1. Укаlltите. какие сРизиltо-хl,tlt,I}JLlескt]е
KoHcepBaHTai\t и соках:

l . п,tассовая доля сухих веlцеств:
3. ко.ци.tесl.во tlсадка:

2. беllзойtlая кис,цота:
z1. сорбат калия:
б. соль;
8. липtонная Kl.JcJo,I,a,

IIоказате,пtl нор\,lир,\,tотся в обработtlнных

2. обutая кислотность:
4. содер;ltан ие KoHcepBaHTil:
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5. содержание примесей; 6. объеп,t твердой ]\Iассы;
7. вес брутто.

5. Установите правильное соответствие ]\{ежду наиNIеrlованиеN,I готовой продукчией и
содержаниепl в ней диоксида серы:

J. Сушеные фрукты и овощи а. 150-1000 пlгlкг
2. Плодово-ягодное пюре б. 1000-3000 плг/кг

7. ВЫберите, на каком оборуловании осу]цествляется подогрев томатной массы:

6. При подогреве томатной массы происходит:
l. деаэрация;
З. детоксикация;

3. Томатное пюре
4. Повидло и джемы

1. теплообменники;
3. фильтр-прессы;

l. со,пь:
З. липtонну,ю кислоту,

l. в cvxort:
J, в из\Iе.пьLlенно\,I;

в. не более 380 мг/кt,
г. не более 20 мг/кг

2. дезодорация;
4. дератизация.

2. деаэраторы;
4. автоклавы.

2. ;,ltестягtl,tо тару:
4. полипtерн},ю тару;
6. в буп,tажную lару:

2. уксусную кислоту;
4. бензойную кислоту.

2. в виде раствора;
4. не вносится вообще.

8. Укажите, в какую тару фасуют концентрированные томатопродукты:
l. стекляtrн}/ю тар\,,
З. пластиковую тар};
5. в деревянIIую тару;
7. в KapLottttrю lар).

9. При фасовке тоNlатного пIоре в бочки в качестве консерванта добавляют:

10. В какоь{ в},lде вносится соль и сахар в тоN.lатные соусы:

11. OTrIeTbTe основные про\{ыtхленные способы квашения капyсты:
1. дошнrtковое квашение; 2. бездоruниковое квашение;
3. квашенltе в е]\,Iкостях; zl. квашен1.1е в банках;
5. квашеttие на отрыто\I возд},хе: 6. безепtкостное бро;кение.

12. ПРИ КВаШенtlи, солении. Nrочении п.цодоовоttlной lIродуliции (JсновIlой принцип
консервирова}{ия. по класси()икациl..l Ниltl.tтиrtского. - это
13. Нашинкованная свежая белока.tанная капчс,га с добав,lениеi\{ со,lи и ]\Iоркови. а также
ДРУГИХ l(ОNIпонентов (яблок. клtоквы). у.ц\/чшающих ее потребительские своЙства и
подвергнутая процессу сРерплентациL]. называется _
14. Различают капусту в зависи}Iости от способов приготовления:

l. шинкованную; 2. ру,бленнl,rо;
3" кочаннуtо с шинкованной: ;1. кочанную с рубленой, 5. цельнокоLlаннуlо:

6. резанную:
7. нерезанчю; 8, нецельнокочанную;
9. нешиr,lкованную: 10. изtчtель.Iенную.

l5. Укажите ширину полосок при шинковании ]\{оркови:
1. 1-2 пrм; 2. 3-5 плпrl

3. 6-8 мпl; 4. 9-10 мм.
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За.rетные модyли Форма контроля Баллы
Содержательный модуль 1 Устный опрос 5

Выполнение работ на практических
занятиях

10

Ca;r,t остоятел ьная работа 5

Содержательный модуль 2 Устный опрос 5

Выполнение работ на практиLIеских

занятиях Выполнение рабо,г на
l0

Самостоятельная работа 5

Модульный контроль l0
Экзамен 50

Общиli итог 100

11

1 4. KprrTepIIll оцеI{IIваIIлIя
Оценка знаний студентов проводится по 100-балльной шкале согласно следующим

Экзultен 0л!елtлlваеlltся в 50 бullов.
Щля оценки экзаN.lена преподавате"пь р),ководств),ется следуюu(и\,I1.1 принц1.1па\lи:
50 баллов - показаны систе\lАтtltlеск1.1е и г,пчбокие знаFIия при ответе на

теоретическtlе вопросы ;

10 баллов - показаны систе]\lатиttеские и глубокие знания при ответе 1-1a

теоретические вопросы би;lета. но прtl ответе доп),щены нес),щественные ошltбки;
30 баллов - показаны не систеп.Iатические и не глyбокllе знания при ответе на

теоретические вопросы бttлета. при ответе допущено несколько существенных ошибок:
20 бал"пов - показаны поверхностные знания Ilpll ответе на TeopeTиLlecкl{e вопросы

билета. гIри ответе допущено ]\лного существенных ошибокl

Шкала оценивания:

По шкале
EcTS

Оценка
по 100-балльной

шкале
Оценка по государственной

шкале (экзамен,
дифференцированный зачет)

Оценка по
государственной шкале

(зачет)

А 90-1 00 5 (отлично) зачтено

в 80-в9 4 (хорошо) зачтено

с 7 5-79 ,l (хорошо) зllllтено

г) 70-74 3 (1,ловлетвориr-ельltо) зачтено

Е 60-69 3 (1,ловлетворител ьно) зачтено

Fх 35-59
2 (неудовлетворtlтельно) с
возN,I ожI.Iостыо повторной

сдачи

не зачтено

F 0-34

2 (неудов.петворите,пьно) с
возNlояiностью ловторной

сдачи при ),словии
обязательного набора

допо.пнит€;,]ьн ых бацлов

не заLIтено
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-простые вопросы по знанию основных определений и форп,rул, воспроизведены
отдельные фрагпл енты ]\l атериала с п o]\t ощью экзаNlенатора.

0 - полное незнание N,Iатериала.

15. Материально-технIlческое обеспе.rенrtе уtIебItого процесса
Для проведения лекцllонных заllятltit требуется аудитория на группу,

оборудованная пtеловоЙ или интерактивной доской, мультиi\lедийнып,t проектороN.I и
экраноN.,I.

l, Щля обеспечения лабораторllых заtIяl,tlt:i по данIlо\,Iу к.чрсу необходип,tа
оборудованная соответств},Iощи]\I образоv лаборатория. а TaKiKe коj\Iпьtотерlrый класс

2. Меловая или интерактивная доска.
3. Пакет програ]\,INl MS Excel. Wогd.
4. Выход в Интернет.
5" Текстовые и электронные ресурсы Научной библиотеки уIIиверситета.

1 6. Реrtопlендованная л итературil
Основн:tя:
1. Киселев Л. Ю. Основы технологии произtsодства и первичной обработки

продукции животноводства [Электронный ресурс] : уLIебное пособие / Киселев Л. Ю.,
Забудский Ю. И., Го,пиttова А. П. [и др.]. - ЭлектроrI. даI{. - СПб. : Лань, 2012. - 464 с.

2. Личко Н.М. Технология переработки продукции растениеводства. - Колос С,
2006.-6lбс

3. Позняltовскийl В.]\4. Экспертиза Nlяса и N,Iясопрод},кlов. Качество и
безопасносl,ь [Электронный ресурс]: у.lебно-справочное пособие/ Позняltовский В.М.-
Электрон. текстовые данные.-Саратов: Вузовсttое образование, 20l4.- 527 с.

4. Пронин, В.В. Технология первичной переработки прод)ктов )liивотltоводства
[Электронный ресурс] : учебное пособие / В.В, Прониlt. С.П. ФисеIlко. Мазилкин И. А. -
Электрон. дан. - СПб. : JlaHb, 20 l 3. -l 73 с.

5. Тимошенко. Н.В. Технология лереработки 1.1 храIIеIlия продчкции
)Itивотноводства. Учебное пособие. [Элек,r,роrrrrый ресу,рс] - Красrrолар: Ку,бГАУ. 20l0.
576 с.. - Ре;tипл доступа: https://edu.ltubsau.гt-t/cottrse/vicrr,.php?id:llб - Образовате,lьный
портал КубГАУ.

.Щополнительная:
1л Берков Н.А. Математический практику},1 с при]\{еtlеIl}.iеNI пакета Mathcad:

Матеьtатический практик)/]vI. [Электронный ресl,рс] / Н.А. Берков, Н.Н, Елисеева. 
- 

N4:

]\,IГИУ. 2006. 
- 

ljб с.
2. Инюкина Т.А. ltачество и безопасность продуктов у,боя кр},пIlого рогатого

скота и свиней прlJ эхl.iноккозе : пtонография / Инюкиrrа Т.А.; Ку,б. гос. аграр. ун-т. -

Красrlодар. 201З. - 235 с. - ISВlЧ 978-5-94672-6З5-1 :Б/ц (500 экз).
3. Краснова Л. И. Селекция растений и се]\,1еноводство (конспеtiт леrtший):

учебное пособие для обуче1-1ия бакалавров Ilаправления подготовки l l0400.62 <Агроно;r,lия>
и 35.0З.()ul кАгронопl1.1я> [Электронный ресурс] l Л.И. Краснова. М.П.. Мордвинцев.-
Оренбург: Издаr,ельсttий центр ОГАУ. 20l6. - l 52 с.

4. Сьtирнов А.В. Разделка ]\Iяса в России и странах Еврогtеtiского союза
[Электронный ресу,рс]/ Сrrирнов А.В.. Куляков Г.В.. Калишина Н.Н.- Электроll. текстовые
данные.- СПб.: ГИОРД, 20l4.- l36 с.

5. Пыльнев В.В. Практt]ку]\I гIо селекци1.1 tl сеNIеноводству по"певых к},,пьтур

[Электронный ресурс], - N,4.: КолоС. 2008. - 55l с.
6. Смиряев А.В. Молелирование в бlrологии ceJlbcKoi\,t хозяйс,гве: y.t. пособие.

Издание 3-е исправленI-1ое / Спrиряев А.В., Исачкин А.В.. Панкина Л.К. - N4.: Издательство
РГАУ-N,,IСХА. 20l5. - 153 с.



lб

7. Тиьtоlllенко Н.В. Проектирование, строительство и иняiенерное оборудование
предприятий п.lясной проlчlышленности: учеб. пособие / Н.В. Типtошенко. А.В. Кочерга, Г.И.
Касьянов.-СПб.: ГИОРД.20l l .-5 l2 с,

1 7. ИнфорпIацIlонные ресурсы
l. httРs://аgrорrоm.msdпг.ru/- сайт i\{инистерства агропроNlыLu_пенной политики и

продовольствия:
2, http://etc. nsau.edu. гu/fl lеs/ТРSеl%20|lоzОh207lРегегаЬоtkа0%20ргоd Lrl<cii9i,20гaste

nievodstva.pdf- ссылка на ]\Iетодическое пособие по переработке 1.1 хранеIIию продукции
растениеводства;

18. Процхrлrпtное об(tпе.нrие (при напичии)

Рабочая програN,IiчIа paccN,loTpeHa и переутвер)ltдена на
изN{е}{ен ия ]\l и (без_ дздýёен и й) на 2О 1 7, 1/ год. П ротокол заседания

lаведующий кафедрой биофизики ,_'€
Рабочая програ\li\{а paccN,{oTpeHa и переутверждена на

изN,IененияN,tи (без изь,tенений) на 201_ год. Протокол заседания
Заведуlощи й кафедрой биосРизики

Рабочая програ]\,l]\{а расс]\1отрена и переутверждена на
изN,IененияN,Iи (без изьtенений) на 20l_ год. Протокол заседания

Заведу,ющий кафелрой биосРизики

Рабочая програN,IN{а pacc]\,IoTpeHa и переу.rверiкдеlIа на
изl\lенения]\tи (без изпIенений) на 20l_ год. Протокол заседания

Заведуtощll й кафедрой биофизики

заседании кафедры с
кафедры ЛЪ ,/ от;9f; z.7

С.В. Беспалова

заседании кафедры с
касРедры ЛЪ _ от _ .

С.В, Беспа,цова

заседании кафедры с
кафедры ЛЪ _ от _ .

С.В. Беспа_пова

заседании касРедры с
ка(lедры ,\Гч _ от _ .

С.В. Беспалова

РабочаЯ програ]\lN,lа расс]\1отрена и переутвер}кдеIIа на заседании кафедры с
из]\1ененияi\ли (без изп,tенений) на 20i_ год. Лротокол заседанлtя кафедры лъ _ ().I._ .

Заведуtощий кафедрой биофизики С.В. Беспалова

Рабочая
изменениями.

програ]\t\lа paccNIoTpeнa И пере)/твер)кдеFIа на заседании кафедры с
Протокол заседания кафедры ЛЪ _ от

Заведчющи li кафедрой био(llrзtl ки С.В. Беспалова


