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Общая трудоёмкость по учебному плану 2 / 72   5 

В том числе,      
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1 Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотне-
сенные с результатами освоения образовательной программы 

Дисциплина Технология хранения и переработки сельскохозяйственной 
продукции в соответствии с требованиями ФГОС ВО и с учетом ПООП (при 
наличии) направлена на формирование следующих компетенций: ПКО-3. 

Таблица 1. Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

Код и наименование  
компетенции 

Код и наименование 
индикатора достиже-

ния компетенции 

Запланированные результаты 
обучения 

ПКО-3 Способен ор-

ганизовать эксплуа-

тацию сельскохозяй-

ственной техники 

ИПКО-3.2. Демон-

стрирует знания тех-

нологии производства 

сельскохозяйственной 

продукции 

знать: 
технологии хранения и перера-

ботки продукции растениевод-

ства и животноводства 

уметь: 
использовать знание технологии 

хранения и переработки сельско-

хозяйственной продукции для 

правильной эксплуатации и об-

служивания технологического 

оборудования. 

владеть: 
современными технологиями 

хранения и переработки продук-

ции растениеводства и живот-

новодства 

 
 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Технология хранения и переработки сельскохозяйственной 

продукции относится к части, формируемой участниками образовательных отно-
шений. 

Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин: «Основы производства 

продукции растениеводства», «Основы производства продукции животновод-

ства» и является основой для последующего изучения дисциплин: «Технологиче-
ское оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной продук-
ции», «Организация перерабатывающих предприятий в АПК», «Основы расчета и 

конструирования машин и аппаратов перерабатывающих производств».  
 



3. Содержание дисциплины (модуля) 

Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2 
по каждой форме обучения. 

Таблица 2.1 Очная форма 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Формируе-

мые компе-

тенции 

 

Лекции 

(Л) 

Вид заня-

тия (ПЗ) 

Самост. 

работа 

(СР) 

Всего  

по теме 

Раздел  1. Технологии хранения и переработки продукции растениеводства 

1 
Технологии хранения и переработки 
зерна на крупу и муку  

1 2 2 5 ПКО-3 

2 
Технологии хранения муки и произ-
водства зерномучных изделий 

1 2 2 5 
ПКО-3 

3 
Технологии хранения и переработки 
плодов и овощей 

1 2 2 5 
ПКО-3 

Раздел 2. Технологии хранения и переработки продукции животноводства 

4 
Технологии убоя сельскохозяйствен-
ных животных и первичной переработ-
ки туш.  

1 2 2 5 
ПКО-3 

5 
Хранение и технологии переработки 
мяса. 

2 4 4 10 
ПКО-3 

6 
Технологии первичной переработки 
крови, шкур, кишок, жиросырья  

1 2 3 6 
ПКО-3 

7 
Технологии хранения и переработки 
рыбы 

1 2 2 5 
ПКО-3 

8 
Технологии хранения и переработки 
молока 

1 2 2 5 
ПКО-3 

9 
Технологии хранения и переработки 
яйца 

1 2 2 5 
ПКО-3 

 
Подготовка и выполнение контрольной 

работы 
  12 12  

 Подготовка к зачету   9 9  

 Итого 10 20 42 72  
 

Учебная деятельность состоит из лекций, практических занятий, самосто-

ятельной работы, контрольной работы.  
 

3.1. Содержание отдельных разделов и тем 

Раздел 1. Технологии хранения и переработки продукции растениевод-
ства 

Тема 1. Технологии хранения и переработки зерна на крупу и муку 

Строение зерна. Реакция зерна на внешние и внутренние факторы при хра-
нении. Условия хранения. Переработка зерна в крупу. Переработка зерна в муку. 
Технология хранения крупы. 

Тема 2. Технологии хранения муки и производства зерномучных изделий 

Стадии хранения муки. Условия хранения муки. Технология хлебопечения. 
Технология производства макаронных изделий. 



Тема 3. Технологии хранения и переработки плодов и овощей 

Особенности хранения плодов и овощей. Технология производства соков. 
Заморозка, сушка, вяление, мочение, соление, высокотемпературное консервиро-
вание. 

 

Раздел 2. Технологии хранения и переработки продукции животновод-
ства 

Тема 4. Технологии убоя сельскохозяйственных животных и первичной пе-

реработки туш 

Способы оглушения и убоя сельскохозяйственных животных и птицы. Осо-
бенности первичной переработки туш разных видов животных и птицы. 

Тема 5. Хранение и технологии переработки мяса. 

Созревание, охлаждение, заморозка, дефростация мяса. Хранение мяса. Про-

изводство колбасных изделий. Изготовление цельномышечных изделий. Технологии 
производства полуфабрикатов. Изготовление мясных консервов. 

Тема 6. Технологии первичной переработки крови, шкур, кишок, жиросырья. 

Дефибринирование, стабилизация, сушка крови. Способы  первичной обра-
ботки и консервирование шкур. Обработка и консервирование кишечного сырья. Пе-
реработка жиросырья. 

Тема 7. Технологии хранения и переработки рыбы 

Хранение рыбного сырья. Первичная переработка рыбы. Посол, маринование, 
сушка, вяление, копчение. Технология производства рыбных консервов.  

Тема 8. Технологии хранения и переработки молока 

Способы первичной переработки и хранения молока. Технологии производ-
ства молока питьевого, сливок питьевых. Кисломолочные напитки. Сметана. Творог. 
Молочные консервы. Масло коровье. Сыры. 

Тема 9. Технологии хранения и переработки яйца 

Строение яйца. Способы сбора и сортировки куриных яиц. Пищевые неполно-
ценные яйца. Технический брак. Технология получения и условия хранения яичных 
продуктов. 

 





4.5. Перечень информационных технологий, используемых при осу-
ществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая 
перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обес-
печения и информационных справочных систем, наглядных пособий  

Таблица 4. Перечень лицензионного и свободно распространяемого  
программного обеспечения 

№ 
п/п 

Наименование 
Тип лицензии или 
правообладатель 

1. MS Windows 2007 Microsoft 

2. MS Office 2007 prof (Word, Excel, Access, PowerPoint) Microsoft 

3. Броузер Mozilla FireFox Mozilla Public License 

4. Почтовый клиент Thunderbird Mozilla Public License 

5. Файловый менеджер FreeCommander  Бесплатная 
 

Таблица 5. Перечень плакатов (по темам), карт, стендов,  

макетов, презентаций, фильмов и т.д. 

№ 
п/п 

Тип Наименование Примечание 

1. Наглядное пособие Макеты фруктов и овощей 5 шт 

2. Наглядное пособие Макеты полутуш с.-х. животных 1 шт 

3. Наглядное пособие Макеты субпродуктов 2 шт 

4. Наглядное пособие Макеты колбас 2 шт 

5. Наглядное пособие Тара и упаковка для консервированной продукции 7 шт 
 

5. Описание материально-технической базы 

Таблица 6. Перечень используемых помещений: 

№ аудитории Тип аудитории Перечень оборудования 

з-317 

Аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, занятий семинарско-
го типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации 

Ноутбук переносной, стационарный 
мультимедийный проектор, экран 
настенный, доска аудиторная 

 
 

6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

Для аттестации студентов по дисциплине используется традиционная си-
стема контроля и оценки успеваемости обучающихся. 
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