
  

 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«КАБАРДИНО-БАЛКАРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 

АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ В.М. КОКОВА» 

 

 

Факультет – «Агрономический» 

Кафедра - «Технология производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции» 

 
УТВЕРЖДАЮ 

 И.о. декана факультета   

доцент  Б.Б. Бесланеев 

__ 

   « 27 »   мая   2025 г. 
                                                                                                            

 

 

                                                                                    

 

                  РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ 
  

Б1.В.ДВ.01.01  Современные технологии хранения и переработки   

масличных культур 
 

Направление подготовки  35.04. 04 Агрономия 

         

Направленность (профиль)   Технология производства и переработки расте-

ниеводческой продукции 

 

Квалификация выпускника – магистр 

 

Год обучения           1 

Семестр                    2 

Форма обучения очная 

 

                                                    

                                          Нальчик-2025 



  

 

Рабочая программа дисциплины  Б1.В.ДВ.01.01 «Современные технологии хранения и пе-

реработки масличных культур» составлена в соответствии с требованиями Федерального 

государственного образовательного стандарта высшего образования по направлению под-

готовки 35.04.04 Агрономия,  утвержденного приказом Минобрнауки России от 26 июля 

2017г. N 708 (далее –ФГОС ВО), рабочего учебного плана подготовки магистров по дан-

ному направлению. 

 

 

Составитель рабочей программы, 

 к.с.-х.н., доцент __________ ___________Иванова З.А. 

 

 

Рабочая программа рассмотрена на заседании кафедры «Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции» 

 

от «22 »     05      2025 г., протокол № 10 

 

Зав. кафедрой, профессор__ ____ Хоконова М.Б. 

 

Одобрено методической комиссией факультета «Агрономический» 

 

Протокол от «23»    05     2025  № 9 

 

Председатель МК факультета «Агрономический» 

 

к.с.-х.н., доцент                                      Б.Б.Бесланеев  

 

 

Согласовано:  

Директор научной библиотеки               И.А. Шогенова 

 

                                          «22» 05 2025 г. 

 
 

 

 

 

 

 

 



  

1. Цели и задачи дисциплины 

 

Цель дисциплины - формирование у обучающихся теоретических знаний и прак-

тических навыков и набора общенаучных компетенций будущего магистра по направле-

нию подготовки 35.04.04 Агрономия, включающих изучение и обобщение представления 

об современных режимах хранения и способах переработки масличных культур. 

Задачи дисциплины: 
-изучение различных способов, режимов и методов хранения масличного сырья; 

-изучение масличных культур как объектов хранения, различных процессов и изменений, 

происходящих при хранении; 

-освоение влияния на эти процессы биотехнических и абиотических факторов внешней 

среды, современных технологических приемов, позволяющих сохранить продукцию с ми-

нимальными  потерями; 

-совершенствование способов переработки масличных культур. 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесен-

ных с планируемыми результатами освоения основной образовательной программы 

Коды 

компетенций 

Наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния компетенции 

Результаты обучения по 

дисциплине 

ПК-5 Способен оп-

ределить объе-

мы производ-

ства отдельных 

видов расте-

ниеводческой 

продукции ис-

ходя из по-

требностей 

рынка. 

 

ИД-2.ПК-5. 

Рассчитывает объемы 

производства отдельных 

видов растениеводче-

ской продукции исходя 

из потребностей рынка. 

 

Знать: объемы производ-

ства отдельных видов 

растениеводческой про-

дукции. 

Уметь: распределять рас-

тениеводческую продук-

цию по видам и сортам. 

Владеть: навыками рас-

чета объемов производст-

ва отдельных видов рас-

тениеводческой продук-

ции исходя из потребно-

стей рынка. 

ПК-11 Способен оце-

нивать качест-

во растение-

водческой про-

дукции с уче-

том ее после-

дующего на-

правления на 

переработку 

или хранение. 

ИД-2.ПК-11.  

Оценивает качество рас-

тениеводческой продук-

ции с учетом ее после-

дующего направления на 

переработку или хране-

ние. 

Знать: качественные по-

казатели различных видов 

растениеводческой про-

дукции. 

Уметь: разграничивать 

качество продукции с 

учетом ее последующего 

направления на перера-

ботку или хранение. 

Владеть: навыками оцен-

ки качества растениевод-

ческой продукции. 

ПК-13 Способен раз-

работать и со-

вершенство-

вать техноло-

гии производ-

ства и перера-

ботки продук-

ИД-1.ПК-13. 

Определяет специфику  

продукции растениевод-

ства для направления на 

переработку. 

Знать: различные спосо-

бы производства продук-

ции растениеводства. 

Уметь: определять спе-

цифику  продукции рас-

тениеводства. 

Владеть: навыками раз-



  

ции растение-

водства. 

работки технологии про-

изводства и переработки 

продукции растениевод-

ства. 

ИД-2.ПК-13. 

Разрабатывает и совер-

шенствует технологии 

производства и перера-

ботки продукции расте-

ниеводства. 

Знать: различные спосо-

бы переработки продук-

ции растениеводства. 

Уметь: регулировать вы-

ход продукции перера-

ботки. 

Владеть: навыками со-

вершенствования техно-

логии производства и пе-

реработки продукции рас-

тениеводства. 

 

3. Место дисциплины (модуля) в структуре ОПОП магистратуры 

Дисциплина «Современные технологии хранения и переработки масличных куль-

тур» является дисциплиной по выбору, входящей в  часть, формируемой участниками об-

разовательных отношений  Блока 1 «Дисциплины (модули)», включенных в учебный план 

направления подготовки 35.04.04  Агрономия направленность (профиль) Технология про-

изводства и переработки растениеводческой продукции. 

 
 

4.Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах и в академических часах,  

выделенных на контактную работу обучающихся с преподавателем (по видам учеб-

ных занятий) и на самостоятельную работу обучающихся 

Учебные занятия 

Очная форма обучения 

семестр 

2 

з.е./час. 

1. Контактная работа з.е./час., 

в том числе (час): 
1,03/37 

лекции 16(4)* 

практические занятия                       16(4)* 

групповые консультации 1 

контрольные балльно-рейтинговые мероприятия 3 

Промежуточная аттестация: 

зачет 
1 

2. Самостоятельная работа, з.е./час., 

в том числе (час): 
1,97/71 

самостоятельное изучение отдельных тем модуля, под-

готовка к лабораторным работам и т.п.; 
66 

подготовка к промежуточной аттестации 5 

Общая    трудоемкость  з. е./час. 3/108 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 

 

 
 



  

4.1. Содержание дисциплины (модуля) структурированное по темам (разделам) с 

указанием отведенных на них количества часов и видов учебных занятий  

(очная форма обучения) 

№ 

п/п 

 

Наименование разделов, тем  

дисциплин 

Аудиторные занятия Самост. 

работа 

Лекции Практ. 

занятия 

Сам.изуч. 

отд.тем 

 

 

1. 

Раздел 1. Приемка и обработка мас-

личных семян перед хранением. 

Технологические свойства маслич-

ного сырья. 

 

2(2)* 

 

2(2)* 

 

8 

2. Современные технологии подготов-

ки масличных семян к хранению. 

2 2 8 

 

 

3. 

Раздел 2. Современные технологии 

хранения масличных культур. 

Современные технологии хранения 

масличных культур. 

 

2 

 

2 

 

8 

4. Режимы хранения семенных масс. 2 2 8 

 

 

5. 

Раздел 3. Современные хранилища 

масличных семян. 

Хранилища масличных семян. 

 

2 

 

2 

 

8 

6. Раздел 4. Современные технологии 

переработки масличных культур. 

Подготовительные операции при 

переработке масличных семян. 

2 2 9 

7. Технология приготовления мезги и 

извлечения масла. 

2(2)* 2(2)* 8 

8.  Технология производства расти-

тельных масел. 

2 2 9 

Итого: 16(4)* 16(4)* 66 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 
 

 

 

4.3. Содержание разделов дисциплины (модуля) 
 

4.3.1.Лекции  

№ 

п/п 

Наименова-

ние раздела 

дисциплины 

Номер и тема лекции 

Содержание лекции 

Трудоем-

кость 

час. 

очно 

1. 

 

Приемка и об-

работка мас-

личных семян 

перед хране-

нием 

ЛЕКЦИЯ №1 Тема: «Технологические свойства 

масличного сырья» 

Классификация масличных культур в зависимости 

от использования. Площади посева масличных 

культур. Технологические свойства масличных 

культур. Технологические свойства эфирно-

масличных культур. Подсолнечник. Горчица белая. 

Клещевина. Арахис. Кунжут. Озимый рапс. Кори-

андр. 

2(2)* 



  

ЛЕКЦИЯ №2 Тема: «Современные технологии 

подготовки масличных семян к хранению» 

Подготовка семян к хранению и хранение семян. 

Подготовительные операции, связанные с подго-

товкой семян к извлечению масла. 

2 

2. 

 

Современные 

технологии 

хранения мас-

личных куль-

тур 

ЛЕКЦИЯ №3 Тема: «Современные технологии 

хранения масличных культур» 

Процессы, происходящие при хранении. Хранение 

масличных культур в стационарных хранилищах. 

Современные способы хранения масличных куль-

тур.  

2 

ЛЕКЦИЯ №4 Тема: «Режимы хранения семен-

ных масс» 

Условия хранения масличных культур. Регулиро-

вание условий хранения. Снижение качества при 

хранении. Влияние различных условий на сроки 

хранения масличных культур. 

2 

3. 

 

Современные 

хранилища 

масличных 

семян 

ЛЕКЦИЯ №5 Тема: «Хранилища масличных 

семян» 

Характеристика хранилищ для масличных культур. 

Виды и назначение хранилищ. Внутренние и 

внешние работы в хранилищах.  

2 

4. 

 

Современные 

технологии 

переработки 

масличных 

культур 

ЛЕКЦИЯ №6 Тема: «Подготовительные опера-

ции при переработке масличных семян» 

Технологическая схема рушано-веечного цеха. 

Подготовка масличных семян в зависимости от ка-

чественных показателей. 

2 

ЛЕКЦИЯ №7 Тема: «Технология приготовле-

ния мезги и извлечения масла» 

Способы измельчения ядра и семян масличных 

культур. Приготовление мезги.  Извлечение масла 

растительных масел прессованием. Оборудование 

для прессования ядра и семян масличных культур. 

Типы жарения мятки. Аппараты для влаготепловой 

обработки мятки. Холодное прессование.  

2(2)* 

ЛЕКЦИЯ №8 Тема: «Технология производства 

растительных масел» 

Последовательность процессов рафинации и полу-

чаемые виды масел. Удаление механических при-

месей (первичная очистка). Химический метод 

(щелочная рафинация). Растворы, применяемые 

для щелочной рафинации масел. Физико-

химические методы очистки. 

2 

 Итого: 16(4)* 
( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 
 

      

 

  4.3.3. Практические занятия 

№ 

п/п 

Наименование 

раздела дисцип-

лин 

Номер и тема практической работы 

Трудоемкость 

час. 

очно 



  

1. 

 

Приемка и обра-

ботка масличных 

семян перед хра-

нением 

Практ. работа №1.  Техника оценки масличных 

культур. 

 

2(2)* 

Практ. работа №2. Техника подготовки маслич-

ных семян к хранению. 

2 

2. 

 

Современные тех-

нологии хранения 

масличных куль-

тур 

Практ. работа №3. Техника хранения масличных 

культур в стационарных хранилищах. 

 

2 

Практ. работа №4. Техника регулирования усло-

вий хранения масличных культур. 

 

2 

3. 

 

Современные 

хранилища мас-

личных семян 

Практ. работа №5. Техника хранения масличных 

культур в хранилищах. 

 

2 

4.  Современные тех-

нологии перера-

ботки масличных 

культур 

Практ. работа №6. Техника расчетов при перера-

ботке масличных культур. 

 

2 

Практ. работа №7. Техника приготовления мезги 

при переработке масличных культур.  
 

2(2)* 

Практ. работа №8. Техника извлечения масла 

прессованием.  

 

2 

 Итого: 16(4)* 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 

 

 

5. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы              

обучающихся по дисциплине (модулю) 
 

Для самостоятельной работы обучающихся по  дисциплине «Современные техно-

логии хранения и переработки масличных культур» в научной библиотеке университета 

имеется достаточное количество  учебников и учебных пособий.  
На самостоятельную работу при изучении данной дисциплины отводится по очной форме 

71 час, из них 66 часов выделяется на самостоятельное изучение отдельных тем и вопро-

сов. При самостоятельном изучении отдельных вопросов и тем основными видами само-

стоятельной работы обучающихся  являются: проработка  учебников, учебных пособий, 

учебно-методической литературы и информационно-образовательных ресурсов, конспек-

тирование материалов, подготовка к практическим занятиям, к опросу, тестированию, к 

контрольным балльно-рейтинговым мероприятиям,  подготовка к промежуточной атте-

стации. 

На очной форме обучения контроль самостоятельной работы, чаще всего осущест-

вляется перед началом чтения лекции, защитой практических работ, во время проведения 

балльно-рейтинговых контрольных мероприятий и промежуточной аттестации. 

Объем часов выделяемых для подготовки к промежуточной аттестации (5 ч. по оч-

ной форме обучения), используется для самостоятельной подготовки обучающихся к за-

чету. Данный этап является завершающим при изучении дисциплины, и контроль само-

стоятельной работы осуществляется на промежуточной аттестации. 

 
№№ 

разде

де-

Тема и вопросы самостоятельной ра-

боты студентов  

Объем 

часов, 

очно 

Перечень учеб-

но-

методического 

Форма самостоятельной 

работы и контроля 



  

лов  обеспечения 

1. 

 

1.Характеристика растительных жиров. 

2. Характеристика растительного масла и 

степени высыхания.  

3. Пищевая ценность масла и жиров.  

4. Технология и техника обрушивания 

семян. 

 

16 

 

 

[1];[2];[3];[4]; 

[8] 

 

Подготовка к балльно-

рейтинговым контроль-

ным мероприятиям и к 

сдаче зачета. 

2. 

 

1. Послеуборочная обработка масличных 

семян. 

2. Характеристика процессов очистки 

масличных культур. 

3. Оборудование для подготовки к хра-

нению и очистке масличных культур. 

4. Химические и биохимические измене-

ния, протекающие 

в масличном материале при измельче-

нии. 

16 

 

[1];[2];[3];[4]; 

 [7] 

 

Подготовка к балльно-

рейтинговым контроль-

ным мероприятиям и к 

сдаче зачета. 

3. 

 

1. Влияние различных факторов на про-

цессы, происходящие при хранении мас-

личных культур. 

2. Технологическая схема производства 

растительного масла в сельском хозяйст-

ве.  

3. Снижение качества масличных семян 

при хранении. 

4. Требования к качеству масличных се-

мян для переработки на растительные 

масла. 

5. Временные хранилища для масличных 

культур. 

17 

 

[1];[2];[3];[4]; 

[5]; [6] 

  

Подготовка к балльно-

рейтинговым контроль-

ным мероприятиям и к 

сдаче зачета. 

4. 

 

1. Отделение ядра от оболочки.  

2. Измельчение ядра и семени.  

3. Приготовление мезги. 

4. Способы переработки эфирномаслич-

ного сырья.  

5. Состав растительных масел.  

6. Классификация растительных масел. 

7. Выход растительных масел.  

17 [1];[2];[3];[5]; 

[7]; [8] 

 

Подготовка к балльно-

рейтинговым контроль-

ным мероприятиям и к 

сдаче зачета. 

 Подготовка к промежуточной аттестации 5  Сдача зачета. 

 

Итого: 71   

* -  Перечень учебно-методического обеспечения приведен в разделе 8. 
 

 

 

6. Фонд оценочных средств, для проведения текущего и промежуточного  

контроля обучающихся по дисциплине (модулю) 
 

6.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования при текущем 

и промежуточном контроле знаний обучающихся. 
 

№ 

модуля 

Структурированные модули 
Коды 

формируемых 

компетенций 

Этапы формирование компе-

тенции в процессе освоения 

дисциплины 

1. Характеристика масличных культур. ПК-5; 

ПК-11; ПК-13:  

1-ый рейтинг-контроль. Рейтин-

говые контрольные мероприятия 

(коллоквиумы, тесты) подготовка 

к практическим занятиям и их 
Подготовка масличных семян к хра-

нению. 
ПК-5; 

ПК-11; ПК-13: 



  

Современные способы хранения мас-

личных культур. 
ПК-5; 

ПК-11; ПК-13: 

защите 

2. Условия хранения масличных куль-

тур. 
ПК-5; 

ПК-11; ПК-13: 

2-ой рейтинг-контроль. Рейтин-

говые контрольные мероприятия  

(коллоквиумы, тесты) подготовка 

к практическим занятиям и их 

защите 

Хранилища для масличных культур. ПК-5; 

ПК-11; ПК-13: 

Особенности хранилищ для маслич-

ных культур. 
ПКУВ-5; 

ПК-11; ПК-13: 

3. Приготовление мезги и извлечение 

масла прессованием. 
ПК-5; 

ПК-11; ПК-13: 

3-ий рейтинг-контроль. Рейтин-

говые контрольные мероприятия  

(коллоквиумы, тесты) подготовка 

к практическим занятиям и их 

защите 
Технология производства раститель-

ных масел. 
ПК-5; 

ПК-11; ПК-13: 

 

 

6.2. Показатели и критерии оценивания индикаторов достижения компетенций 

на различных этапах их формирования, шкалы и процедуры оценивания при теку-

щем и промежуточном контроле знаний обучающихся. 

 

Текущий контроль - это непрерывное отслеживание освоения индикаторов дости-

жения профессиональных компетенций по дисциплине. 

Промежуточный контроль проводится с целью оценки усвоения студентами мате-

риала крупного модуля или раздела учебной дисциплины. В течение семестра проводится 

три таких контрольных мероприятия, согласно календарного учебного графика.  
Оценка знаний студентов осуществляется в баллах с учетом: 

- оценки (текущего контроля) за работу в семестре (оценки за выполнение кон-

трольных заданий, за успешную защиту практических работ); 

- оценки промежуточных знаний на рейтинговых мероприятиях (тестовые задания 

и коллоквиум); 

Для определения оценки за работу в семестре и оценки промежуточных знаний на 

рейтинговых мероприятиях содержательная часть рабочей программы четко структуриру-

ется на содержательные модули из которых формируется два блока (модуля), с периодами 

изучения равными периодам проведения рейтинг-контроля.  

Таким образом, устанавливается объем дисциплины, подлежащей оценке качества 

усвоения в рамках блоков.  При этом каждая контрольная точка оценивается в 20 баллов, 

из которых на долю текущего контроля приходится 10 баллов, а остальные 10 баллов сту-

дент может получить по результатам промежуточного контроля.  

Критериями оценки сформированности компетенций являются уровень освоения 

обучающимися знаний, умений и навыков, которыми они должны обладать при изучении 

разделов (модулей) дисциплин.  

 Согласно этих критериев при разработке шкал оценивания руководствуются сле-

дующим: 

15-20 баллов – студент получает при высоком уровне овладения компетенциями и 

освоения знаний, умений и теоретического материала без пробелов; выполнении всех за-

дании, предусмотренных учебным планом на высоком качественном уровне; сформирова-

нии практических навыков, профессионального применения освоенных знаний; 

Это позволяет получить студенту зачет «автоматом» (при 49 и более баллов). 

10-14 баллов – студент получает при среднем уровне овладения компетенциями и 

освоении знаний, умений и теоретического материала, когда  учебные задания не оценены 

максимальным числом баллов, и в основном сформированы практические навыки. 

До 10 баллов – студент получает при пороговом уровне овладения компетенциями 

и частично с пробелом освоении знании, умении и теоретического материала, некачест-

венном выполнении учебных задании, либо они оценены числом баллов близким к мини-

мальному, в случаях не сформирования некоторых практических навыков. 



  

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обу-

чающихся по дисциплине (модулю) 
 

7. 1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы 

Рабочей программой дисциплины «Современные технологии хранения и перера-

ботки масличных культур» предусмотрено участие дисциплины в формировании следую-

щих компетенций: 

ПК-5. Способен определить объемы производства отдельных видов растениеводческой 

продукции исходя из потребностей рынка. 

ПК-11. Способен оценивать качество растениеводческой продукции с учетом ее после-

дующего направления на переработку или хранение. 

ПК-13. Способен разработать и совершенствовать технологии производства и переработ-

ки продукции растениеводства. 

В процессе освоения образовательной программы по 35.04.04 Агрономия компе-

тенций ПК-5, ПК-11, ПК-13 формируются при изучении дисциплин, прохождении прак-

тик и ГИА. 

 

Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной  

программы  
Код 

 компе-

тенции 

Дисциплины, практики, ГИА, через которые формируется компетенция 

(компоненты) 

Этапы фор-

мирования 

компетенции 

в процессе 

освоения об-

разователь-

ной про-

граммы* 

ПК-5 

 

 

Б2.О.01(Н)  Производственная практика, научно-исследовательская работа 1 

Б1.В.01 Совершенствование методов оценки мукомольных и хлебопекарных 

качеств зерна пшеницы и ржи 

Б1.В.02 Инновационные методы в хранении семенного, продовольственного и 

кормового зерна 

Б1.В.ДВ.01.01 Современные технологии хранения и переработки маслич-

ных культур 

Б1.В.ДВ.01.02 Использование достижений биотехнологии в переработке рас-

тениеводческой продукции 

Б2.О.01(Н)  Производственная практика, научно-исследовательская работа 

 

 

 

 

2 

Б2.О.01(Н)  Производственная практика, научно-исследовательская работа 3 

Б2.О.01(Н)  Производственная практика, научно-исследовательская работа 

Б3.01 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

4 

ПК-11 

 

 

Б1.В.01 Совершенствование методов оценки мукомольных и хлебопекарных 

качеств зерна пшеницы и ржи 

Б1.В.02 Инновационные методы в хранении семенного, продовольственного и 

кормового зерна 

Б1.В.03 Современные способы улучшения качества хлеба 

Б1.В.04 Современные способы хранения плодоовощной продукции  

Б1.В.06 Современные методы определения качества растительной продукции  

Б1.В.ДВ.01.01 Современные технологии хранения и переработки маслич-

ных культур 

Б1.В.ДВ.01.02 Использование достижений биотехнологии в переработке рас-

тениеводческой продукции 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

Б1.В.04 Современные способы хранения плодоовощной продукции  

Б1.В.06 Современные методы определения качества растительной продукции  

Б1.В.ДВ.02.01 Совершенствование технологии переработки плодов и овощей 

Б1.В.ДВ.02.02 Технология крахмало-паточного производства 

Б2.О.02(П)  Производственная практика, технологическая 

 

 

3 



  

Б2.О.02(П)  Производственная практика, технологическая  

Б3.01 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

4 

 

 

ПК-13 

 

 

 

 

 

Б1.В.03 Современные способы улучшения качества хлеба 

Б1.В.06 Современные методы определения качества растительной продукции  

Б1.В.ДВ.01.01 Современные технологии хранения и переработки маслич-

ных культур 

Б1.В.ДВ.01.02 Использование достижений биотехнологии в переработке рас-

тениеводческой продукции 

Б1.В.ДВ.03.01 Новые подходы в производстве ликероводочной продукции 

Б1.В.ДВ.03.02 Инновационные способы производства безалкогольных напит-

ков и соков 

 

 

2 

Б1.В.05 Инновационные технологии производства макаронных изделий 

Б1.В.06 Современные методы определения качества растительной продукции  

Б2.О.02(П)  Производственная практика, технологическая  

 

 

3 

Б2.О.02(П)  Производственная практика, технологическая  

Б3.01 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

4 

* Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

определяются семестром изучения дисциплин,  прохождения практик и ГИА. 

 
 

7.2. Описание показателей  индикаторов достижения компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкал оценивания 

 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по дисциплине применя-

ется балльно-рейтинговая система контроля и оценки успеваемости студентов. В основу балльно-

рейтинговой системы (БРС) положены принципы, в соответствии с которыми формирование рей-

тинга студента осуществляется в ходе текущего, промежуточного контроля и промежуточной ат-

тестации знаний.  

Промежуточная аттестация -  зачет.  

При модульной системе основным стимулом к регулярной работе студентов является воз-

можность быть освобожденным от зачета (получить «автоматом»). Для этого студент должен вы-

полнить следующие условия: 

 - не иметь по промежуточным модулям 0 баллов; 

- если обучающийся набрал по итогам текущего рейтинга 49 и более баллов, то он получает 

зачет «автоматом). 

Максимальная сумма баллов, которую студент может набрать за семестр  составляет 100 

баллов, из которых на текущий и промежуточный контроль отводится 60 баллов. Оставшиеся 40 

баллов - это сумма баллов, которую студент может набрать по результатам промежуточной атте-

стации (зачет). 

 

Индикаторы достижения компетенций 

Код и на-

именование 

индикатора 

достижения 

компетен-

ции, этапы  

 

Планируемые 

результаты 

обучения 

Соответствие уровней освоения компетенции планируемым резуль-

татам обучения и критериям их оценивания  

минимальный пороговый средний 

 

высокий 

 

0-59 60-69 70-84 85-100 

Оценка 

не зачтено зачтено зачтено зачтено 

ИД-2.ПК-5. 

Рассчитыва-

ет объемы 

производства 

отдельных 

видов расте-

ниеводче-

ской продук-

Знать: объемы 

производства 

отдельных ви-

дов растение-

водческой про-

дукции. 

 

Не знает объемы 

производства от-

дельных видов 

растениеводче-

ской продукции. 

Частично знает 

объемы произ-

водства отдель-

ных видов рас-

тениеводческой 

продукции. 

Знает на доста-

точно высоком 

уровне объемы 

производства 

отдельных ви-

дов растение-

водческой 

продукции. 

На высоком 

уровне знает 

объемы произ-

водства от-

дельных видов 

растениеводче-

ской продук-

ции. 



  

Код и на-

именование 

индикатора 

достижения 

компетен-

ции, этапы  

 

Планируемые 

результаты 

обучения 

Соответствие уровней освоения компетенции планируемым резуль-

татам обучения и критериям их оценивания  

минимальный пороговый средний 

 

высокий 

 

0-59 60-69 70-84 85-100 

Оценка 

не зачтено зачтено зачтено зачтено 

ции исходя 

из потребно-

стей рынка. 

(2 этап) 

Уметь: распре-

делять расте-

ниеводческую 

продукцию по 

видам и сортам. 

 

Не  умеет  распре-

делять растение-

водческую про-

дукцию по видам 

и сортам. 

 

Не в полной 

мере умеет  

распределять 

растениеводче-

скую продук-

цию по видам и 

сортам. 

На достаточно 

хорошем уров-

не умеет  рас-

пределять рас-

тениеводче-

скую продук-

цию по видам 

и сортам. 

На высоком 

уровне умеет 

распределять 

растениеводче-

скую продук-

цию по видам 

и сортам. 

Владеть навы-

ками: расчета 

объемов произ-

водства отдель-

ных видов рас-

тениеводческой 

продукции ис-

ходя из потреб-

ностей рынка. 

Не владеет навы-

ками расчета объ-

емов производст-

ва отдельных ви-

дов растениевод-

ческой продукции 

исходя из потреб-

ностей рынка. 

Знаком с неко-

торыми навы-

ками расчета 

объемов произ-

водства отдель-

ных видов рас-

тениеводческой 

продукции ис-

ходя из потреб-

ностей рынка. 

Владеет навы-

ками расчета 

объемов про-

изводства от-

дельных видов 

растениевод-

ческой про-

дукции исходя 

из потребно-

стей рынка. 

В полной мере 

владеет навы-

ками расчета 

объемов про-

изводства от-

дельных видов 

растениеводче-

ской продук-

ции исходя из 

потребностей 

рынка. 

 ИД-2.ПК-11.  

Оценивает 

качество рас-

тениеводче-

ской продук-

ции с учетом 

ее после-

дующего 

направления 

на перера-

ботку или 

хранение 

 (2  этап) 

Знать: качест-

венные показа-

тели различных 

видов растение-

водческой про-

дукции. 

 

Не знает качест-

венные показате-

ли различных ви-

дов растениевод-

ческой продук-

ции. 

Частично знает 

качественные 

показатели раз-

личных видов 

растениеводче-

ской продук-

ции. 

Знает на доста-

точно высоком 

уровне качест-

венные показа-

тели различ-

ных видов рас-

тениеводче-

ской продук-

ции. 

На высоком 

уровне знает 

качественные 

показатели 

различных ви-

дов растение-

водческой 

продукции. 

Уметь: разгра-

ничивать каче-

ство продукции 

с учетом ее по-

следующего 

направления на 

переработку или 

хранение. 

 

Не  умеет  разгра-

ничивать качество 

продукции с уче-

том ее последую-

щего направления 

на переработку 

или хранение. 

Не в полной 

мере умеет раз-

граничивать 

качество про-

дукции с уче-

том ее после-

дующего на-

правления на 

переработку 

или хранение. 

 

На достаточно 

хорошем уров-

не умеет  раз-

граничивать 

качество про-

дукции с уче-

том ее после-

дующего на-

правления на 

переработку 

или хранение. 

На высоком 

уровне умеет 

разграничивать 

качество про-

дукции с уче-

том ее после-

дующего на-

правления на 

переработку 

или хранение. 

Владеть навы-

ками: оценки 

качества расте-

ниеводческой 

продукции. 

Не владеет навы-

ками оценки каче-

ства растениевод-

ческой продук-

ции. 

Знаком с неко-

торыми навы-

ками оценки 

качества расте-

ниеводческой 

продукции. 

Владеет навы-

ками оценки 

качества рас-

тениеводче-

ской продук-

ции. 

В полной мере 

владеет навы-

ками оценки 

качества рас-

тениеводче-

ской продук-

ции. 



  

Код и на-

именование 

индикатора 

достижения 

компетен-

ции, этапы  

 

Планируемые 

результаты 

обучения 

Соответствие уровней освоения компетенции планируемым резуль-

татам обучения и критериям их оценивания  

минимальный пороговый средний 

 

высокий 

 

0-59 60-69 70-84 85-100 

Оценка 

не зачтено зачтено зачтено зачтено 

ИД-1.ПК-13. 

Определяет 

специфику  

продукции 

растениевод-

ства для на-

правления на 

переработку. 

(2  этап) 

Знать: различ-

ные способы 

производства 

продукции рас-

тениеводства. 

 

Не знает различ-

ные способы про-

изводства про-

дукции растение-

водства. 

Частично знает 

различные спо-

собы производ-

ства продукции 

растениеводст-

ва. 

Знает на доста-

точно высоком 

уровне различ-

ные способы 

производства 

продукции 

растениеводст-

ва. 

На высоком 

уровне знает 

различные 

способы про-

изводства про-

дукции расте-

ниеводства. 

Уметь: опреде-

лять специфику  

продукции рас-

тениеводства. 

 

Не  умеет опреде-

лять специфику  

продукции расте-

ниеводства. 

 

Не в полной 

мере умеет оп-

ределять спе-

цифику  про-

дукции расте-

ниеводства. 

 

На достаточно 

хорошем уров-

не умеет опре-

делять специ-

фику  продук-

ции растение-

водства. 

На высоком 

уровне умеет 

определять 

специфику  

продукции 

растениеводст-

ва. 

Владеть навы-

ками:  разра-

ботки техноло-

гии производст-

ва и переработ-

ки продукции 

растениеводст-

ва. 

Не владеет навы-

ками разработки 

технологии про-

изводства и пере-

работки продук-

ции растениевод-

ства. 

Знаком с неко-

торыми навы-

ками разработ-

ки технологии 

производства и 

переработки 

продукции рас-

тениеводства. 

Владеет навы-

ками разработ-

ки технологии 

производства и 

переработки 

продукции 

растениеводст-

ва. 

В полной мере 

владеет навы-

ками разработ-

ки технологии 

производства и 

переработки 

продукции 

растениеводст-

ва. 

ИД-2.ПК-13. 

Разрабатыва-

ет и совер-

шенствует 

технологии 

производства 

и переработ-

ки продук-

ции расте-

ниеводства. 

(2 этап) 

 

 

 

 

 

 

Знать: различ-

ные способы 

переработки 

продукции рас-

тениеводства. 

 

Не знает различ-

ные способы пе-

реработки про-

дукции растение-

водства. 

 

Частично знает 

различные спо-

собы перера-

ботки продук-

ции растение-

водства. 

 

Знает на доста-

точно высоком 

уровне различ-

ные способы 

переработки 

продукции 

растениеводст-

ва. 

На высоком 

уровне знает 

различные 

способы пере-

работки про-

дукции расте-

ниеводства. 

 

Уметь: регули-

ровать выход 

продукции пе-

реработки. 

 

Не  умеет регули-

ровать выход 

продукции пере-

работки. 

 

Не в полной 

мере умеет ре-

гулировать вы-

ход продукции 

переработки. 

 

 

На достаточно 

хорошем уров-

не умеет регу-

лировать вы-

ход продукции 

переработки. 

 

На высоком 

уровне умеет 

регулировать 

выход продук-

ции переработ-

ки. 

Владеть навы-

ками: совер-

шенствования 

технологии про-

изводства и пе-

реработки про-

дукции расте-

ниеводства. 

Не владеет навы-

ками совершенст-

вования техноло-

гии производства 

и переработки 

продукции расте-

ниеводства. 

Знаком с неко-

торыми навы-

ками совершен-

ствования тех-

нологии произ-

водства и пере-

работки про-

дукции расте-

ниеводства. 

Владеет навы-

ками совер-

шенствования 

технологии 

производства и 

переработки 

продукции 

растениеводст-

ва. 

В полной мере 

владеет навы-

ками совер-

шенствования 

технологии 

производства и 

переработки 

продукции 

растениеводст-

ва. 

 

   Для допуска к зачету, студент должен набрать в ходе текущего и промежуточного контро-

ля не менее 40 баллов. Если эта сумма меньше 30 баллов, то студент не допускается к зачету. Если 



  

эта сумма больше или равна 30, то путем дополнительного опроса (собеседование, контрольная 

работа, тест, реферат) эта сумма может быть повышена до 40 баллов. 

Для допуска к зачету студенту необходимо восстановить пробелы, как по текущему, так и по 

промежуточному контролю. На зачете  студент может получить 20 – 40 баллов. Максимальный 

балл при каждой повторной пересдаче уменьшается на 10 баллов. Если ответы студента оценива-

ются суммой баллов менее 20, то студенту выставляется 0 баллов. 

                   

Критерии оценивания результатов обучения 
Оценка Шкала  

оценивания 

Критерии оценивания 

Высокий уро-

вень 

 «зачтено» 

 

 

85-100 

заслуживает студент, освоивший знания, умения, компетенции и теорети-

ческий материал без пробелов; выполнивший все задания, предусмотрен-

ные учебным планом на высоком качественном уровне; практические на-

выки профессионального применения освоенных знаний сформированы. 

Средний уро-

вень  

«зачтено» 

 

70-84 

заслуживает студент, практически полностью освоивший знания, умения, 

компетенции и теоретический материал, учебные задания не оценены 

максимальным числом баллов, в основном сформировал практические 

навыки. 

Пороговый 

уровень 

 «зачтено»  

 

60-69 

заслуживает студент, частично с пробелами освоивший знания, умения, 

компетенции и теоретический материал, многие учебные задания либо не 

выполнил, либо они оценены числом баллов близким к минимальному, 

некоторые практические навыки не сформированы. 

Минимальный 

уровень  

«не зачтено» 

0-59 

заслуживает студент, не освоивший знания, умения, компетенции и теоре-

тический материал, учебные задания не выполнил, практические навыки 

не сформированы. 

 

 
 

 

7.3. Контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки результатов ос-

воения индикаторов достижений компетенций ИД-2ПК-5, ИД-2ПК-11, ИД-1ПК-11, ИД-2ПК-13, 
в процессе освоения образовательной программы 

 

7.3.1. Тесты для текущего и промежуточного  контроля знаний обучающихся 

 

1. Растительные масла по степени высыхание делятся на группы  
две  

три  

четыре  

2. Мировое производство основных видов растительного масличного сырья составляет, млн. 

в год  
100  

200  

300  

3. Пищевые и технические масла должны содержать максимальное количество свободных 

жировых кислот  

да  

нет  

4. Растительные масла служат сырьем для мыловарения  
да  

нет  

5. Пригодность масла для мыловаренной промышленности определяется  
1.йодным числом  

2.кислотным числом  

3.число омыления  



  

6. Общими признаками для всех жиров является нерастворимость в воде и хорошая раство-

римость в органических растворителях  
да  

нет  

7. На долю подсолнечника в нашей стране приходится площади посева  
25%  

75% 

8. В семенах подсолнечника содержится масло до  
40%  

46%  

56%  

9. При переработке семян подсолнечника на масло получается побочной продукции шрота  
33-35%;  

35-40%;  

40-45%  

10. Горчицу белую используют в качестве зеленого удобрения и на зеленый корм  
да  

нет 

11. Клещевинное масло относится к  

невысыхающим 

полувысыхающим 

высыхающим 

12. Йодное число кунжутового масла составляет  
103-112  

90-95  

81-85  

13. Озимый рапс возделывают в стране с мягким климатом.  
Да  

Нет  

14. Масло из семян извлекают тремя основными способами  
да  

нет  

15.Основой технологической схемы механического способа является форпрессование – 

экстракция. 
да  

нет  

 

 

 

 

7.3.2. Задания для подготовки к балльно-рейтинговым контрольным мероприятиям. 
 

1-ый рейтинг контроль 

1. Приведите классификацию и общую характеристику химического состава масличного 

сырья. 

2. Охарактеризуйте подсолнечник как основную масличную культуру нашей страны. 

3. Каковы специфические особенности химического состава семян сои? 

4. Чем отличаются семена семейства крестоцветных от семян других масличных культур? 

5. Охарактеризуйте семена клещевины как сырье для масложировой промышленности. 

6.Дайте краткую характеристику вторичных ресурсов пищевых производств, используе-

мых в качестве масличного сырья. 

7. Какие показатели характеризуют физико-механические и физико-химические свойства 

масличного сырья? Дайте краткую характеристику этих показателей. 

8. Сформулируйте основные задачи приемки и обработки масличных семян перед подачей 

на хранение и переработку. 



  

9. Какое назначение имеет операция фракционирования масличных семян перед хранени-

ем и переработкой? 

10. Как влияют сорные и масличные примеси, содержащиеся в семенной массе, на качест-

во получаемых продуктов: масел, жмыхов и шротов? 

11. Назовите факторы, которые оказывают влияние на эффективность очистки семян от 

примесей на воздушно-ситовых сепараторах. 

12. Обоснуйте необходимость и целесообразность сушки масличных семян перед их пода-

чей на хранение и переработку. 

13. Охарактеризуйте формы связи влаги с материалом по классификации академика П. А. 

Ребиндера. 

14. Какие способы используются для сушки масличных семян? Как они подразделяются 

по способу передачи тепла? 

15. Назовите оптимальные технологические режимы хранения масличных семян. 

16. Какие процессы протекают в семенах при послеуборочном дозревании, и какое влия-

ние они оказывают на технологию переработки семян? 

17. Какие изменения протекают в семенах при их стабильном хранении? 

18. Что такое самосогревание семян? 

 

2-ой рейтинг контроль 

1. Назовите основные стадии самосогревания и меры, предотвращающие его развитие. 

2. Основные факторы, влияющие на устойчивость семян при хранении? 

3. Каковы основные задачи процесса хранения масличных культур? 

4. Назовите режимы хранения масличных семян. 

5. В чем заключается режим хранения в сухом состоянии? 

6. В чем заключается режим хранения в охлажденном состоянии? 

7. В чем заключается режим хранения без доступа воздуха? 

8. Назовите преимущества активного вентилирования масличных семян. 

9. В чем сущность способа химического консервирования семян? 

10. Каким образом работают установки с вертикальным продуванием слоя семян? 

11. Особенности хранения масличных семян. 

12. Хранение масличных семян на элеваторах? 

13. Перечислите виды складов для масличных семян? 

14. Характеристика металлических силосов для хранения масличных культур. 

15. Перечислите виды и устройство металлических силосов. 

16. Раскройте классификацию механизированных складов. 

17. Преимущества и недостатки немеханизированных складов. 

18. Дайте краткую характеристику вторичных ресурсов пищевых производств, используе-

мых в качестве масличного сырья. 

19. Какие показатели характеризуют физико-механические и физико-химические свойства 

масличного сырья?  
 

 

3-ий рейтинг контроль 

1. Дайте краткую характеристику этих показателей. 

2. Охарактеризуйте физиологические свойства масличных семян. 

3. Какие факторы оказывают влияние на процесс дыхания семян? 

4. Техника анализа ядра семян подсолнечника, клещевины и сои. 

5. Раскройте схему подготовительного (рушально-веечного) цеха по переработке семян 

подсолнечника. 

6. Каково основное назначение процесса влаготепловой обработки мятки? 

7. Какую роль играет влага и температура в процессе приготовления мезги? 



  

8. Какие изменения в структуре мятки происходят в процессе ее влаготепловой обработ-

ки? 

9. Какие биохимические и химические процессы протекают в масляной и гелевой частях 

мятки при влаготепловой обработке? 

10. Назовите основные технологические операции приготовления мезги. 

11. Как влияет процесс инактивации ферментной системы масличного материала на каче-

ство получаемых масел? 

12. С какими параметрами по температуре и влажности выходит мезга из жаровни на 

прессы предварительного прессования? 

13. Перечислите общие требования к растворителям. 

14. Характеристика промышленных растворителей для экстракции растительных масел. 

15. Хранение растворителей и подготовка их к экстракции. 

16. Экстракция масла из масличного материала. 

17. Каковы теоретические основы процесса экстракции растительных масел? 

18. Подготовка масличного материала к экстракции. 

19. Основные способы экстракции. 

 

 

 

           7.3.3. Перечень вопросов выносимых на промежуточную аттестацию  

1. Приведите классификацию и общую характеристику химического состава масличного 

сырья. 

2. Охарактеризуйте подсолнечник как основную масличную культуру нашей страны. 

3. Каковы специфические особенности химического состава семян сои? 

4. Чем отличаются семена семейства крестоцветных от семян других масличных культур? 

5. Охарактеризуйте семена клещевины как сырье для масложировой промышленности. 

6.Дайте краткую характеристику вторичных ресурсов пищевых производств, используе-

мых в качестве масличного сырья. 

7. Какие показатели характеризуют физико-механические и физико-химические свойства 

масличного сырья? Дайте краткую характеристику этих показателей. 

8. Сформулируйте основные задачи приемки и обработки масличных семян перед подачей 

на хранение и переработку. 

9. Какое назначение имеет операция фракционирования масличных семян перед хранени-

ем и переработкой? 

10. Как влияют сорные и масличные примеси, содержащиеся в семенной массе, на качест-

во получаемых продуктов: масел, жмыхов и шротов? 

11. Назовите факторы, которые оказывают влияние на эффективность очистки семян от 

примесей на воздушно-ситовых сепараторах. 

12. Обоснуйте необходимость и целесообразность сушки масличных семян перед их пода-

чей на хранение и переработку. 

13. Охарактеризуйте формы связи влаги с материалом по классификации академика П. А. 

Ребиндера. 

14. Какие способы используются для сушки масличных семян? Как они подразделяются 

по способу передачи тепла? 

15. Назовите оптимальные технологические режимы хранения масличных семян. 

16. Какие процессы протекают в семенах при послеуборочном дозревании, и какое влия-

ние они оказывают на технологию переработки семян? 

17. Какие изменения протекают в семенах при их стабильном хранении? 

18. Что такое самосогревание семян? 

19. Назовите основные стадии самосогревания и меры, предотвращающие его развитие. 

20. Основные факторы, влияющие на устойчивость семян при хранении? 

21. Каковы основные задачи процесса хранения масличных культур? 



  

22. Назовите режимы хранения масличных семян. 

23. В чем заключается режим хранения в сухом состоянии? 

24. В чем заключается режим хранения в охлажденном состоянии? 

25. В чем заключается режим хранения без доступа воздуха? 

26. Назовите преимущества активного вентилирования масличных семян. 

27. В чем сущность способа химического консервирования семян? 

28. Каким образом работают установки с вертикальным продуванием слоя семян? 

29. Особенности хранения масличных семян. 

30. Хранение масличных семян на элеваторах? 

31. Перечислите виды складов для масличных семян? 

32. Характеристика металлических силосов для хранения масличных культур. 

33. Перечислите виды и устройство металлических силосов. 

34. Раскройте классификацию механизированных складов. 

35. Преимущества и недостатки немеханизированных складов. 

36. Дайте краткую характеристику вторичных ресурсов пищевых производств, используе-

мых в качестве масличного сырья. 

37. Какие показатели характеризуют физико-механические и физико-химические свойства 

масличного сырья?  

38. Дайте краткую характеристику этих показателей. 

39. Охарактеризуйте физиологические свойства масличных семян. 

40. Какие факторы оказывают влияние на процесс дыхания семян? 

41. Техника анализа ядра семян подсолнечника, клещевины и сои. 

42. Раскройте схему подготовительного (рушально-веечного) цеха по переработке семян 

подсолнечника. 

43. Каково основное назначение процесса влаготепловой обработки мятки? 

44. Какую роль играет влага и температура в процессе приготовления мезги? 

45. Какие изменения в структуре мятки происходят в процессе ее влаготепловой обработ-

ки? 

46. Какие биохимические и химические процессы протекают в масляной и гелевой частях 

мятки при влаготепловой обработке? 

47. Назовите основные технологические операции приготовления мезги. 

48. Как влияет процесс инактивации ферментной системы масличного материала на каче-

ство получаемых масел? 

49. С какими параметрами по температуре и влажности выходит мезга из жаровни на 

прессы предварительного прессования? 

50. Перечислите общие требования к растворителям. 

51. Характеристика промышленных растворителей для экстракции растительных масел. 

52. Хранение растворителей и подготовка их к экстракции. 

53. Экстракция масла из масличного материала. 

54. Каковы теоретические основы процесса экстракции растительных масел? 

55. Подготовка масличного материала к экстракции. 

56. Основные способы экстракции. 

 

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-

ний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих эта-

пы формирования компетенций 

 

Методическими материалами, определяющими процедуру оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих индикаторы достижений 

компетенций являются внутривузовские локальные нормативные акты: «Положение о 

балльно-рейтинговой системе контроля и оценки успеваемости студентов» и «Положение 

о промежуточной аттестации обучающихся». 



  

           График проведения рейтинговых контрольных мероприятии и даты проведения 

промежуточной аттестации, по курсам и  семестрам,  отражены в утвержденных прорек-

тором по УР календарных учебных графиках и расписаниях промежуточной аттестации 

по направлению подготовки, которые размещаются на информационных стендах  факуль-

тетов  и на сайте университета в установленные сроки. 

 

 

          8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

Основная литература: 

1. Иванова, Е.П. Управление качеством сельскохозяйственной продукции. Практикум: 

учебное пособие / Е.П. Иванова. – Санкт-Петербург: Лань, 2021. - 148 с. [Электронный 

ресурс]. Режим доступа: http:// e.lanbook.com 

2. Манжесов, В.И. Технология послеуборочной обработки, хранения и предреализацион-

ной подготовки продукции растениеводства [Текст]: уч.пособие. – 2-е изд. / В. И. Манже-

сов, И. А. Попов [и др.]. - Москва: Лань, 2023. - 624 с. 

3.Тхазеплова, Ф.Х. Современные технологии хранения и переработки масличных культур 

[Эл.]: учебное пособие по дисциплине " Современные технологии хранения и переработки 

масличных культур " для студентов направления подготовки «Агрономия» / Ф.Х. Тхазеп-

лова. – СПб.: ГИОРД, 2021.  

Дополнительная литература: 

4. Личко, Н.М. Технология переработки продукции растениеводства [Текст]: учебное по-

собие для студ. вузов, обуч. по напр. «Продукты питания из растительного сырья»  / Н.М. 

Личко - М.: Колос,2015.-173с.  

5. Копейковский, В.М. Технология производства растительных масел [Текст]: учебное по-

собие для студ. вузов, обуч. по напр. «Продукты питания из растительного сырья» В.М. 

Копейковский. - М.: Легкая пищевая промышленность, 2019.-132с.  

6. Щербаков, В.Г.Биохимия и товароведение масличного сырья» [Текст]: учебное пособие 

для студ. вузов/ В.Г. Щербаков / М.: Агропромиздат, 2018. -342с.  

7. Щербаков, В.Т.«Технология получения растительных масел [Текст]: учебное пособие 

для студ. вузов/ В.Г. Щербаков / М.: Колос, 2017.-454с.  

8. Стопский, В.С. Химия жиров и продуктов переработки жирового сырья [Текст]: учеб-

ное пособие для студ. вузов/ В.С. Стопский, В.В. Ключкин, Н.В. Андреева/ М.: Колос, 

2003.-484с. 

Периодические издания: 

9. Пищевая промышленность: науч.-произ. журн. / гл. ред. О.П. Преснякова. – М.: Пищ. 

пром-ть. 

10. Хранение и переработка сельхозсырья: теорет. журн. / гл. ред. О.П. Преснякова. – М.: 

Пищ. пром-ть. 

 

 

9. Перечень современных профессиональных баз данных и информационных  

справочных систем.  

 

 ЭБС «Издательства Лань»  

Коллекция «Единая профессиональная база знаний для аграрных вузов» 

ООО «Издательство Лань».   

Лицензионный договор  № 003/2025-44ФЗ  от  22.05.25 г сроком на 1 год 

 http://е.lanbook.com/ 
 

 Сетевая электронная библиотека  

ООО «ЭБС ЛАНЬ» 

Договор № СЭБ НВ-164 от 17.12.2019 г. – бессрочный 

http://е.lanbook.com/ 

http://е.lanbook.com/
http://е.lanbook.com/


  

http://seb.е.lanbook.com/ 

 

 ЭБС «Университетская библиотека online». Базовая часть 

 ООО «Директ-Медиа»   

Контракт № 51-04/2025 от 22.05.2025 г сроком на 1 год  

http://biblioclub.ru 

 

 Научная электронная библиотека e-LIBRARY.RU (SCIENCE INDEX)  

ООО Научная электронная библиотека.  

Лицензионный договор № SIO-2114/2025  от 06.05.2025 сроком на 1 год 

 http://elibrary.ru 

 

 Антиплагиат.ВУЗ  5.0 

Модуль поиска «Объединенная коллекция 2020» 

АО «Антиплагиат» 

Лицензионный договор № 10023 от 12.05.2025 г. сроком на 1 год 

 

Гарант 

ООО «Гарант-КБР» Договор № 305-2025г. от 09.01.2025 г. сроком на 1 год 

 

 

10. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Система университетского обучения основывается на рациональном сочетании не-

скольких видов учебных занятий (в первую очередь, лекций, практических работ), работа 

на которых обладает определенной спецификой. 

На лекциях студенту рекомендуется внимательно слушать учебный материал, запи-

сывать основные моменты, идеи, пытаться сразу понять главные положения темы, а если 

что не ясно – делать соответствующие пометки. После лекции во внеурочное время целе-

сообразно прочитать записанный материал с целью его усвоения и выяснения непонятных 

вопросов.  

Для подготовки и выполнению практических работ студенту следует завести отдель-

ную тетрадь. При подготовке к практической работе студенту следует составить краткий 

ответ (1-2 стр.) на контрольные вопросы к практическим работам.  Студент должен тща-

тельно готовиться к практическим занятиям путем проработки теоретических положений 

по теме занятия из конспекта лекции, рекомендуемых учебников, учебных пособии, до-

полнительной литературы, интернет - источников.    

Защита практических работ, приходящиеся на каждый промежуточный рубеж оце-

нивается в 10 баллов (за три точки - 30 баллов). 

 Раздел «Самостоятельная работа» информирует обучающихся, какие вопросы раз-

дела (модуля) выносятся на самостоятельное изучение, об их учебно-методическом обес-

печении (учебники, учебные пособия, учебно-методические указания, рекомендуемые 

страницы и т.д.). Самостоятельная работа студента является основным средством овладе-

ния учебным материалом во время, свободное от обязательных учебных занятий. Само-

стоятельная работа студента над усвоением учебного материала по учебной дисциплине 

может выполняться в библиотеке университета, учебных кабинетах, компьютерных клас-

сах, а также в домашних условиях. Содержание самостоятельной работы студента опреде-

ляется учебной программой дисциплины, методическими материалами, заданиями и ука-

заниями преподавателя.  

Самостоятельная работа может осуществляться в аудиторной и внеаудиторной фор-

мах. Самостоятельная работа в аудиторное время может включать:  

 конспектирование (составление тезисов) лекций;  

http://е.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/


  

 выполнение контрольных работ; 

 решение задач; 

 работу со справочной и методической литературой; 

 защиту выполненных работ; 

 участие в оперативном (текущем) опросе по отдельным темам изучаемой дисципли-

ны; 

 участие в тестировании и др. 

Самостоятельная работа во внеаудиторное время может состоять из: 

 повторение лекционного материала; 

 изучения учебной и научной литературы; 

 подготовки к контрольным работам, тестированию и т.д.; 

 выделение наиболее сложных и проблемных вопросов по изучаемой теме,  

 проведение самоконтроля путем ответов на вопросы текущего контроля знаний, ре-

шения представленных в учебно-методических материалах кафедры задач, тестов.  

Степень усвояемости вопросов самостоятельной работы определяется при текущем и 

промежуточном контролях и при промежуточной аттестации. 

Подготовка к промежуточной аттестации.  
       При подготовке к промежуточной аттестации целесообразно: 

 внимательно изучить перечень вопросов и определить, в каких источниках находятся 

сведения, необходимые для ответа на них; 

 составить краткие конспекты ответов (планы ответов).  

 

11.Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного  

обеспечения, в том числе отечественного производства 

 

11.1. Лицензионное программное обеспечение 

 

AutoDesk AutoCad 2012 Education Product Standalone б/н 
  Антиплагиат.ВУЗ  5.0 Модуль поиска «Объединенная коллекция 2020» лицензион-

ный договор № 10023 от 12.05.2025 г. сроком на 1 год 

Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Стандартный Russian Edition № лицен-

зии 26ЕС-241021-134643-810-2826, договор № 651/А от 18.10.2024 г. до 31.10.2025 

AutoDesk AutoCad 2012 Education Product Standalone б/н 

 

11.2 Интернет-ресурсы свободного доступа 

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал http://www.edu.ru/index.php 

Информационная система "Единое окно доступа к 

образовательным ресурсам"  
http://window.edu.ru/ 

БД «AGROS»- международная документографиче-

ская база данных по проблемам АПК, охватывает все 

научные публикации (книги, брошюры, авторефера-

ты, диссертации, труды сельскохозяйственных науч-

ных учреждений). 

http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm 

Агроакадемсеть- базы данных РАСХН. 

http://www.vniikormov.ru/pub/0004/

lektcii-poslevuzovskogo-

obrazovaniia-po-spetcialnosti-06-01-

06-lugovodstvo-lekarstvennye-i-

efirno-maslichnye-kultury-01.php 

 

http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
http://www.vniikormov.ru/pub/0004/lektcii-poslevuzovskogo-obrazovaniia-po-spetcialnosti-06-01-06-lugovodstvo-lekarstvennye-i-efirno-maslichnye-kultury-01.php
http://www.vniikormov.ru/pub/0004/lektcii-poslevuzovskogo-obrazovaniia-po-spetcialnosti-06-01-06-lugovodstvo-lekarstvennye-i-efirno-maslichnye-kultury-01.php
http://www.vniikormov.ru/pub/0004/lektcii-poslevuzovskogo-obrazovaniia-po-spetcialnosti-06-01-06-lugovodstvo-lekarstvennye-i-efirno-maslichnye-kultury-01.php
http://www.vniikormov.ru/pub/0004/lektcii-poslevuzovskogo-obrazovaniia-po-spetcialnosti-06-01-06-lugovodstvo-lekarstvennye-i-efirno-maslichnye-kultury-01.php
http://www.vniikormov.ru/pub/0004/lektcii-poslevuzovskogo-obrazovaniia-po-spetcialnosti-06-01-06-lugovodstvo-lekarstvennye-i-efirno-maslichnye-kultury-01.php


  

 

12.Описание материально-технической базы, необходимой для  

осуществления образовательного процесса по дисциплине 

 

№ 

п./п. 

Вид учебной 

работы 

Наименование оборудо-

ванных учебных кабине-

тов, лабораторий 

Перечень оборудования и техни-

ческих средств обучения 

1. Лекционные заня-

тия 

Аудитории  для проведе-

ния занятий лекционного 

типа в соответствии с пе-

речнем аудиторного фонда 

Доска аудиторная, специализи-

рованная мебель, экран настен-

ный, проектор, Мультимедиа-

проектор NECProjektorNP215G. 

Персональный компьютер  Cele-

ron. 

2. Практические за-

нятия 

Аудитория для проведения 

практических занятий ка-

бинет переработки расте-

ниеводческой продукции 

Доска аудиторная, специализи-

рованная мебель, лабораторное 

оборудование (Муфельная печь, 

Шкаф сушильный ШС-80-01 

СПУ, Термометр контактный 

цифровой ТК-5.05, Весы лабора-

торные ВК-300Г,Влагомер 

МГ4У, номер  лабораторный РХ-

150МИ, Спектрофотометр СФ-

16, Спектрофотометр КФК-2 

УХЛ 4,2, сноповой материал, об-

разцы почвы, наборы семян кор-

мовых трав, гербарий кормовых 

трав, вредных и ядовитых трав) 

3. Самостоятельная 

работа 

Учебная аудитория (ком-

пьютерный класс с выхо-

дом в Интернет), для орга-

низации самостоятельной 

работы обучающихся; чи-

тальный зал научной биб-

лиотеки 

Доска аудиторная, специализи-

рованная мебель, компьютеры с 

выходом в интернет 

 

 


