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1. Цели и задачи дисциплины 

 

Целью дисциплины является формирование у обучающихся теоретических знаний 

и практических навыков анализа об основных методах хранения и общих технологических 

процессах переработки плодов и овощей, основах хранения продукции в регулируемых га-

зовых средах и в холодильных камерах. 

Задачами дисциплины являются: 

- изучение основ процессов хранения, приобретение практических навыков по вопросам 

подготовки сырья к переработке, химического состава, пищевой и витаминной ценности 

растительного сырья; 

- изучение комплексной переработки плодов и овощей, технологических процессов и схем 

по производству и переработке продукции, параметров технологических режимов, а также 

промышленные разработки технологий, представленных в комплексе, и внедрение их в 

производство; 

- устранение потерь продукции при различных способах хранения, при хранении в условиях 

активного вентилирования, в измененной газовой среде и при пониженном давлении; 

- определения изменений состава свойств замороженной плодоовощной продукции при 

хранении. 

 

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

сенных с планируемыми результатами освоения основной образовательной про-

граммы 

Коды 

компетенций 

Наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Результаты обучения по 

дисциплине 

ПК-5 Способен обос-

новать режимы 

холодильного 

хранения плодо-

овощной про-

дукции  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ИД-1.ПК-5. 

Рационально применяет 

холодильные режимы 

при хранении разных 

видов плодоовощной 

продукции. 

Знать: режимы холо-

дильного хранения пло-

доовощной продукции 

Уметь: применять опти-

мальные режимы холо-

дильного хранения пло-

доовощной продукции 

Владеть: навыками обос-

нования режимов холо-

дильного хранения пло-

доовощной продукции 

 

 

 



ПК-9 Способен реализо-

вывать технологии 

переработки продук-

ции плодоводства, 

овощеводства и ви-

ноградарства  
   

ИД-1.ПК-9.  

Умеет реализовывать в 

производственных ус-

ловиях технологии пе-

реработки продукции 

плодоводства, овоще-

водства и виноградар-

ства.  

 

 

 

 

 

Знать: способы реализа-

ции технологии перера-

ботки продукции плодо-

водства, овощеводства и 

виноградарства.  

Уметь: реализовывать в 

технологии переработки 

продукции плодоводства, 

овощеводства и виногра-

дарства.   
Владеть: навыками реализа-

ции технологии переработ-

ки продукции плодоводст-

ва, овощеводства и вино-

градарства.  

 

 

 

3. Место дисциплины (модуля) в структуре ОПОП  

Дисциплина «Хранение и переработка плодов и овощей» входит в  часть формируе-

мой участниками образовательных отношений  Блока 1 «Дисциплины (модули)», включен-

ных в учебный план направления подготовки 35.03.07 Технология производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции, направленность (профиль) Технология производ-

ства, хранения 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 

Очно-

заочная 

форма  

обучения 

Заочная форма  

обучения 

семестр семестр семестр 

7 8 9 

з.е./час. з.е./час. з.е./час. 

1. Контактная работа, в том числе: 3,14/113 1,9/68 0,78/28 

лекции 32(8)* 18(4)* 6(2)* 

лабораторные работы 32(8)* 18(4)* 6(2)* 

практические занятия 32(8)* 18(4)* 6(2)* 

групповые консультации 3 3  3 

курсовая работа 2 2 2 

контрольные балльно-рейтинговые мероприя-

тия 
3 - - 

Промежуточная аттестация: 

экзамен 
9 9 5 

2. Самостоятельная работа, 

в том числе: 
2,86/103 4,1/148 5,22/188 

самостоятельное изучение отдельных тем моду-

ля, подготовка к лабораторным работам и т.п.; 
66 111 174 

выполнение курсовой работы 10 10 10 

подготовка к промежуточной аттестации 27 27 4 

Общая    трудоемкость  з. е./час. 6/216 6/216 6/216 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 



 

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

занием отведенных на них количества часов и видов учебных занятий  

(очная форма обучения) 

№ 

п/п 

 

Наименование разделов, тем  

дисциплин 

Аудиторные занятия Самост. 

работа 

Лекции Лабор. 

работы  

Практ. 

занятия 

Сам.изуч. 

отд.тем 

 

 

 

1. 

Раздел 1. Теоретические основы 

хранения и переработки плодов и 

овощей 

Теоретические основы хранения 

плодоовощной продукции 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

4 

2. Физические свойства и химиче-

ский состав плодов и овощей 

2 2 2 4 

3. Микробиология плодов и овощей 2 2 2 4 

 

 

4. 

Раздел 2. Общие принципы и ме-

тоды хранения плодов и овощей 

Методы и способы хранения пло-

дов и овощей 

 

2(2)* 

 

2(2)* 

 

2(2)* 

 

4 

5. Хранение плодоовощной продук-

ции в условиях активного венти-

лирования 

2 2 2 4 

 

 

6. 

Раздел 3. Технологии хранения 

плодов и овощей 

Хранение плодоовощной продук-

ции в измененной газовой среде 

 

2(2)* 

 

2(2)* 

 

2(2)* 

 

4 

7. Охлаждение и хранение плодо-

овощной продукции в охлажден-

ном состоянии 

2 2 2 4 

8. Замораживание и хранение плодо-

овощной продукции в заморожен-

ном состоянии 

2 2 2 4 

9. Количественно-качественный учет 

плодоовощной продукции при 

хранении 

2 2 2 4 

 

 

 

10. 

Раздел 4. Общие принципы и тех-

нологии переработки плодов и 

овощей 

Характеристика плодоовощного 

сырья и продуктов его переработ-

ки 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

4 

11. Характеристика тары, используе-

мой при переработке плодов и 

овощей 

2 2 2 4 

 

 

 

12. 

Раздел 5. Технологические расче-

ты при переработке плодов и ово-

щей 

Учет, маркировка и расчеты при 

переработке плодов и овощей 

 

 

2 

 

 

2(2)* 

 

 

2(2)* 

 

 

6 

 

 

13. 

Раздел 6. Частные технологии пе-

реработки плодов и овощей 

Технология производства концен-

трированных томатопродуктов 

 

2 

 

2 

 

2 

 

4 

14. Технология производства плодово-

ягодных и овощных соков 

2(2)* 2 2 4 



15. Технология консервирования пло-

доовощного сырья с использова-

нием сахара 

2 2(2)* 2(2)* 4 

16. Комплексная технология перера-

ботки плодов и овощей 

2(2)* 2 2 4 

Итого: 32(8)* 32(8)* 32(8)* 66 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 

 

 

4.2. Содержание дисциплины (модуля) структурированное по темам (разделам) с ука-

занием отведенных на них количества часов и видов учебных занятий  

(очно-заочная форма обучения) 

№ 

п/п 

 

Наименование разделов, тем  

дисциплин 

Аудиторные занятия Самост. 

работа 

Лекции Лабор. 

работы  

Практ. 

занятия 

Сам.изуч. 

отд.тем 

 

 

 

1. 

Раздел 1. Теоретические основы 

хранения и переработки плодов и 

овощей 

Теоретические основы хранения 

плодоовощной продукции 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

6 

2. Физические свойства и химиче-

ский состав плодов и овощей 

1 1 1 7 

3. Микробиология плодов и овощей 1 1 1 7 

 

 

4. 

Раздел 2. Общие принципы и ме-

тоды хранения плодов и овощей 

Методы и способы хранения пло-

дов и овощей 

 

1(1)* 

 

1(1)* 

 

1(1)* 

 

7 

5. Хранение плодоовощной продук-

ции в условиях активного венти-

лирования 

1 1 1 7 

 

 

6. 

Раздел 3. Технологии хранения 

плодов и овощей 

Хранение плодоовощной продук-

ции в измененной газовой среде 

 

2(1)* 

 

1(1)* 

 

1(1)* 

 

7 

7. Охлаждение и хранение плодо-

овощной продукции в охлажден-

ном состоянии 

1 1 1 7 

8. Замораживание и хранение плодо-

овощной продукции в заморожен-

ном состоянии 

1 1 1 7 

9. Количественно-качественный учет 

плодоовощной продукции при 

хранении 

1 2 2 7 

 

 

 

10. 

Раздел 4. Общие принципы и тех-

нологии переработки плодов и 

овощей 

Характеристика плодоовощного 

сырья и продуктов его переработ-

ки 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

7 

11. Характеристика тары, используе-

мой при переработке плодов и 

овощей 

1 1 1 7 

 

 

 

Раздел 5. Технологические расче-

ты при переработке плодов и ово-

щей 

 

 

 

 

 

 

 

 



12. Учет, маркировка и расчеты при 

переработке плодов и овощей 

2 1(1)* 1(1)* 7 

 

 

13. 

Раздел 6. Частные технологии пе-

реработки плодов и овощей 

Технология производства концен-

трированных томатопродуктов 

 

1 

 

2 

 

1 

 

7 

14. Технология производства плодово-

ягодных и овощных соков 

1(1)* 1 2 7 

15. Технология консервирования пло-

доовощного сырья с использова-

нием сахара 

1 1(1)* 1(1)* 7 

16. Комплексная технология перера-

ботки плодов и овощей 

1(1)* 1 1 7 

Итого: 18(4)* 18(4)* 18(4)* 111 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 

 

 

4.3. Содержания дисциплины (модуля) структурированное по темам (разделам)  с ука-

занием отведенного на них количества часов и видов учебных занятий 

 (заочная форма обучения) 

№ 

п/п 

 

Наименование разделов, тем  

дисциплин 

Аудиторные занятия Самост. 

работа 

Лекции Лабор. 

работы  

Практ. 

занятия 

Сам.изуч. 

отд.тем 

 

 

 

1. 

Раздел 1. Теоретические основы 

хранения и переработки плодов и 

овощей 

Теоретические основы хранения 

плодоовощной продукции 

 

 

 

0,5(0,5)* 

 

 

 

0,5(0,5)* 

 

 

 

- 

 

 

10 

2. Физические свойства и химиче-

ский состав плодов и овощей 

0,5 0,5 0,5 11 

3. Микробиология плодов и овощей 0,5 0,5 0,5 11 

 

 

4. 

Раздел 2. Общие принципы и ме-

тоды хранения плодов и овощей 

Методы и способы хранения пло-

дов и овощей 

 

0,5(0,5)* 

 

0,5(0,5)* 

 

0,5(0,5)* 

11 

5. Хранение плодоовощной продук-

ции в условиях активного венти-

лирования 

 

- 

 

- 

 

0,5(0,5)* 

11 

 

 

6. 

Раздел 3. Технологии хранения 

плодов и овощей 

Хранение плодоовощной продук-

ции в измененной газовой среде 

 

0,5(0,5)* 

 

0,5(0,5)* 

 

0,5(0,5)* 

 

11 

7. Охлаждение и хранение плодо-

овощной продукции в охлажден-

ном состоянии 

- - - 11 

8. Замораживание и хранение плодо-

овощной продукции в заморожен-

ном состоянии 

- - - 11 

9. Количественно-качественный учет 

плодоовощной продукции при 

хранении 

0,5 0,5 0,5 10 

 

 

 

10. 

Раздел 4. Общие принципы и тех-

нологии переработки плодов и 

овощей 

Характеристика плодоовощного 

 

 

0,5 

 

 

0,5 

 

 

0,5 

 

 

11 



сырья и продуктов его переработ-

ки 

11. Характеристика тары, используе-

мой при переработке плодов и 

овощей 

0,5 0,5 0,5 11 

 

 

 

12. 

Раздел 5. Технологические расче-

ты при переработке плодов и ово-

щей 

Учет, маркировка и расчеты при 

переработке плодов и овощей 

 

 

0,5 

 

 

0,5 

 

 

0,5 

 

 

11 

 

 

13. 

Раздел 6. Частные технологии пе-

реработки плодов и овощей 

Технология производства концен-

трированных томатопродуктов 

0,5 0,5 0,5  

11 

14. Технология производства плодово-

ягодных и овощных соков 

0,5(0,5)* 0,5(0,5)* - 11 

15. Технология консервирования пло-

доовощного сырья с использова-

нием сахара 

0,5 0,5 0,5 11 

16. Комплексная технология перера-

ботки плодов и овощей 

- - 0,5(0,5)* 11 

Итого: 6(2)* 6(2)* 6(2)* 174 

 ( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 

 

 

4.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) 
 

4.4.1.Лекции  

№ 

п/п 

Наименование 

раздела дисци-

плины 

Номер и тема лекции 

Содержание лекции 

Трудоемкость 

час.      
очно очно - 

заочно 
заочно 

1. 

 

Теоретические 

основы хранения 

и переработки 

плодов и овощей 

ЛЕКЦИЯ №1 Тема: «Теоретические основы 

хранения плодов и овощей» 

Биологические основы лежкости. Устойчивость 

плодов и овощей к неблагоприятным воздействи-

ям окружающей среды при хранении. Влияние 

условий выращивания на качество и сохраняе-

мость плодов и овощей. Физические и теплофи-

зические свойства плодов и овощей. Влияние 

микроорганизмов на сохранность сочной продук-

ции. 

 

 

2 

 

 

1 

 

 

 

0,5(0,5)* 

ЛЕКЦИЯ №2 Тема: «Физические свойства и 

химический состав плодов и овощей» 

Сыпучесть. Скважистость. Самосортирование. 

Механическая прочность. Теплофизические 

свойства плодов и овощей. Теплопроводность. 

Теплоемкость. Пищевая ценность растительного 

сырья. Химический состав плодов и овощей. 

Влияние микроорганизмов на качество плодов и 

овощей. 

2 1 0,5 

ЛЕКЦИЯ №3 Тема: «Микробиология плодов и 

овощей» 

 Значение плодов и овощей в питании человека. 

Классификация плодов и овощей. Классификация 

эпифитной микрофлоры плодов и овощей. Мик-

робные виды порчи плодов и овощей. 

2 1 0,5 

2. 

 

Общие принци-

пы и методы 

хранения плодов 

и овощей 

ЛЕКЦИЯ №4 Тема: «Методы и способы хра-

нения плодов и овощей» 

Принципы хранения по Я.Я. Никитинскому. Ви-

ды тары и способы упаковки плодов и овощей. 

 

2(2)* 

 

1(1)* 

 

0,5(0,5)* 



Полевое хранение овощей: типовые бурты и 

траншеи, модифицированные бурты и траншеи. 

Укрытия. Расчеты. Расположения. 

ЛЕКЦИЯ №5 Тема: «Хранение плодоовощной 

продукции в условиях активного вентилиро-

вания» 

 Значение активного вентилирования. Преимуще-

ства. Установки для активного вентилирования. 

Способы подачи воздуха. Особенности хранения 

различных плодов и овощей в условиях активно-

го вентилирования. 

2 1  

- 

3. 

 

Технологии хра-

нения плодов и 

овощей 

ЛЕКЦИЯ №6 Тема: «Хранение плодоовощной 

продукции в измененной газовой среде» 

 Хранение продукции в измененной газовой сре-

де и при пониженном давлении. Режимы газовых 

сред. Болезни плодов, возникающие при хране-

нии в газовых средах. 

 

2(2)* 

 

2(1)* 

 

0,5(0,5)* 

ЛЕКЦИЯ №7 Тема: «Охлаждение и хранение 

плодоовощной продукции в охлажденном со-

стоянии» 

Характеристика способов охлаждения. Предва-

рительное охлаждение плодоовощной продук-

ции. Потери плодоовощной продукции при хра-

нении. Подготовка хранилищ к приемке нового 

урожая. 

2 1 - 

ЛЕКЦИЯ №8 Тема: «Замораживание и хране-

ние плодоовощной продукции в замороженном 

состоянии» 

 Замораживание и хранение продукции в заморо-

женном состоянии. Изменение состава, свойств 

замороженных плодов и овощей и их хранение. 

2 1 - 

ЛЕКЦИЯ №9 Тема: «Количественно-

качественный учет плодоовощной продукции 

при хранении» 

Естественная убыль массы при хранении плодов 

и овощей. 

 Абсолютный отход. Технологический брак. Ме-

ры борьбы с потерями при хранении плодов и 

овощей. Размещение и учет плодов и овощей. 

Правила списания продукции по нормам естест-

венной убыли при длительном хранении. 

2 1 0,5 

4. Общие принци-

пы и технологии 

переработки 

плодов и овощей 

ЛЕКЦИЯ №10 Тема: «Характеристика плодо-

овощного сырья и продуктов его переработ-

ки» 

Классификация плодоовощного сырья. Состав и 

превращение веществ, содержащихся в плодах и 

овощах. Пищевая и биологическая ценность рас-

тительного сырья. Химический состав раститель-

ного сырья. Требования к сырью для переработ-

ки. 

 

 

2 

 

 

1 

 

 

0,5 

ЛЕКЦИЯ №11 Тема: «Характеристика тары, 

используемой при переработке плодов и ово-

щей» 

Стеклянная тара. Металлическая тара. Виды кар-

тонной, полимерной и деревянной тары. Виды 

бомбажа и причины порчи продукции в герме-

тичной таре. 

2 1 0,5 

5. 

 

Технологические 

расчеты при пе-

реработке пло-

дов и овощей 

ЛЕКЦИЯ №12 Тема: «Учет, маркировка и 

расчеты при переработке плодов и овощей» 

Учет плодоовощной продукции, маркировка про-

дукции в различной таре. Расчеты норм расхода 

сырья и материалов при производстве перераба-

тываемой продукции. Технологические расчеты в 

производстве. 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

0,5 



6. 

 

Частные техно-

логии перера-

ботки плодов и 

овощей 

ЛЕКЦИЯ №13 Тема: «Технология производ-

ства концентрированных томатопродуктов» 

Требования к сырью. Томатный сок. Томатный 

соус. Томатная паста. Особенности технологии. 

Органолептические и физико-химические показа-

тели качества. 

 

2 

 

2 

0,5 

ЛЕКЦИЯ №14 Тема: «Технология производ-

ства плодово-ягодных и овощных соков» 

Классификация соков. Требования к сырью. Осо-

бенности технологии. Органолептические и фи-

зико-химические показатели качества. Выход 

соков из различного сырья. Обработка соков.  

2(2)* 1 0,5(0,5)* 

ЛЕКЦИЯ №15 Тема: «Технология консерви-

рования плодоовощного сырья с использова-

нием сахара» 

Требования к сырью. Варенье. Повидло. Джем. 

Особенности технологии. Органолептические и 

физико-химические показатели качества. Выход 

готовой продукции. 

2 1(1)* 0,5 

ЛЕКЦИЯ №16 Тема: «Комплексная техноло-

гия переработки плодов и овощей» 

Характеристика отходов переработки плодов и 

овощей. Утилизация отходов различных произ-

водств по переработке плодоовощной продукции. 

2(2)* 1 - 

 Итого: 32(8)* 18(4)*
 

6(2) *
 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 

 

 

4.4.2. Лабораторные работы 

№ 

п/п 

Наименование раз-

дела дисциплин 
Номер и тема лабораторной работы 

Трудоемкость 

час. 

очно 
очно - 

заочно 
заочно 

1. 

 

Теоретические осно-

вы хранения и пере-

работки плодов и 

овощей 

Лаб. работа №1.  Методика определения ин-

тенсивности дыхания плодов и овощей при 

хранении. 

2 1  

 

 

0,5(0,5)* 
Лаб. работа №2. Методика определения каче-

ственных показателей плодоовощной продук-

ции. 

2 1 0,5 

Лаб. работа №3. Методика определения пище-

вой и энергетической ценности продуктов пе-

реработки плодов и овощей. 

2 1 0,5 

2. 

 

Общие принципы и 

методы хранения 

плодов и овощей 

Лаб. работа №4. Методика определения вели-

чины потерь и изменения качества плодов и 

овощей при хранении. 

2(2)* 1(1)*  

0,5(0,5)* 

Лаб. работа №5. Методика контроля режима 

хранения плодов и овощей. 
2 1  

- 

3. 

 

Технологии  хранения 

плодов и овощей 

Лаб. работа №6. Методика хранения плодов и 

овощей в регулируемой газовой среде. 
2(2)* 1(1)*  

0,5(0,5)* 

Лаб. работа №7. Методика холодильного хра-

нения плодов и овощей. 
2 1 - 

Лаб. работа №8.  Методика замораживания 

плодов и овощей. 
2 1 - 

Лаб. работа №9. Методика определения норм 

естественной убыли плодов и овощей при хра-

нении. 

2 2 0,5 

4. Общие принципы и 

технологии перера-

Лаб. работа №10. Методика пастеризации и 

стерилизации плодов и овощей. 
2 1 0,5 



ботки плодов и ово-

щей 

Лаб. работа №11. Методика определения бра-

ка консервов и причин их возникновения. 
2 1 0,5 

5. 

 

Технологические рас-

четы при переработке 

плодов и овощей 

Лаб. работа №12. Методика расчетов по рас-

ходу сырья и материалов при переработке пло-

дов и овощей. 

 

2(2)* 1(1)*  

 

0,5 

6. 

 

Частные технологии 

переработки плодов и 

овощей 

Лаб. работа №13. Анализ концентрированных 

томатопродуктов. 
2 2 0,5 

Лаб. работа №14. Анализ плодовых и овощ-

ных соков. 
2 1 - 

Лаб. работа №15. Анализ продуктов, консер-

вированных сахаром. 
2(2)* 1(1)* 0,5 

Лаб. работа №16. Анализ комплексной пере-

работки плодов и овощей. 

2 1 0,5(0,5)* 

 Итого: 32(8) * 18(4)* 6(2)* 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 

 

 4.4.3. Практические занятия 

№ 

п/п 

Наименование раз-

дела дисциплин 
Номер и тема практической работы 

Трудоемкость 

час. 

очно 
очно - 

заочно 
заочно 

1. 

 

Теоретические осно-

вы хранения и пере-

работки плодов и 

овощей 

Практ. работа №1.  Аспекты подготовки пло-

дов и овощей к сезону хранения. 
2 1 - 

Практ. работа №2. Аспекты оценки плодов и 

овощей как объектов переработки. 
2 1 0,5 

Практ. работа №3. Аспекты дегустационной 

оценки плодов, овощей и продуктов их перера-

ботки.  

2 1 0,5 

2. 

 

Общие принципы и 

методы хранения 

плодов и овощей 

Практ. работа №4. Аспекты хранения карто-

феля и овощей при полевом способе. 
2(2)* 1(1)* 0,5(0,5)* 

Практ. работа №5. Аспекты оценки хранилищ 

для плодов и овощей. 
2 1 0,5(0,5)* 

3. 

 

Технологии  хранения 

плодов и овощей 

Практ. работа №6
 
. Аспекты хранения плодов 

и овощей в измененной газовой среде. 
2(2)* 1(1)* 0,5(0,5)* 

Практ. работа №7. Аспекты хранения плодо-

овощной продукции в охлажденном состоянии. 
2 1 - 

Практ. работа №8.  Аспекты хранения плодо-

овощной продукции в замороженном состоя-

нии. 

2 1 - 

Практ. работа №9. Аспекты и учет сохраняе-

мости картофеля, овощей и плодов. 
2 2 0,5 

4. Общие принципы и 

технологии перера-

ботки плодов и ово-

щей 

Практ. работа №10. Характеристика плодов, 

овощей и продуктов их переработки. 
2 1 0,5 

Практ. работа №11. Расчеты потребности в 

таре и упаковочных материалах. 
2 1 0,5 

5. 

 

Технологические рас-

четы при переработке 

плодов и овощей 

Практ. работа №12. Расчеты и маркировка 

при производстве овощных консервов. 
2(2)* 1(1)* 0,5 

6. 

 

Частные технологии 

переработки плодов и 

овощей 

Практ. работа №13. Аспекты консервирова-

ния концентрированных томатопродуктов. 
2 1 0,5 

Практ. работа №14. Аспекты консервирова-

ния плодовых и овощных соков. 
2 2 - 

Практ. работа №15. Аспекты консервирова-

ния продуктов, консервированных сахаром. 
2(2)* 1(1)* 0,5 

Практ. работа №16. Технологические расчеты 

при комплексной переработке плодов и ово-

щей. 

2 1 0,5(0,5)* 

 Итого: 32(8) * 18(4)* 6(2)* 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 

 



5. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы              

обучающихся  по дисциплине (модулю) 

 

Для самостоятельной работы обучающихся по  дисциплине «Хранение и переработка 

плодов и овощей» в научной библиотеке университета имеется достаточное количество  

учебников и учебных пособий. Кроме этого, надо отметить, что для полноты обеспечения 

самостоятельной работы  учебно – методической документацией  по  данной дисциплине 

разработаны для внутривузовского пользования следующие учебные пособия и методиче-

ские указания: 

1. Хоконова, М.Б. Переработка картофеля, овощей и плодов [Текст]: учебное пособие / 

М.Б. Хоконова, А.С. Джабоева - Нальчик: «Принт Центр», 2015. - 204 с. 

2. Хоконова, М.Б. Учебно-методическое пособие к самостоятельной работе по дисциплине 

«Хранение и переработка плодов и овощей» [Текст] / М.Б. Хоконова.- уч.-метод. посо-

бие. - Нальчик, КБГАУ, 2017. – 54 с. 

3. Хоконова, М.Б. Технология хранения и переработки плодоовощной продукции [Текст]: 

учебное пособие / М.Б. Хоконова, А.Ч. Кагермазова - Нальчик: «Принт Центр», 2018. - 

327 с. 

4. Хоконова, М.Б. Учебно-методическое пособие к практическим занятиям по дисциплине 

«Хранение и переработка плодов и овощей» [Текст]: уч.-метод. пособие / М.Б. Хоконо-

ва. - Нальчик, Принт Центр, 2020. – 103 с. 

5. Хоконова, М.Б. Учебно-методическое пособие к лабораторным занятиям по дисциплине 

«Хранение и переработка плодов и овощей» [Текст]: уч.-метод. пособие / М.Б. Хоконо-

ва. - Нальчик, Принт Центр, 2021. – 101 с. 

 

На самостоятельную работу при изучении данной дисциплины отводится по очной; 

очно-заочной (заочной) формам соответственно 103;148(188) часов, из них 66;111(174) ча-

сов выделяется на самостоятельное изучение отдельных тем и вопросов. При самостоятель-

ном изучении отдельных вопросов и тем основными видами самостоятельной работы обу-

чающихся  являются: проработка  учебников, учебных пособий, учебно-методической лите-

ратуры и информационно-образовательных ресурсов, конспектирование материалов, подго-

товка к выполнению лабораторных работ, к практическим занятиям, к опросу, тестирова-

нию, к контрольным балльно-рейтинговым мероприятиям,  подготовка к промежуточной 

аттестации. 

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

ляется перед началом чтения лекции, выполнения лабораторных работ, во время практиче-

ских занятий, во время проведения балльно-рейтинговых контрольных мероприятий и про-

межуточной аттестации. 

Выделяемый на самостоятельное выполнение курсовой работы объем часов, (10 на 

очной; очно-заочной и заочной формах обучения), используется для самостоятельной рабо-

ты обучающихся (выполнение и оформление курсовой работы). Контроль самостоятельной 

работы здесь осуществляется проверкой работы на правильность выполнения и оформления 

и ее защиты автором. 

Объем часов выделяемых для подготовки к промежуточной аттестации (27 ч. по оч-

ной и очно-заочной и 4 ч. заочной формах обучения), используется для самостоятельной 

подготовки обучающихся к экзамену. Данный этап является завершающим при изучении 

дисциплины и контроль самостоятельной работы осуществляется на промежуточной атте-

стации. 

 
 

№№ 

разде

де-

лов 

Тема и вопросы самостоятельной 

работы студентов  
Кол-во ча-

сов очно; 

очно-заочно, 

(заочно) 

Перечень  

учебно-

методического 

обеспечения* 

Форма контроля 

1. 

 

1.Правила отбора образцов плодов и 

овощей с участка хранилища. 

12(32) 

 
[1];[2];[3];[4]; Подготовка к балльно-

рейтинговым контроль-

 



2. Показатели, определяющие качест-

во плодов и овощей при отборе. 

3. Какое количество плодов и овощей 

по отдельным видам 

необходимо отбирать для анализа? 

4. Лежкость и сохраняемость плодов 

и овощей. 

5. Классификация плодов и овощей 

по хозяйственным признакам. 

6. Дыхательный коэффициент и хра-

нение плодов и овощей. 

 [7] 
 

ным мероприятиям и к 

сдаче экзамена. Ответ во 

время проведения кон-

трольных мероприятий и 

экзамена 

2. 

 

1.Содержание нитратов в плодоовощ-

ной продукции. 

2.Оптимальные условия хранения 

плодов и овощей. 

3. Различия высоты загрузки и объѐм-

ной массы в зависимости от вида 

продукции. 

4. Определение «грузовая площадь». 

5. Как рассчитать грузовой объем 

хранилища или камеры холодильни-

ка? 

6. Как рассчитать вместимость храни-

лища или камеры холодильника? 

8(22) 

 

 

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

[5] 
 

Подготовка к балльно-

рейтинговым контроль-

ным мероприятиям и к 

сдаче экзамена. Ответ во 

время проведения кон-

трольных мероприятий и 

экзамена 

3. 

 

1.Классификация систем воздухооб-

мена в камерах. 

2.Виды потерь плодов и овощей при 

хранении. 

3. Ассортимент тары и упаковочных 

материалов для хранения 

плодов и овощей. 

4. Методика расчета потребности в 

таре и упаковочных материалов для 

хранения плодов, овощей. 

5.Основные этапы проектирования 

хранилищ 

6. технико-экономические показатели 

при строительстве хра- 

нилищ. 

7. Классификация и оценка методов 

хранения плодов и овощей. 

8. Способы полевого и стационарного 

хранения. 

9. Основные этапы проектирования 

хранилищ 

10. технико-экономические показате-

ли при строительстве хранилищ. 

16(43) 

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

[7] 
 

Подготовка к балльно-

рейтинговым контроль-

ным мероприятиям и к 

сдаче экзамена. Ответ во 

время проведения кон-

трольных мероприятий и 

экзамена 

4. 

 

1. Содержание в плодах и овощах 

азотистых веществ, сахаров, их зна-

чении в питании. 

2. Превращение питательных веществ 

в плодах и овощах при хранении и 

переработке. 

3. Основные показатели дегустацион-

ной оценки плодов и овощей. 

4. Основные этапы методики дегуста-

ции плодов и овощей. 

5. Значение плодов и овощей в пита-

нии человека. 

6. Питательная ценность плодов и 

овощей. 

7. Содержание сухих веществ в раз-

личных плодах и овощах и его влия-

ние на сохранность продукции. 

8(22) [1];[2];[3];[5]; 

[8]; [9] 
 

Подготовка к балльно-

рейтинговым контроль-

ным мероприятиям и к 

сдаче экзамена. Ответ во 

время проведения кон-

трольных мероприятий и 

экзамена 



5. 1. Биохимические и химические из-

менения растительного сырья при 

консервировании. 

2. Подготовка сырья к консервирова-

нию. 

3. Режимы и сроки хранения консер-

вов. 

4. Предварительная тепловая обра-

ботка сырья. 

5. Стерилизация консервов. Режимы и 

сроки хранения консервов. 

6. Виды брака плодоовощных консер-

вов. 

7. Причины возникновения брака 

плодоовощных консервов. 

6(11) [1];[2];[3];[4]; 

[5]; [6] 
 

Подготовка к балльно-

рейтинговым контроль-

ным мероприятиям и к 

сдаче экзамена. Ответ во 

время проведения кон-

трольных мероприятий и 

экзамена 

6. 1. Методика определения кислотно-

сти в продукции. 

2. Кислотность плодов, ягод и солѐно-

квашеной продукции. 

3. Влияние кислотности продукции на 

еѐ сохранность. 1. Ассортимент кон-

центрированных томатопродуктов. 

4. Технология производства концен-

трированных томатопродуктов. 

5. Технологический процесс концен-

трирования томатопродуктов. 

6. Фасование томатопродуктов. 

7. Томатные соусы. 

8. Определение выхода томатного 

сока и количество плодов томата, не-

обходимое для производства пюре. 

9. Изучить технологию производства 

картофельного крахмала. 

10. Условия и срок хранения карто-

фельного крахмала. 

16(44) [1];[2];[3];[5]; 

[9]; [10] 
 

Подготовка к балльно-

рейтинговым контроль-

ным мероприятиям и к 

сдаче экзамена. Ответ во 

время проведения кон-

трольных мероприятий и 

экзамена 

 Выполнение курсовой работы 10;10(10) [1-11] 

Конспект лек-

ций и выпол-

ненные лабора-

торные работы 

Защита курсовой работы 

 Подготовка к промежуточной атте-

стации 

27;27(4) [1-11] 

Конспект лек-

ций и выпол-

ненные лабора-

торные работы 

Подготовка к промежу-

точной аттестации. Ответ 

во время экзамена 

Итого: 103;148(188)   

* -  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. Теоретические основы хранения пло-

доовощной продукции 
 

ПК-5; ПК-9: 

1-ый рейтинг-контроль. Рейтинго-

вые контрольные мероприятия 

(коллоквиумы, тесты) подготовка 

к практическим занятиям,  к вы-
Физические свойства и химический 

состав плодов и овощей 
ПК-5; ПК-9: 



Микробиология плодов и овощей ПК-5; ПК-9: полнению лабораторных  работ и 

их защите 
Методы и способы хранения плодов 

и овощей 
ПК-5; ПК-9: 

Хранение плодоовощной продукции 

в условиях активного вентилирова-

ния 

ПК-5; ПК-9: 

Хранение плодоовощной продукции 

в измененной газовой среде 
ПК-5; ПК-9:  

Охлаждение и хранение плодоовощ-

ной продукции в охлажденном со-

стоянии 

ПК-5; ПК-9: 

Замораживание и хранение плодо-

овощной продукции в замороженном 

состоянии 

ПК-5; ПК-9: 

2. Количественно-качественный учет 

плодоовощной продукции при хране-

нии 

ПК-5; ПК-9: 2-ый рейтинг-контроль. Рейтинго-

вые контрольные мероприятия  

(коллоквиумы, тесты) подготовка 

к практическим занятиям, к вы-

полнению  лабораторных  работ и 

их защите 

Характеристика плодоовощного сы-

рья и продуктов его переработки 
ПК-5; ПК-9: 

Характеристика тары, используемой 

при переработке плодов и овощей 
ПК-5; ПК-9: 

Учет, маркировка и расчеты при пе-

реработке плодов и овощей 
ПК-5; ПК-9: 

Технология производства концентри-

рованных томатопродуктов 
ПК-5; ПК-9: 

Технология производства плодово-

ягодных и овощных соков 
ПК-5; ПК-9: 

Технология консервирования плодо-

овощного сырья с использованием 

сахара 

ПК-5; ПК-9: 

Комплексная технология переработки 

плодов и овощей 
ПК-5; ПК-9: 

 

 

6.2. Показатели и критерии оценивания индикаторов достижения компетенций 

на различных этапах их формирования, шкалы и процедуры оценивания при текущем 

и промежуточном контроле знаний обучающихся. 

 

Текущий контроль - это непрерывное отслеживание освоения индикаторов достиже-

ния профессиональных компетенций по дисциплине. 

Промежуточный контроль проводится с целью оценки усвоения студентами мате-

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

два 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 контроль-

ных заданий, за выполнение и успешную защиту лабораторных работ, за активное участие 

на практических занятиях); 

- 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 30 баллов, из 

которых на долю текущего контроля приходится 15 баллов, а остальные 15 баллов студент 

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: 

25-30 баллов – студент получает при высоком уровне овладения компетенциями и 

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

нии, предусмотренных учебным планом на высоком качественном уровне; сформировании 

практических навыков, профессионального применения освоенных знаний; 

Это позволяет получить студенту экзамен «автоматом» (при 55 и более баллов) или 

на промежуточной  аттестации (при 45 и более баллов) оценку «отлично». 

15-20 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 15 баллов – студент получает при пороговом уровне овладения компетенциями 

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

ном выполнении учебных задании, либо они оценены числом баллов близким к минималь-

ному, в случаях не сформирования некоторых практических навыков. 

 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучаю-

щихся по дисциплине (модулю) 

 

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

воения образовательной программы 

Рабочей программой дисциплины «Хранение и переработка плодов и овощей» пре-

дусмотрено участие дисциплины в формировании следующих компетенций: 

ПК-5.  Способен обосновать режимы холодильного хранения плодоовощной про-

дукции  

ПК-9.  Способен реализовывать технологии переработки продукции плодоводства, 

овощеводства и виноградарства. 

В процессе освоения образовательной программы компетенций ПК-5, ПК-9 форми-

руются при изучении дисциплин, прохождении практик и ГИА. 
 

Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

Код ком-

петенции 

Дисциплины, практики, ГИА, через которые формируется ком-

петенция (компоненты) 
Этапы форми-

рования компе-

тенции в про-

цессе освоения 

образователь-

ной программы 

ПК-5 Б1.О.24 Технология хранения продукции растениеводства 5 

Б2.О.03 (П) Производственная практика, технологическая 6 

Б1.В.1.05 Хранение и переработка плодов и овощей 

Б1.В.1.07 Холодильная техника и технологии 
7 

Б3.01 (Д) Выполнение и защита выпускной квалификацион-

ной работы 
8 

ПК-9 Б1.О.25 Технология переработки продукции растениеводства 

Б1.В.1.ДВ.02.01 Элеваторно-складское хозяйство 

Б1.В.1.ДВ.02.02 Технология зерносушения 

Б2.О.03 (П) Производственная практика, технологическая 

6 

Б1.В.1.05 Хранение и переработка плодов и овощей 

Б1.В.1.07 Холодильная техника и технологии  

Б2.О.04 (П) Производственная практика, научно-

исследовательская работа 

7 

Б2.О.05 (Пд) Производственная практика, преддипломная 8 



Б3.01 (Д) Выполнение и защита выпускной квалификацион-

ной работы 
* Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы определя-

ются 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 атте-

стации знаний.  

Промежуточная аттестация - экзамен.  

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

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

полнить следующие условия: 

 - не иметь по промежуточным модулям 0 баллов; 

- если студент по итогам текущего рейтинга набрал в семестре 49-54 баллов то он получает, 

«автоматом» оценку – «хорошо», 55 и выше «отлично». 

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

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

- это сумма баллов, которую студент может набрать по результатам промежуточной аттестации (эк-

замен). 

 

Индикаторы достижения компетенции 

 

Код и на-

именование 

индикатора 

достижения 

компетен-

ции, этапы  

освоения 

Планируемые ре-

зультаты обуче-

ния 

Соответствие индикатора достижения компетенции планируемым 

результатам обучения и критериям их оценивания 

минималь-

ный 
пороговый средний высокий 

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

Оценка 

неудовлетво-

рительно  

удовлетвори-

тельно 
хорошо отлично 

ИД-1.ПК-5. 

Рационально 

применяет 

холодильные 

режимы при 

хранении 

разных видов 

плодоовощно

й продукции. 

(7 этап) 

Знать: режимы 

холодильного хра-

нения плодоовощ-

ной продукции 

 

Не знает ре-

жимы холо-

дильного хра-

нения плодо-

овощной про-

дукции 

Частично знаком 

с режимами хо-

лодильного хра-

нения плодо-

овощной про-

дукции 

Достаточно вла-

деет знаниям об 

режимах холо-

дильного хра-

нения плодо-

овощной про-

дукции 

В полной мере 

владеет знания-

ми об режимах 

холодильного 

хранения пло-

доовощной 

продукции 

Уметь: применять 

оптимальные ре-

жимы холодильно-

го хранения плодо-

овощной продукции 

 

не обладает 

умениями 

применять 

оптимальные 

режимы холо-

дильного хра-

нения плодо-

овощной про-

дукции 

Частично обла-

дает умениями 

применять оп-

тимальные ре-

жимы холо-

дильного хра-

нения плодо-

овощной про-

дукции 

Умеет фрагмен-

тарно применять 

оптимальные 

режимы холо-

дильного хра-

нения плодо-

овощной про-

дукции 

Умеет приме-

нять оптималь-

ные режимы 

холодильного 

хранения пло-

доовощной 

продукции 

Владеть: навыками 

обоснования режи-

мов холодильного 

хранения плодо-

овощной продукции 

 

Не владеет 

навыками 

обоснования 

режимов хо-

лодильного 

хранения пло-

доовощной 

продукции 

 

Не в полной ме-

ре владеет навы-

ками обоснова-

ния режимов 

холодильного 

хранения плодо-

овощной про-

дукции 

 

Способен обес-

печить на доста-

точном уровне 

навыками обос-

нования режи-

мов холодильно-

го хранения 

плодоовощной 

продукции 

Владеет на вы-

соком уровне 

навыками обос-

нования режи-

мов холодиль-

ного хранения 

плодоовощной 

продукции 



Код и на-

именование 

индикатора 

достижения 

компетен-

ции, этапы  

освоения 

Планируемые ре-

зультаты обуче-

ния 

Соответствие индикатора достижения компетенции планируемым 

результатам обучения и критериям их оценивания 

минималь-

ный 
пороговый средний высокий 

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

Оценка 

неудовлетво-

рительно  

удовлетвори-

тельно 
хорошо отлично 

ИД-1.ПК-9.  

Умеет реали-

зовывать в 

производст-

венных усло-

виях техно-

логии пере-

работки про-

дукции пло-

доводства, 

овощеводст-

ва и вино-

градарства.  

(7этап) 

Знать: способы 

реализации техно-

логии переработки 

продукции плодо-

водства, овощевод-

ства и виноградар-

ства. 

 

Не знает спо-

собы реализа-

ции техноло-

гии перера-

ботки продук-

ции плодовод-

ства, овоще-

водства и ви-

ноградарства. 

 

Частично знает 

способы реали-

зации техноло-

гии переработки 

продукции пло-

доводства, ово-

щеводства и 

виноградарства. 

 

Знает на доста-

точно высоком 

уровне способы 

реализации тех-

нологии перера-

ботки плодовод-

ства, овощевод-

ства и виногра-

дарства. 

 

На высоком 

уровне знает 

способы реали-

зации техноло-

гии переработки 

продукции пло-

доводства, ово-

щеводства и 

виноградарства. 

 

Уметь: реализовы-

вать в технологии 

переработки про-

дукции плодовод-

ства и овощеводст-

ва. 

 

Не умеет реа-

лизовывать в 

технологии 

переработки 

продукции 

плодоводства, 

овощеводства 

и виноградар-

ства. 

Не в полной ме-

ре умеет реали-

зовывать в тех-

нологии перера-

ботки продук-

ции плодоводст-

ва, овощеводст-

ва и виноградар-

ства. 

На достаточно 

хорошем уровне 

умеет реализо-

вывать в техно-

логии перера-

ботки продук-

ции плодоводст-

ва, овощеводст-

ва и виноградар-

ства. 

На высоком 

уровне умеет 

реализовывать в 

технологии пе-

реработки про-

дукции плодо-

водства, овоще-

водства и вино-

градарства. 

Владеть навыка-

ми: реализации 

технологии перера-

ботки продукции 

плодоводства и 

овощеводства. 

. 

Не владеет 

навыками реа-

лизации тех-

нологии пере-

работки про-

дукции плодо-

водства, ово-

щеводства и 

виноградарст-

ва. 

Знаком с неко-

торыми навыка-

ми реализации 

технологии пе-

реработки про-

дукции плодо-

водства, овоще-

водства и вино-

градарства. 

Владеет навы-

ками реализации 

технологии пе-

реработки про-

дукции плодо-

водства, овоще-

водства и вино-

градарства. 

В полной мере 

владеет навы-

ками реализа-

ции технологии 

переработки 

продукции пло-

доводства, ово-

щеводства и 

виноградарства. 

Для допуска к экзамену, студент должен набрать в ходе текущего и промежуточного 

контроля не менее 40 баллов. Если эта сумма меньше 30 баллов, то студент не допускается 

к экзамену. Если эта сумма больше или равна 30, то путем дополнительного опроса (собе-

седование, контрольный опрос, тест, реферат) эта сумма может быть повышена до 40 бал-

лов. 

Для допуска к экзамену студенту необходимо восстановить пробелы, как по текуще-

му, так и по промежуточному контролю. На экзамене  студент может получить 20 – 40 бал-

лов. Максимальный балл при каждой повторной пересдаче уменьшается на 10 баллов. Если 

ответы студента оцениваются суммой баллов менее 20, то студенту выставляется 0 баллов. 

Если по итогам рейтинга студент набирает 40-48 баллов, то он допускается к сдаче эк-

замена и остальные 20-40 баллов он получает на экзамене. 

Студент, набравший по итогам текущего и промежуточного контроля по дисциплине 

менее 30 баллов, после всех разрешенных отработок может получить оценку не выше 

«удовлетворительно».  

 

Критерии оценивания результатов обучения 
Оценка Шкала  

оценивания 

Критерии оценивания 

Высокий уро-

вень «5» 

(отлично) 

 

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- 70-84 заслуживает студент, практически полностью освоивший знания, умения, 



вень «4» 

(хорошо) 

 

компетенции и теоретический материал, учебные задания не оценены 

максимальным числом баллов, в основном сформировал практические 

навыки. 

Пороговый 

уровень «3» 

(удовлетвори-

тельно) 

 

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 «2» (не 

удовлетвори-

тельно) 

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-1ПК-5, ИД-1ПК-9, в процессе освоения об-

разовательной программы 

 

7.3.1. Тематика курсовых работ 

№ 

п/п 

Темы курсовых работ 

1 Расчет и планировка площадки для полевого хранения картофеля или овощей 

на примере конкретного предприятия 

2 Расчет системы активной вентиляции в картофеле- или овощехранилище на 

примере конкретного предприятия 

3 Расчет и подбор холодильного оборудования для плодохранилища на примере 

конкретного предприятия 

4 Организация хранения картофеля на примере конкретного предприятия 

5 Организация хранения столовых корнеплодов на примере конкретного пред-

приятия 

6 Организация хранения кочанной капусты на примере конкретного предприятия  

7 Организация хранения репчатого лука на примере конкретного предприятия  

8 Организация хранения яблок на примере конкретного предприятия 

 Организация хранения яблок в регулируемой атмосфере на примере конкретно-

го предприятия 

9 Организация хранения винограда на примере конкретного предприятия  

10 Организация транспортирования и хранения субтропической и тропической 

плодоовощной продукции на примере конкретного предприятия 

11 Организация кратковременного хранения плодово-ягодной продукции на при-

мере распределительных центров 

12 Организация хранения и транспортирования плодоовощных консервов на при-

мере конкретного предприятия 

13 Организация хранения и транспортирования быстрозамороженной продукции 

на примере конкретного предприятия 

14 Расчет и проектирование складского помещения для хранения продуктов пере-

работки плодов и овощей 

15 Технология производства консервов «Зеленый горошек» на примере конкрет-

ного предприятия 

16 Технология производства консервированной кукурузы на примере конкретного 

предприятия 

17 Технология производства квашеной капусты на примере конкретного предпри-

ятия 

18 Технология производства варенья на примере конкретного предприятия  



19 Технология производства джема на примере конкретного предприятия 

20 Технология производства пастилы фруктовой на примере конкретного пред-

приятия 

21 Технология производства продуктов, консервированных сахаром на примере 

конкретного предприятия 

22 Технология производства плодовых компотов на примере конкретного пред-

приятия 

23 Технология производства овощных закусочных консервов на примере конкрет-

ного предприятия 

24 Технология производства соленых томатов на примере конкретного предпри-

ятия 

25 Технология производства маринованных томатов на примере конкретного 

предприятия 

26 Технология производства соленых огурцов на примере конкретного предпри-

ятия 

27 Технология производства маринованных огурцов на примере конкретного 

предприятия 

28 Технология производства плодовых соков на примере конкретного предприятия  

29 Технология производства овощных соков на примере конкретного предприятия  

30 Технология производства яблочного сока на примере конкретного предприятия 

31 Технология производства яблочных чипсов на примере конкретного предпри-

ятия 

32 Технология производства томатного сока на примере конкретного предприятия  

33 Технология производства томатного пюре на примере конкретного предпри-

ятия 

34 Технология производства томатной пасты на примере конкретного предприятия  

35 Технология производства концентрированных томатопродуктов на примере 

конкретного предприятия 

 

 

 

7.3.2. Тесты для текущего и промежуточного  контроля знаний обучающихся 

 

 

1. Что предусматривает хранение продуктов по принципу ценоанабиоза: 

- сохранность продукта за счет создания благоприятных условий для определенной группы 

микроорганизмов 

- сохранность продукта за счет снижения интенсивности обмена веществ и деятельности 

микроорганизмов  

- сохранность продукта за счет своего иммунитета  

- сохранность продукта за счет уничтожения микроорганизмов 

2. Что предусматривает хранение продуктов по принципу биоза: 

- сохранность продукта за счет своего иммунитета 

- сохранность продукта за счет снижения интенсивности обмена веществ и деятельности 

микроорганизмов  

- сохранность продукта за счет создания благоприятных условий для определенной группы 

микроорганизмов  

- сохранность продукта за счет уничтожения микроорганизмов 

3. Что предусматривает хранение сельскохозяйственных продуктов в условиях ацидоана-

биоза: 

- создание в продукте кислой среды 

- хранение в замороженном состоянии  

- хранение в сухом состоянии  



- создание повышенного осмотического давления в клетках самого продукта  

4. Что предусматривает хранение сельскохозяйственных продуктов в условиях криоанабио-

за: 

- хранение в замороженном состоянии 

- хранение при температуре близкой к нулю 

- хранение в сухом состоянии  

- создание повышенного осмотического давления в клетках самого продукта 

5. Что предусматривает хранение сельскохозяйственных продуктов в условиях психроана-

биоза: 

- хранение при температуре близкой к нулю 

- хранение в замороженном состоянии  

- хранение в сухом состоянии  

- создание повышенного осмотического давления в клетках самого продукта 

6. Что предусматривает хранение сельскохозяйственных продуктов в условиях анабиоза: 

- хранение при замедлении биологических процессов 

- хранение в замороженном состоянии  

- хранение в сухом состоянии  

- создание повышенного осмотического давления в клетках самого продукта  

7. Укажите требования к поздним яблокам высшего сорта: 

- поперечный диаметр плодов округлой и овальной формы не менеее соответственно 80 и 

60 мм  

- механические повреждения в виде легких нажимов общей площадью до 1-2 кв. см в мес-

тах заготовки 

- повреждения вредителями и болезнями с зажившей кожицей до 2 кв. см и засохшими по-

вреждениями плодожоркой до 2 %  

- отсутствие плодоножки не допускается  

8. Укажите требования к продовольственному отборному картофелю: 

- наибольший диаметр клубней округло - овальной и удлиненной формы не менее соответ-

ственно 50 и 40 мм 

- наибольший диаметр клубней округло - овальной и удлиненной формы не менее соответ-

ственно 60 и 50 мм 

- содержание мелких клубней не более 10, 0 %  

- клубней с ржавностью (железистой пятнистостью) не более 2,0 % массы  

9. Укажите требования, соответствующие нормативной документации «Морковь столовая 

свежая заготовляемая и поставляемая»: 

- размер корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру 2,5-6,0 см* 

- размер корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру 3,5-8,0 см  

- содержание корнеплодов треснувших, поломанных, уродливых по форме, с порезами го-

ловок не более 10 % к общей массе  

- содержание загнивших корнеплодов не более 2,0 % к общей массе  

10. Укажите функции, которые выполняет аккредитованная испытательная лаборатория: 

- определяет виды продукции и ГОСТы, на соответствие которым проводят обязательную 

сертификацию  

- осуществляет инспекционный контроль за сертифицированной продукцией  

- осуществляет испытания конкретной продукции и выдает протоколы испытаний 

- выдает сертификат и лицензию на применение знака соответствия  

11. Укажите функции, которые выполняет орган по сертификации продукции: 

- определяет виды продукции и ГОСТы, на соответствие которым проводят обязательную 

сертификацию  

- осуществляет инспекционный контроль за сертифицированной продукцией 

- осуществляет испытания конкретной продукции и выдает протоколы испытаний  

- устанавливает порядок инспекционного контроля за соблюдением правил сертификации и 

за сертифицированной продукцией  

12. Что такое входной контроль качества продукции: 



- проверка соответствия технических и технологических данных поставляемых машин, обо-

рудования, сырья требованиям государственных стандартов 

- контроль продукции, по результатам которого принимают решение о ее пригодности к по-

ставкам и использованию  

- контроль продукции или процесса во время выполнения или после завершения технологи-

ческой операции  

- контроль продукции с целью проверки правильности ранее выполненного контроля  

13. В чем преимущество хранения плодов и овощей в охлажденном состоянии в РГС перед 

хранением их в обычных холодильных камерах: 

- при снижении содержания кислорода и повышении содержания двуокиси углерода значи-

тельно замедляется развитие патогенных микроорганизмов и проявление некоторых физио-

логических расстройств 

- газовая среда повышает скорость выделения этилена, вследствие чего замедляется созре-

вание, сохраняется питательная ценность и товарный вид продукции  

- газовая среда снижает скорость выделения этилена, вследствие чего замедляется созрева-

ние, сохраняется питательная ценность и товарный вид продукции  

- газовая среда значительно повышает скорость метаболических процессов, протекающих в 

плодах и овощах  

14.  Как влияет концентрация кислорода и двуокиси углерода при хранении в РГС на потери 

количества и качества плодов и овощей: 

- при содержании кислорода ниже 3-4 % происходят ферментативные процессы, которые 

приводят к побурению фруктов и овощей  

- при содержании кислорода ниже 1,0-1,5 % происходят ферментативные процессы, кото-

рые приводят к побурению фруктов и овощей 

- при содержании двуокиси углерода от 3 до 5 % наблюдаются физиологические заболева-

ния, в результате чего происходят потери количества и качества продукции  

- при содержании кислорода от 2 до 4 % и двуокиси углерода от 3 до 5 % повышается ак-

тивность метаболических процессов, протекающих в фруктах и овощах  

15. Как влияют низкие положительные температуры, складывающиеся в послеуборочный 

период и при хранении, на свойства клубней картофеля: 

- повышается способность клубней заживлять механические повреждения  

- замедляется формирование естественной перидермы 

- ускоряется формирование естественной перидермы 

- повышается устойчивость естественной перидермы к проникновению в клубни фитопато-

генных микроорганизмов  

16. Какие закономерности следует учитывать при охлаждении плодоовощной продукции в 

хранилищах: 

- температура продукции изменяется тем быстрее, тем больше разница температур продук-

ции и окружающей среды 

- температура изменяется быстрее, чем крупнее продукция по размеру  

- продукция россыпью или в мелкой таре охлаждается медленнее, чем при хранении тол-

стым слоем или в крупной таре  

- не упакованная продукция охлаждается быстрее 

17. Какие особенности следует учитывать в период охлаждения картофеля до значений оп-

тимальной температуры: 

- при небольшом количестве поврежденных клубней снижение температуры насыпи прово-

дят постепенно на 0,25-0,50 °С в сутки в течение 25-40 дней  

- вызревшие и неповрежденные клубни охлаждают со скоростью 2-3 °С в сутки в течение 5-

7 дней  

- охлаждение клубней картофеля проводят путем постоянного вентилирования хранилища и 

насыпи в течение суток с учетом значений относительной влажности воздуха  

- охлаждение насыпи клубней картофеля проводят вентилированием в наиболее холодное 

время суток при температуре наружного воздуха не ниже 7-8°С 

18. Какие особенности следует учитывать при закладке на хранение картофеля: 



- картофель с механическими повреждениями необходимо размещать в хранилищах с ак-

тивной вентиляцией 

- для предупреждения отпотевания картофеля в хранилищах с активным вентилированием 

верхний слой насыпи укрывают соломенными матами 

- при загрузке хранилищ с активным вентилированием насыпь картофеля должна иметь вы-

соту не более 1 м 

- картофель с механическими повреждениями следует размещать в хранилищах с естест-

венной вентиляцией, а продолжительность лечебного периода сокращают 

19. Какие признаки учитывают при определении съемной зрелости плодов яблок: 

- окраску мякоти плода 

- окраску кожицы и семян 

- степень повреждения плодов вредителями  

- сумма температур и гидротермический коэффициент за период от распускания вегетатив-

ных почек до оптимального срока съема 

20. Какие способы размещения картофеля и овощей применяют при полевом способе их 

хранении: 

- в ящиках, контейнерах с полиэтиленовым вкладышем  

- в матерчатых, бумажных или полиэтиленовых мешках  

- насыпью без переслойки влажной землей или песком с приточно-вытяжной вентиляцией 

- насыпью в закромах с активным вентилированием и высотой загрузки 2,5-4,0 м  

21. Какие способы размещения картофеля и овощей применяют при стационарном способе 

их хранения: 

- в ящиках, контейнерах с полиэтиленовым вкладышем 

- насыпью с переслойкой влажной землей или песком   

- насыпью в крупногабаритных буртах с активной вентиляцией  

- в таре на поддонах высотой 30 ящиков или 16 рядов контейнеров  

22. Какие условия выращивания повышают лежкость плодов яблок: 

- высокая температура и большое количество осадков в период вегетации  

- низкая температура и большое количество осадков в период вегетации  

- весенние заморозки и низкие температуры в период цветения  

- сухая и теплая погода в течение трех-четырех недель перед уборкой урожая 

23. Какие условия хранения корнеплодов сахарной свеклы повышают содержание в них мо-

носахаров: 

- хранение корнеплодов в кагатах при температуре +1 - +3°С  

- хранение корнеплодов в кагатах при температуре +2 - +4°С  

- хранение корнеплодов в кагатах при температуре +12 - +15°С 

- хранение корнеплодов в замороженном состоянии при температуре – -15 -   

- 18°С  

24. Какие факторы следует учитывать при выборе оптимального соотношения и концентра-

ции РГС при хранении плодов и овощей: 

- биологические особенности сорта плодов и овощей 

- способ размещения продукции  

- способ хранения продукции 

- химический состав продукции  

25. Каким овощам характерен глубокий физиологический покой: 

- картофель, лук 

- капуста, репа 

- морковь, свекла 

- столовая свекла, капуста 

26. Потенциальная способность сортов плодов и овощей храниться в течение определенно-

го времени без значительных потерь массы, поражения микроорганизмами и физиологиче-

скими расстройствами, ухудшения товарных, пищевых и технологических качеств называ-

ется: 

- лежкостью 



- сохраняемостью 

- сроком хранения 

- режимом хранения 

27.  Проявление лежкости плодов и овощей в условиях данного сезона, зоны возделывания 

при определенном уровне агротехники, технологии и режиме хранения называется: 

- лежкостью 

- сохраняемостью 

- сроком хранения 

- режимом хранения 

28. Продолжительность периода хранения плодовых овощей и плодов определяется: 

- длительностью их послеуборочного дозревания 

- состоянием плодов и овощей перед хранением 

- химическим составом плодов и овощей 

- режимом хранения 

29. Основным процессом обмена веществ овощей и плодов в период их хранения является: 

- дыхание 

- дозревание 

- испарение влаги 

- созревание 

30. Процесс, при котором, образуются пластические вещества и выделяется энергия, необ-

ходимая для всех процессов обмена веществ называется: 

- дыханием 

- дозреванием 

- испарением влаги 

- созреванием 

31.  Показателем, характеризующим процесс дыхания, служит коэффициент, показываю-

щий отношение при дыхании объемов углекислого газа и кислорода, который носит назва-

ние: 

- дыхательный коэффициент 

- коэффициент сохраняемости 

- коэффициент лежкости 

- коэффициент хранения 

32. Комплексный показатель отражающий определенную защищенность плодов и овощей 

от механических воздействий, фитопатогенных микроорганизмов и физиологических рас-

стройств, называется: 

- устойчивостью 

- лежкостью 

- сохраняемостью 

- сроком хранения 

33. Основными условиями, которые контролируют и поддерживают при хранении овощей и 

плодов, являются: 

- температура, относительная влажность воздуха и состав газовой среды 

- температура, относительная влажность воздуха и степень зрелости 

- температура, относительная влажность воздуха и ботанический сорт 

- температура, относительная влажность воздуха и режим хранения 

34. Установлено, что снижение температуры при хранении плодов и овощей на 10°С 

уменьшает скорость биохимических реакций примерно в: 

- 1 раз 

- 2 раза 

- 3 раза 

- 4 раза 

35. По отношению к температуре 1-ая группа плодоовощной продукции (лук, чеснок, про-

довольственная капуста) сохраняется при температуре: 

- ниже 0°С 



- близкой к 0°С 

- 2-10°С 

- 10-12°С 

36. По отношению к температуре 2-ая группа плодоовощной продукции (некоторые сорта 

яблок и капусты и т.д.) сохраняется при температуре: 

- ниже 0°С 

- близкой к 0°С 

- 2-10°С 

- 10-12°С 

37. По отношению к температуре 3-ая группа плодоовощной продукции (картофель, тома-

ты, огурцы, перец, цитрусовые) сохраняется при температуре: 

- ниже 0°С 

- близкой к 0°С 

- 2-10°С 

- 10-12°С 

38. При выборе температуры хранения необходимо учитывать: 

- целевое назначение картофеля, овощей или плодов 

- ботанический сорт 

- режим хранения 

- срок хранения 

39. Корнеплоды продовольственного назначения хранят при температуре: 

- 0°С 

- 1-1,5°С 

- 2-2,5°С 

- 3-3,5°С 

40. Корнеплоды маточные хранят при температуре: 

- 0°С 

- 1-1,5°С 

- 2-2,5°С 

- 3-3,5°С 

41. Для большинства видов овощей и плодов оптимальная относительная влажность возду-

ха при хранении: 

- 70-75% 

- 75-80% 

- 80-85% 

- 90-95% 

42. Снижение упругости (тургора) тканей за счет потери влаги, что ухудшает товарные и 

вкусовые качества плодов и овощей, повышает восприимчивость к болезням составляет: 

- 2-4% влаги 

- 5-7% влаги 

- 7-9% влаги 

- 9-10% влаги 

43. Склонные к увяданию виды плодоовощной продукции  необходимо хранить при отно-

сительной влажности:  

- 80-85 % 

- 85-90 % 

- 90-95 % 

- 96-98 % 

44. Основная причина, по которой возникает отпотевание продукции во время хранения: 

- это резкий перепад температуры в хранилище, что приводит к наступлению точки росы 

- снижение температуры хранения 

- повышение температуры хранения 

- хранение дефектной продукции 

45. При ограниченном поступлении воздуха  в результате дыхания продукции содержание 



О2 уменьшается, а концентрация СО2 возрастает до: 

- 1-3% 

- 3-5% 

- 5-7% 

- 7-9% 

46. При закладке в бурты картофель и овощи укладывают по углу естественного откоса, ко-

торый изменяется в пределах: 

- 20-25°С 

- 30-35°С 

- 40-45°С 

- 50-55°С 

47. Объем пор в 1 м насыпи, определяющаяся главным образом величиной и формой от-

дельных экземпляров называется: 

- скважистостью 

- самосортированием 

- сыпучестью 

- инспекцией 

48. В большинстве случаев скважистость плодов и овощей достаточно велика и колеблется 

в пределах: 

- от 20 до 40 % 

- от 30 до 50 % 

- от 30 до 60 % 

- от 35 до 65 % 

49. Механическая прочность плодов и овощей предопределяет: 

- высоту насыпи продуктов при хранении 

- режим хранения 

- срок хранения 

- степень зрелости  

50. Механическая прочность картофеля характеризуется удельным сопротивлением продук-

та вдавливанию штампа площадью 1 см
2
 и составляет: 

- 13-15 кг/см
2
 

- 17-20 кг/см
2
 

- 17-25 кг/см
2
 

- 20-25 кг/см
2
 

 

 

 7.3.3. Задания для подготовки к балльно-рейтинговым контрольным 

 мероприятиям. 
 

1-ый рейтинг контроль 

1. Понятия лежкости и сохраняемости плодов и овощей? 

2. Причины слабой устойчивости плодов и овощей к неблагоприятным факторам при хра-

нении? 

3. Характеристика плодов и овощей как объектов хранения. 

4. Зависимость интенсивности дыхания плодов и овощей от условий хранения? 

5. Факторы, обусловливающие устойчивость плодоовощной продукции при хранении? 

6. Классификация плодов и овощей по отношению к температуре. 

7. Дайте характеристику химического состава плодов и овощей. 

8. Содержание в плодах и овощах азотистых веществ, сахаров, их значение в питании. 

9. Превращение питательных веществ в плодах и овощах при хранении и переработке. 

10. Значение плодов и овощей в питании человека. 

11. Физические свойства плодов и овощей. 

12. Теплофизические свойства плодов и овощей. 

13. Принципы классификации плодоовощной продукции. 



14. Классификация эпифитной микрофлоры плодов и овощей.  

15. Характеристика микроорганизмов, развивающихся на плодах и овощах, по времени и 

месту их наибольшей активности. 

16. Микробные виды порчи плодов и овощей. 

17. Развитие болезней в период хранения плодов и овощей. 

18. Внешние признаки заболеваний плодоовощной продукции при хранении. 

19. Методы хранения по Я.Я. Никитинскому. Приведите примеры к принципам хранения. 

20. Характеристика тары, применяемой при хранении плодов и овощей? 

21. Сущность полевого способа хранения плодоовощной продукции. 

22. Устройства буртов и траншей. 

23. Классификация буртов и траншей в зависимости от способа вентиляции. 

24. Технология закладки плодоовощной продукции в бурты и траншеи? 

25. Классификация хранилищ по различным признакам. 

26. Общая характеристика хранилищ с активным вентилированием. 

27. Способы распределения воздуха в штабеле овощей при активном вентилировании. 

28. Влияние активного вентилирования на процессы жизнедеятельности картофеля и овощей. 

29. Устройства хранилищ с активным вентилированием. 

30. Назначение и преимущества хранения плодоовощной продукции в условиях активного вен-

тилирования. 

31. Как проверяют надежность герметизации камер холодильника с РГС? 

32. Чувствительность плодов и овощей к наличию в атмосфере СО2 и О2? 

33. Типы газовых сред, их характеристика и применение. 

34. Какие применяют установки для регулирования газовой среды, их характеристика и прин-

цип работы? 

35. Технологии применения азота для создания РГС в камере холодильника. 

36. Укажите технологию создания МГС при хранении плодоовощной продукции. 

37. С какой целью применяют режим хранения плодов и овощей в охлажденном состоянии? 

38. Как производится регулирование относительной влажности воздуха в камерах хране-

ния? 

39. Особенности размещения плодов и овощей в холодильниках в зависимости от их вида и 

сроков хранения. 

40. Особенности размещения плодов и овощей в холодильниках в зависимости от их вида и 

сроков хранения. 

41. Для чего применяют предварительное охлаждение плодоовощной продукции? 

42. Виды потерь плодов и овощей при хранении. 

43. С какой целью применяют режим хранения плодов и овощей в замороженном состоя-

нии? 

44. Какие изменения происходят в плодах и овощах при замораживании? 

45. Влияние скорости замораживания плодов и овощей на их качество. 

46. Технология замораживания плодов и овощей. 

47. Факторы, влияющие на продолжительность замораживания плодов и овощей. 

48. Факторы сохранения высоких потребительских свойств замороженных плодов и ово-

щей. 

 

2-ой рейтинг контроль 

1. Каковы причины убыли массы при хранении плодов и овощей? 

2.Как определить количество тепла, которое необходимо удалить при 

охлаждении плодоовощной продукции? 

3.Как  изменяется  интенсивность  тепловыделения   основных  видов 

плодов и овощей в зависимости от температуры их хранения? 

4.Как определить объем воздуха, необходимого для удаления тепла из 

хранилищ? 

5. Фиксированная проба. Правила отбора. 

6. Виды потерь плодов и овощей при хранении. 



7. Требования к плодоовощному сырью для перерабатывающей промышленности. 

8. Влияние степени зрелости сырья на пищевую ценность плодов и овощей. 

9. Основные и вспомогательные продукты, используемые при переработке плодов, овощей 

и ягод.                 

10. Как классифицируют отрасли пищевой промышленности в зависимости от форм 

перерабатываемого сырья? 

11. Какие существуют системы классификации растительного сырья? 

12. Что такое свойства сырья? Какие свойства сырья различают? 

13. Виды тары для фасовки консервной продукции.            

14. Коррозия жестяной тары и меры борьбы с ней.         

15. Основные преимущества и недостатки стеклянной тары.     

16. Обозначение стеклянной тары.       

17. Подготовка тары к фасованию продукции.      

18. Виды и причины бомбажа продукции.         

19. Каким образом ведут учет в консервном производстве? 

20. Раскройте понятие «условная банка», «объемная банка»? 

21. Как рассчитывают количество норм расхода сырья и материалов при различных спосо-

бах переработки? 

22. Каким образом определяют плотность соков?  

23. Основные технологические расчеты при переработке плодоовощной продукции. 

24. Как маркируют плоды и овощи, упакованные в различные виды тары? 

25. Какие виды консервированных томатопродуктов вы знаете? 

26. Требования к сырью для производства различных томатопродуктов. 

27. Технология производства томатного сока. 

28. Органолептические и физико-химические показатели качества томатопродуктов. 

29. Технология производства томатного пюре и томат-пасты. 

30. Основные технологические расчеты при переработке плодоовощной продукции. 

31. Охарактеризуйте процесс производства плодово-ягодных соков. 

32. Требования к сырью для производства различных видов соков. 

33. Технология производства натуральных соков. 

34. Нормы выхода соков из различного сырья. 

35. Классификация соков из растительного сырья. 

36. Приготовление сока с гомогенизированной мякотью. 

37. В чем заключается принцип технологии консервирования сахаром? 

38. Дайте характеристику технологии приготовления варенья. 

39. В чем сходство и отличие производства варенья и джема? 

40. Охарактеризуйте основные технологические операции, применяемые при производстве 

повидла. 

41. Условия хранения варенья и джема? 

42. В каких условиях хранится повидло? 

43. Как можно уменьшить количество отходов при переработке плодов и овощей? 

44. Технология получения белково-каротиноидного препарата из моркови? 

45. На какие цели используются отходы переработки яблок? 

46. Какова технология производства яблочного пектина? 

47. Как используют отходы переработки косточковых культур и ягод? 

48. Какими способами можно получить красители из отходов переработки столовой свек-

лы? 

 

 

 

7.3.4. Перечень вопросов выносимых на промежуточную аттестацию  

 

1. Понятия лежкости и сохраняемости плодов и овощей? 

2. Причины слабой устойчивости плодов и овощей к неблагоприятным факторам при хра-



нении? 

3. Характеристика плодов и овощей как объектов хранения. 

4. Зависимость интенсивности дыхания плодов и овощей от условий хранения? 

5. Факторы, обусловливающие устойчивость плодоовощной продукции при хранении? 

6. Классификация плодов и овощей по отношению к температуре. 

7. Дайте характеристику химического состава плодов и овощей. 

8. Содержание в плодах и овощах азотистых веществ, сахаров, их значение в питании. 

9. Превращение питательных веществ в плодах и овощах при хранении и переработке. 

10. Значение плодов и овощей в питании человека. 

11. Физические свойства плодов и овощей. 

12. Теплофизические свойства плодов и овощей. 

13. Принципы классификации плодоовощной продукции. 

14. Классификация эпифитной микрофлоры плодов и овощей.  

15. Характеристика микроорганизмов, развивающихся на плодах и овощах, по времени и 

месту их наибольшей активности. 

16. Микробные виды порчи плодов и овощей. 

17. Развитие болезней в период хранения плодов и овощей. 

18. Внешние признаки заболеваний плодоовощной продукции при хранении. 

19. Методы хранения по Я.Я. Никитинскому. Приведите примеры к принципам хранения. 

20. Характеристика тары, применяемой при хранении плодов и овощей? 

21. Сущность полевого способа хранения плодоовощной продукции. 

22. Устройства буртов и траншей. 

23. Классификация буртов и траншей в зависимости от способа вентиляции. 

24. Технология закладки плодоовощной продукции в бурты и траншеи? 

25. Классификация хранилищ по различным признакам. 

26. Общая характеристика хранилищ с активным вентилированием. 

27. Способы распределения воздуха в штабеле овощей при активном вентилировании. 

28. Влияние активного вентилирования на процессы жизнедеятельности картофеля и овощей. 

29. Устройства хранилищ с активным вентилированием. 

30. Назначение и преимущества хранения плодоовощной продукции в условиях активного вен-

тилирования. 

31. Как проверяют надежность герметизации камер холодильника с РГС? 

32. Чувствительность плодов и овощей к наличию в атмосфере СО2 и О2? 

33. Типы газовых сред, их характеристика и применение. 

34. Какие применяют установки для регулирования газовой среды, их характеристика и прин-

цип работы? 

35. Технологии применения азота для создания РГС в камере холодильника. 

36. Укажите технологию создания МГС при хранении плодоовощной продукции. 

37. С какой целью применяют режим хранения плодов и овощей в охлажденном состоянии? 

38. Как производится регулирование относительной влажности воздуха в камерах хране-

ния? 

39. Особенности размещения плодов и овощей в холодильниках в зависимости от их вида и 

сроков хранения. 

40. Особенности размещения плодов и овощей в холодильниках в зависимости от их вида и 

сроков хранения. 

41. Для чего применяют предварительное охлаждение плодоовощной продукции? 

42. Виды потерь плодов и овощей при хранении. 

43. С какой целью применяют режим хранения плодов и овощей в замороженном состоя-

нии? 

44. Какие изменения происходят в плодах и овощах при замораживании? 

45. Влияние скорости замораживания плодов и овощей на их качество. 

46. Технология замораживания плодов и овощей. 

47. Факторы, влияющие на продолжительность замораживания плодов и овощей. 

48. Факторы сохранения высоких потребительских свойств замороженных плодов и ово-



щей. 

49. Каковы причины убыли массы при хранении плодов и овощей? 

50.Как определить количество тепла, которое необходимо удалить при 

охлаждении плодоовощной продукции? 

51.Как  изменяется  интенсивность  тепловыделения   основных  видов 

плодов и овощей в зависимости от температуры их хранения? 

52.Как определить объем воздуха, необходимого для удаления тепла из 

хранилищ? 

53. Фиксированная проба. Правила отбора. 

54. Виды потерь плодов и овощей при хранении. 

55. Требования к плодоовощному сырью для перерабатывающей промышленности. 

56. Влияние степени зрелости сырья на пищевую ценность плодов и овощей. 

57. Основные и вспомогательные продукты, используемые при переработке плодов, овощей 

и ягод.                 

58. Как классифицируют отрасли пищевой промышленности в зависимости от форм 

перерабатываемого сырья? 

59. Какие существуют системы классификации растительного сырья? 

60. Что такое свойства сырья? Какие свойства сырья различают? 

61. Виды тары для фасовки консервной продукции.            

62. Коррозия жестяной тары и меры борьбы с ней.         

63. Основные преимущества и недостатки стеклянной тары.     

64. Обозначение стеклянной тары.       

65. Подготовка тары к фасованию продукции.      

66. Виды и причины бомбажа продукции.         

67. Каким образом ведут учет в консервном производстве? 

68. Раскройте понятие «условная банка», «объемная банка»? 

69. Как рассчитывают количество норм расхода сырья и материалов при различных спосо-

бах переработки? 

70. Каким образом определяют плотность соков?  

71. Основные технологические расчеты при переработке плодоовощной продукции. 

72. Как маркируют плоды и овощи, упакованные в различные виды тары? 

73. Какие виды консервированных томатопродуктов вы знаете? 

74. Требования к сырью для производства различных томатопродуктов. 

75. Технология производства томатного сока. 

76. Органолептические и физико-химические показатели качества томатопродуктов. 

77. Технология производства томатного пюре и томат-пасты. 

78. Основные технологические расчеты при переработке плодоовощной продукции. 

79. Охарактеризуйте процесс производства плодово-ягодных соков. 

80. Требования к сырью для производства различных видов соков. 

81. Технология производства натуральных соков. 

82. Нормы выхода соков из различного сырья. 

83. Классификация соков из растительного сырья. 

84. Приготовление сока с гомогенизированной мякотью. 

85. В чем заключается принцип технологии консервирования сахаром? 

86. Дайте характеристику технологии приготовления варенья. 

87. В чем сходство и отличие производства варенья и джема? 

88. Охарактеризуйте основные технологические операции, применяемые при производстве 

повидла. 

89. Условия хранения варенья и джема? 

90. В каких условиях хранится повидло? 

91. Как можно уменьшить количество отходов при переработке плодов и овощей? 

92. Технология получения белково-каротиноидного препарата из моркови? 

93. На какие цели используются отходы переработки яблок? 

94. Какова технология производства яблочного пектина? 



95. Как используют отходы переработки косточковых культур и ягод? 

96. Какими способами можно получить красители из отходов переработки столовой свек-

лы? 

 

 

 

7.4  Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компе-

тенций 

Методическими материалами, определяющими процедуру оценивания знаний, уме-

ний, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих индикаторы достижений ком-

петенций являются внутривузовские локальные нормативные акты: «Положение о балльно-

рейтинговой системе контроля и оценки успеваемости студентов» и «Положение о проме-

жуточной аттестации обучающихся». 

           График проведения рейтинговых контрольных мероприятии и даты проведения про-

межуточной аттестации, по курсам и  семестрам,  отражены в утвержденных проректором 

по УР календарных учебных графиках и расписаниях промежуточной аттестации по на-

правлению подготовки, которые размещаются на информационных стендах  факультетов  и 

на сайте университета в установленные сроки. 

 

 

 

8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

Основная литература: 

1. Селиванова, М.В. Технология хранения и переработки плодов и овощей 

[Текст]: учебный практикум для студ. вузов, очной и заочной формы обучения аграрных 

вузов по направлению «Агрономия» / М. В. Селиванова, Е. С. Романенко, И. П. Барабаш [и 

др.]. - Ставрополь: Ставропольское издательство «Параграф», 2017. - 80 с. 

2. Хоконова, М.Б. Учебное пособие «Технология хранения и переработки пло-

доовощной продукции» [Текст] / М.Б. Хоконова, А.Ч. Кагермазова. – уч. пособие. - Наль-

чик, КБГАУ, 2018. – 327 с. 

3. Хоконова, М.Б. Учебно-методическое пособие к лабораторным занятиям по 

дисциплине «Хранение и переработка плодов и овощей» [Текст]: уч.-метод. пособие / М.Б. 

Хоконова. - Нальчик, Принт Центр, 2021. – 101 с. 

 

Дополнительная литература:  

4. Колобов, С. В.Товароведение и экспертиза плодов и овощей / С. В. Колобов, О. В. 

Памбухчиянц. - 2-е изд. - Москва: Дашков и Ко, 2014. - 397 с. 

5. Рогожин, В. В. Биохимия сельскохозяйственной продукции / В. В. Рогожин, Т. В. 

Рогожина. – СПб.: Гиорд, 2014. - 544 с. 

6. Романова, Е.В. Технология хранения и переработки продукции растениеводства: 

учебное пособие / Е.В. Романова, В.В. Введенский. - М.: Российский университет дружбы 

народов, 2012. - 188 с. [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://biblioclub.ru 

7. Свитцов, А. А. Введение в мембранную технологию [Электронный ресурс]: учеб-

ное пособие для студ. вузов / А. А. Свитцов. - М.: ДеЛи принт, 2007. - эл. опт. диск (CD-

ROM). 

8. Справочник технолога плодоовощного производства [Текст]: справочное пособие / 

Сост. М.Г. Куницына. - СПб.: ПРОФИ-ИНФОРМ, 2004. - 480 с. 

9. Хоконова, М.Б. Переработка картофеля, овощей и плодов [Текст]: учебное пособие / 

М.Б. Хоконова, А.С. Джабоева - Нальчик: «Принт Центр», 2015. - 204 с. 

10. Хоконова, М.Б. Учебно-методическое пособие к самостоятельной работе по дис-

циплине «Хранение и переработка плодов и овощей» [Текст] / М.Б. Хоконова.- уч.-

мет.пособие. – Нальчик: КБГАУ, 2017. – 54 с. 

Периодические издания: 

http://85.173.113.16:88/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1307603569149913&I21DBN=UNI_FULLTEXT&P21DBN=UNI&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9A%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B1%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%A1%2E%20%D0%92%2E
http://85.173.113.16:88/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1307603569149913&I21DBN=UNI_FULLTEXT&P21DBN=UNI&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%A0%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B6%D0%B8%D0%BD%2C%20%D0%92%2E%20%D0%92%2E
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=115655


11. Хранение и переработка сельхозсырья: теорет. журн./ Учред. Изд-во «Пищевая 

пром-сть», гл. ред. О.П. Преснякова. - М.: Пищевая пром-сть.  

 

 

9. Перечень современных профессиональных баз данных и информационных спра-

вочных 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://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, лабораторных и практических 

работ), работа на которых обладает определенной спецификой. 

На лекциях студенту рекомендуется внимательно слушать учебный материал, записы-

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

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

разно прочитать записанный материал с целью его усвоения и выяснения непонятных во-

просов.  

Для подготовки и выполнению лабораторных работ студенту следует завести отдель-

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

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

тельно готовиться к лабораторным занятиям путем проработки теоретических положении 

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

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


нительной литературы, интернет - источников.    

Защита лабораторных и практических работ, приходящиеся на каждый промежуточ-

ный рубеж оценивается в 15 баллов (за две точки - 30 баллов). 

 Раздел «Самостоятельная работа» информирует обучающихся, какие вопросы раздела 

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

(учебники, учебные пособия, учебно-методические указания, рекомендуемые страницы и 

т.д.). Самостоятельная работа студента является основным средством овладения учебным 

материалом во время, свободное от обязательных учебных занятий. Самостоятельная рабо-

та студента над усвоением учебного материала по учебной дисциплине может выполняться 

в библиотеке университета, учебных кабинетах, компьютерных классах, а также в домаш-

них условиях. Содержание самостоятельной работы студента определяется учебной про-

граммой дисциплины, методическими материалами, заданиями и указаниями преподавате-

ля.  

Самостоятельная работа может осуществляться в аудиторной и внеаудиторной фор-

мах. Самостоятельная работа в аудиторное время может включать:  

 конспектирование (составление тезисов) лекций;  

 выполнение курсовых работ; 

 решение задач; 

 работу со справочной и методической литературой; 

 защиту выполненных работ; 

 участие в оперативном (текущем) опросе по отдельным темам изучаемой дисциплины; 

 участие в тестировании и др. 

Самостоятельная работа во внеаудиторное время может состоять из: 

 повторение лекционного материала; 

 подготовки к практическим занятиям; 

 изучения учебной и научной литературы; 

 решения задач, выданных на практических занятиях; 

 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, реше-

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

Степень усвояемости вопросов самостоятельной работы определяется при текущем и 

промежуточном контролях и при промежуточной аттестации. 

Студенты заочной формы обучения, после окончания предыдущей сессии,  знакомятся 

с целями и задачами изучения дисциплины, с перечнем вопросов которые они должны изу-

чать для формирования индикаторов достижения компетенции, запланированных в рабочей 

программе. Они получают задания на курсовую работу и объяснение как пользоваться ме-

тодическими указаниями по выполнению курсовой работы, которые имеются в наличии в 

научной библиотеке ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский  ГАУ. 

Студенту следует тщательно готовиться к промежуточному контролю (тестирова-

нию, контрольным работам, контрольным опросам), прорабатывая конспект лекций и реко-

мендуемую литературу.  

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» 

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

Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Стандартный Russian Edition № лицензии 

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

 

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 об-

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

БД «AGROS»- международная документографическая 

база данных по проблемам АПК, охватывает все науч-

ные публикации (книги, брошюры, авторефераты, 

диссертации, труды сельскохозяйственных научных 

учреждений). 

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

Агроакадемсеть- базы данных РАСХН. 

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

ektcii-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. Лабораторный 

практикум 

Аудитория для проведения 

лабораторных занятий ка-

бинет переработки плодо-

овощной 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, дегустационные при-

надлежности, линейки, колбы, 

анализаторы, терки, лаборатор-

ный пресс, таблицы, рисунки. 

3. Практические за-

нятия 

Аудитория для проведения 

практических занятий ка-

бинет переработки расте-

ниеводческой продукции 

Доска аудиторная, специализи-

рованная мебель, линейки, кол-

бы, анализаторы, таблицы, ри-

сунки, ТИ, ТУ на продукцию, 

муляжи, калькуляторы. 

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


4. 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 

 


