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1. Предмет. Цели и задачи дисциплины,  

её место в структуре образовательной программы 

Предметом дисциплины является рассмотрение схем технохимического контроля 

сельскохозяйственного сырья и производства продуктов, методы контроля качества сырья 

и продуктов его переработки с целью получения продукции, удовлетворяющей норматив-

ной документации.  

Цель изучения дисциплины – формирование теоретических и практических знаний 

о технохимическом контроле и оценке качества выполнения технологических операций 

процессов переработки сельскохозяйственной продукции, методах анализа показателей 

качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки. 

Задачи дисциплины – изучение организации технохимического контроля при хра-

нении и переработке сельскохозяйственной продукции; изучение правил отбора проб; 

изучение оборудования производственных лабораторий; изучение методов определения 

качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки. 

Место дисциплины в структуре образовательной программы. Данная дисциплина 

относится к дисциплинам вариативной части блока «Дисциплины». 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине,  

соотнесенных с планируемыми результатами освоения  

образовательной программы 

Компетенция Планируемые результаты обучения 

Код Название 

ПК-7 готовностью реализовы-

вать качество и безопас-

ность сельскохозяйствен-

ного сырья и продуктов 

его переработки в соот-

ветствии с требованиями 

нормативной и законода-

тельной базы 

Знать 

требования нормативной и законодательной 

базы по качеству и безопасности сельскохо-

зяйственного сырья и продуктов его перера-

ботки. 

Уметь 

проводить лабораторные исследования каче-

ства сельскохозяйственного сырья и продуктов 

его переработки, растениеводческой продук-

ции. 

Иметь навыки и/или опыт деятельности 

оценки уровня качества сельскохозяйственно-

го сырья и продуктов его переработки. 

ПК-9 готовностью реализовы-

вать технологии произ-

водства, хранения и пере-

работки плодов и овощей, 

продукции растениевод-

ства и животноводства 

Знать 

методы контроля и оценки качества выполне-

ния технологических операций хранения и пе-

реработки плодов и овощей, продукции расте-

ниеводства и животноводства в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

Уметь 

анализировать свойства сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции в процессах произ-

водства продуктов переработки плодов и ово-

щей, продукции растениеводства и животно-

водства.  

Иметь навыки и/или опыт деятельности 

проведения входного и технологического кон-

троля процессов переработки плодов и ово-

щей, продукции растениеводства и животно-



водства;  

проведения учета сырья и готовой продукции. 

 

3. Объём дисциплины и виды работ 

Виды работ 

Очная форма обучения 
Заочная форма 

обучения 

всего  

зач.ед./час 

объём часов всего часов 

6 семестр 4 курс 

Общая трудоёмкость дисциплины 4/144 144 144 

Общая контактная работа 64,75 64,75 16,75 

Общая самостоятельная работа 

(по учебному плану) 
79,25 79,25 127,25 

Контактная работа при проведе-

нии учебных занятий, в т.ч. 
64,5 64,5 16,5 

лекции 26 26 6 

практические занятия - - - 

лабораторные работы 38 38 10 

групповые консультации 0,5 0,5 0,5 

Самостоятельная работа при про-

ведении учебных занятий  
61,5 61,5 109,5 

Контактная работа текущего кон-

троля, в т.ч. 
- - - 

защита контрольной работы  - - - 

защита расчетно-графической ра-

боты 
- - - 

Самостоятельная работа текущего 

контроля, в т.ч. 
- - - 

выполнение контрольной работы  - - - 

Выполнение расчетно-

графической работы 
- - - 

Контактная работа промежуточ-

ной аттестации обучающихся 

(КТР), в т.ч. 

0,25 0,25 0,25 

курсовая работа  - - - 

курсовой проект - - - 

зачет - - - 

экзамен 0,25 0,25 0,25 

Самостоятельная работа при про-

межуточной аттестации, в т.ч. 
17,75 17,75 17,75 

выполнение курсового проекта - - - 

Выполнение курсовой работы - - - 

подготовка к зачету - - - 

подготовка к экзамену 17,75 17,75 17,75 

Вид промежуточной аттестации  Экзамен Экзамен Экзамен 

 

  



4. Содержание дисциплины 

4.1. Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план). 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины Л ПЗ ЛР СР 

очная форма обучения 

1 
Технохимический контроль растительно-

го сырья и продуктов его переработки 18 - 38 40 

2 

Технохимический контроль сырья жи-

вотного происхождения и продуктов его 

переработки 
8 - - 21,5 

заочная форма обучения 

1 
Технохимический контроль растительно-

го сырья и продуктов его переработки 
4 - 10 70 

2 

Технохимический контроль сырья жи-

вотного происхождения и продуктов его 

переработки 
2 - - 39,5 

 

4.2. Содержание разделов учебной дисциплины. 

4.2.1 Технохимический контроль растительного сырья и продуктов его пере-

работки 

Технохимический контроль производства муки, круп, хлебобулочных изделий, 

плодоовощной продукции, спирта, пива, растительных масел. 

4.2.2 Технохимический контроль сырья животного происхождения и продук-

тов его переработки 

Технохимический контроль производства мяса и мясных продуктов, молока и мо-

лочных продуктов. 

 

4.3. Перечень тем лекций. 

№ 

п/п 
Тема лекции 

Объём, ч  

форма обучения 

очная  заочная  

Раздел 1. Технохимический контроль растительного сырья и продуктов его переработки 

1 
Организация технохимического контроля на пред-

приятиях АПК 
2 0,5 

2 Технохимический контроль при хранении зерна 2 0,5 

3 Технохимический контроль производства муки 2 0,25 

4 
Технохимический контроль производства хлебобу-

лочных изделий 
2 0,25 

5 Технохимический контроль производства круп 2 0,5 

6 Технохимический контроль производства спирта 2 0,5 

7 Технохимический контроль производства пива 2 0,5 

8 
Технохимический контроль производства раститель-

ных масел 
2 0,5 

9 
Технохимический контроль производства плодо-

овощной продукции 
2 0,5 

 Итого по разделу 1 18 4 

Раздел 2. Технохимический контроль сырья животного происхождения и продуктов  

его переработки 

1 
Технохимический контроль производства мяса и 

мясных продуктов 
4 1 



2 
Технохимический контроль производства молочных 

продуктов 
4 1 

 Итого по разделу 2 8 2 

Всего 26 6 

 

4.4. Перечень тем практических занятий (семинаров). 

Не предусмотрены. 

 

4.5. Перечень тем лабораторных работ. 

№ 

п/п 
Тема лабораторного занятия 

Объем, ч 

форма обучения 

очная  заочная  

Раздел 1. Технохимический контроль растительного сырья и продуктов его переработки 

1 Определение качественных показателей зерна 3 0,5 

2 Расчет выхода продуктов в мукомольном производстве 3 1 

3 Контроль качества муки 3 0,5 

4 Определение кислотности муки по болтушке 3 0,5 

5 Определение белизны муки 3 0,5 

6 Определение качественных показателей круп 3 1 

7 Расчет выхода продуктов в крупяном производстве 3 1 

8 
Определение качественных показателей хлеба  и хлебо-

булочных изделий 
3 1 

9 
Определение качественных показателей продуктов пе-

реработки плодов и овощей 
3 1 

10 Определение качественных показателей масел и жиров 3 1 

11 Определение качественных показателей пива 5 1 

12 Определение качества питьевой воды 3 1 

 Итого по разделу 1 38 10 

Раздел 2. Технохимический контроль сырья животного происхождения и продуктов  

его переработки 

1 
Определение качественных показателей колбасных из-

делий. 
- - 

2 
Определение качественных показателей кисломолочных 

продуктов. 
- - 

 Итого по разделу 2 - - 

Всего 38 10 

 

4.6. Виды самостоятельной работы студентов и перечень учебно-

методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся. 

4.6.1. Подготовка к учебным занятиям  

При подготовке обучающихся к занятиям могут быть реализованы следующие 

формы работы: 

− работа с лекционным материалом; 

− закрепление знаний, полученных на лабораторных работах; 

− проработка учебного материала по учебникам.  

 

4.6.2. Перечень тем курсовых проектов. 

Не предусмотрены. 

4.6.3. Перечень тем рефератов, контрольных, расчетно-графических работ. 

Не предусмотрены. 

 



4.6.4. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся. 

№ 

п/

п 

Тема самостоятельной 

работы  
Учебно-методическое обеспечение 

Объем, ч 

форма обучения 

очная  заочная  

Раздел 1. Технохимический контроль растительного сырья и продуктов его переработ-

ки 

1 

Технохимический 

контроль производ-

ства овощных консер-

вов 

Киселева Т. Ф., Миллер Ю. Ю., 

Вечтомова Е. А. Технохимический 

контроль производства овощных 

консервов. – КемТИПП, 2014. С. 

10–120 

20 35 

2 

Современные методы 

в технохимическом 

контроле производ-

ства растительных 

масел 

Технохимический контроль жиров 

и жирозаменителей [Электрон. ре-

сурс] / Рудаков О. Б. [и др.] — 

Москва : Лань, 2011. С. 126-247 

20 35 

  Итого по разделу 1 40 70 

Раздел 2. Технохимический контроль сырья животного происхождения и продуктов  

его переработки 

5 

Методы исследования 

жиров 

Технохимический контроль жиров 

и жирозаменителей [Электрон. ре-

сурс] / Рудаков О. Б. [и др.] — 

Москва : Лань, 2011. С. 289–345 

10 20 

6 

Физические и хими-

ческие свойства жи-

ров и жировых про-

дуктов 

Технохимический контроль жиров 

и жирозаменителей [Электрон. ре-

сурс] / Рудаков О. Б. [и др.] — 

Москва : Лань, 2011. С. 12–125 

11,5 19,5 

  Итого по разделу 2 21,5 39,5 

Всего 61,5 109,5 

 

4.6.5. Другие виды самостоятельной работы обучающихся. 

Не предусмотрено. 

 

4.7. Перечень тем и видов занятий, проводимых в интерактивной форме  

№ 

п/п 
Форма занятия Тема занятия 

Интерактивный  

метод 
Объем, ч 

1 

Лабораторное  

занятие 

Определение массовой 

доли сахара в 

хлебобулочных 

изделиях 

Дискуссия 2 

2 

Лабораторное  

занятие 

Определение 

качественных 

показателей пива 

Дискуссия 2 

3 

Лабораторное  

занятие 

Определение 

качественных 

показателей 

растительных масел 

(кислотное число, 

цветное число, 

перекисное число). 

Дискуссия 2 



5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

 

Полное описание фонда оценочных средств текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся с перечнем компетенций, описанием показателей и критериев оценивания 

компетенций, шкал оценивания, типовые контрольные задания и методические материалы 

представлены в фонде оценочных средств по данной дисциплине (в виде отдельного до-

кумента). 

 

6. Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

6.1. Рекомендуемая литература. 

6.1.1. Основная литература. 

№ 

п/п 
Перечень и реквизиты литературы  

Кол-во экз. 

в библио-

теке 

1 

Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов 

переработки [Электрон. ресурс] : / Н. Ю. Сарбатова, О. В. Сычева, Е. 

А. Скорбина, П. И. Черноусов– Москва : СтГАУ (Ставропольский гос-

ударственный аграрный университет), 2007 [ЭИ] [ЭБС Лань] 

Электр. ре-

сурс 

 

6.1.2. Дополнительная литература. 

№ 

п/п 
Перечень и реквизиты литературы  

Кол-во экз. 

в библио-

теке 

1 
Технохимический контроль жиров и жирозаменителей / Рудаков О. Б. 

[и др.] — Москва : Лань, 2011 [ЭИ] [ЭБС Лань] 

Электр. 

ресурс 

2 

Киселева Т. Ф., Миллер Ю. Ю., Вечтомова Е. А. Технохимический 

контроль производства овощных консервов. – КемТИПП, 2014 [ЭИ] 

[ЭБС Лань] 

2 

 

6.1.3. Методические издания.  

№ 

п/п 
Перечень и реквизиты литературы  

Кол-во экз. 

в библио-

теке 

1 

Ухина Е. Ю., Мараева О. Б., Лукин А. Л. Методические указания к 

лабораторным работам по курсу "Технохимический контроль сель-

скохозяйственного сырья и продуктов переработки"/ Воронежский 

государственный аграрный университет; - Воронеж: Воронеж. гос. 

аграр. ун-т, 2009 

Электр. 

ресурс 

2 

Методические указания для лабораторно-практических занятий по 

курсу "Технохимический контроль масел, жиров и продуктов их пе-

реработки" / Королькова Н. В., Котик О. А., Шеламова С. А., Панина 

Е. В., Колобаева А. А. / Воронежский государственный аграрный 

университет; - Воронеж: Воронеж. гос. аграр. ун-т, 2015 

Электр. 

ресурс 

3 

Ухина Е. Ю. Методические указания для выполнения самостоятель-

ной работы по дисциплине "Технохимический контроль сельскохо-

зяйственного сырья и продуктов его переработки" / Е. Ю. Ухина; Во-

ронежский государственный аграрный университет - Воронеж: Воро-

неж. гос. аграр. ун-т, 2015 

Электр.  

ресурс 

 

  



6.1.4. Периодические издания. 

№ 

п/п 
Перечень периодических изданий 

1 
Вестник Воронежского государственного аграрного университета: теоретический и 

научно-практический журнал / Воронеж. гос. аграр. ун-т - Воронеж: ВГАУ, 1998- 

2 Вестник российской сельскохозяйственной науки, 2013- 

3 Пищевая промышленность, 2013- 

4 Хлебопродукты, 2013- 

5 Известия высших учебных заведений. Пищевая технология, 2013- 

6 Кондитерское производство, 2013- 

7 Масложировая промышленность, 2013- 

8 Молочная промышленность, 2013- 

9 Мясные технологии, 2013- 

10 Пиво и напитки, 2013- 

11 Сыроделие и маслоделие, 2013- 

 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет» (далее – сеть «Интернет»), необходимых для освоения дисциплины. 

 

Электронные полнотекстовые ресурсы Научной библиотеки ВГАУ 

(http://library.vsau.ru/) 

 

Зарубежные информационные ресурсы 

1. AGRICOLA: — Национальная сельскохозяйственная библиотека США  (National 

Agricultural Library) создает самую значительную в мире аграрную библиотеку 

AGRICOLA. В этой БД свыше 4 млн. записей с рефератами, отражающими мировой ин-

формационный поток. — http://agricola.nal.usda.gov/ 

Наименование  

ресурса 

Сведения 

о правообладателе 

Адрес в сети Интернет 

ЭБС «Znanium.com» ООО «Научно-издательский 

центр ИНФРА-М» 

http://znanium.com 

ЭБС издательства 

«Лань» 

ООО «Издательство Лань» http://e.lanbook.com  

ЭБС издательства «Про-

спект науки» 

ООО «Проспект науки» www.prospektnauki.ru  

ЭБС «Национальный 

цифровой ресурс 

«РУКОНТ» 

ООО «ТРАНСЛОГ» http://rucont.ru/  

Электронные информа-

ционные ресурсы 

ФГБНУ ЦНСХБ (терми-

нал удаленного доступа) 

Федеральное гос. бюджетное 

учреждение «Центральная 

научная сельскохозяйствен-

ная библиотека» 

http://www.cnshb.ru/terminal/  

Научная электронная 

библиотека 

ELIBRARY.RU 

ООО «РУНЭБ» www.elibrary.ru  

Электронный архив 

журналов зарубежных 

издательств 

НП «Национальный Элек-

тронно-Информационный 

Консорциум» 

http://archive.neicon.ru/  

Национальная электрон-

ная библиотека 

Российская государственная 

библиотека 

https://нэб.рф/  

http://library.vsau.ru/
http://agricola.nal.usda.gov/
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/
http://www.prospektnauki.ru/
http://rucont.ru/
http://www.cnshb.ru/terminal/
http://www.elibrary.ru/
http://archive.neicon.ru/
https://нэб.рф/


5. Food Science and Technology Abstracts (FSTA): Международный информацион-

ный центр по проблемам продовольствия  (International Food Information System) . В БД 

отражены и реферированы около 1 млн. публикаций, имеющих отношение к производству 

и безопасности продуктов питания. — http://www.fstadirect.com/ 

6. PubMed Central (PMC) : Электронный архив полнотекстовых журналов по биоло-

гии и медицине. – http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/ 

7. ScienceResearch.com: Поисковый портал. – 

http://www.scienceresearch.com/scienceresearch/about.html 

 

6.3. Средства обеспечения освоения дисциплины. 

6.3.1. Компьютерные обучающие и контролирующие программы.  

№ 

п/п 

Вид учебного  

занятия 

Наименование  

программного продукта 

Функция программного  

обеспечения 

контроль 
модели-

рующая 

обучаю-

щая 

1 

Лекции, лабора-

торные занятия 

 

Операционные системы 

MS Windows / Linux 

Пакеты офисных при-

ложений Office MS 

Windows / OpenOffice 

Программы для про-

смотра файлов Adobe 

Reader / DjVu Reader 

Браузеры Google 

Chrome / Mozilla Firefox 

/ Internet Explorer 

Антивирусная про-

грамма DrWeb ES 

Программа-архиватор 

7-Zip   

Мультимедиа проигры-

ватель MediaPlayer 

Classic 

  + 

2 
Самостоятельная 

работа 

Операционные системы 

MS Windows / Linux 

Пакеты офисных при-

ложений Office MS 

Windows / OpenOffice 

Программы для про-

смотра файлов Adobe 

Reader / DjVu Reader 

Браузеры Google 

Chrome / Mozilla Firefox 

/ Internet Explorer 

Антивирусная про-

грамма DrWeb ES 

Программа-архиватор 

7-Zip   

Мультимедиа проигры-

ватель MediaPlayer 

Classic 

  + 

http://www.fstadirect.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/
http://www.scienceresearch.com/scienceresearch/about.html


3  
Промежуточный 

контроль 

Платформа онлайн-

обучения eLearning 

server  

+  + 

 

6.3.2. Аудио- и видеопособия.  

 

6.3.3. Компьютерные презентации учебных курсов.  

1 Организация технохимического контроля на предприятиях АПК 

2 
Технохимический контроль при хранении зерна. Экспертиза качества и без-

опасности зерна. 

3 Технохимический контроль производства муки. Экспертиза качества муки. 

4 
Технохимический контроль производства хлебобулочных изделий. Экспертиза 

качества хлебобулочных изделий. 

5 Технохимический контроль производства круп. Экспертиза качества круп. 

6 Технохимический контроль производства спирта. Экспертиза качества спирта. 

7 Технохимический контроль производства пива. Экспертиза качества пива. 

8 
Технохимический контроль производства растительных масел. Экспертиза ка-

чества растительных масел. 

9 
Технохимический контроль производства плодоовощной продукции. Эксперти-

за качества плодоовощной продукции. 

10 
Технохимический контроль производства мяса и мясных продуктов. Экспертиза 

качества и безопасности мяса и мясных продуктов. 

11 
Технохимический контроль производства молочных продуктов. Экспертиза ка-

чества и безопасности молока и молочных продуктов. 

 

7. Описание материально-технической базы, необходимой  

для осуществления образовательного процесса по дисциплине 

 

№ 

п/п 

Наименование оборудован-

ных учебных кабинетов, 

объектов для проведения 

занятий 

Перечень основного оборудования, 

приборов и материалов 

1 
Лекционные аудитории  

(№ 168, 222, 251, 268) 

Аудитории лекционного типа №168 «Учебная аудито-

рия»: мультимедийный проектор, проекционный экран, 

моноблок с сенсорным экраном, акустическая система, 

интерактивная доска, столы, стулья 

Аудитории лекционного типа №222 «Учебная аудито-

рия»: мультимедийный проектор, проекционный экран, 

моноблок с сенсорным экраном, акустическая система, 

столы, стулья 

Аудитории лекционного типа №251 «Учебная аудито-

рия»: мультимедийный проектор, проекционный экран, 

моноблок с сенсорным экраном, акустическая система, 

столы, стулья 

Аудитории лекционного типа №268 «Учебная аудито-

рия»: мультимедийный проектор, проекционный экран, 

моноблок с сенсорным экраном, акустическая система, 

столы, стулья. 

2 

Аудитории для лаборатор-

ных занятий  

(№.250) 

Аудитория для практических занятий №250 «Лаборато-

рия экспертизы качества и безопасности товаров»: фото-

электроколориметр, поляриметр-сахариметр, рефракто-

метр, рН-метр, белизномер муки, прибор для определения 



качества клейковины, влагомер, весы лабораторные, цен-

трифуга лабораторная, наборы стеклянной посуды и реак-

тивов. 

3 

Аудитории для текущего 

контроля и промежуточ-

ной аттестации (№ 115, 

116, 120, 209) 

Аудитории для практических занятий № 115 «Компью-

терный класс»: компьютеры, столы, стулья 

Аудитории для практических занятий № 116 «Компью-

терный класс»: компьютеры, столы, стулья 

Аудитории для практических занятий № 120 «Компью-

терный класс»: компьютеры, столы, стулья 

Аудитории для практических занятий № 209 «Компью-

терный класс»: компьютеры, столы, стулья 

4 

Аудитории для групповых 

и индивидуальных кон-

сультаций (ауд. № 168, 

168а, 170а) 

5 компьютеров, 2 принтера, сканер 

5 

Помещение для самостоя-

тельной работы обучаю-

щихся (читальный зал ауд. 

232а, читальный зал науч-

ной библиотеки) 

50 компьютеров с выходом в локальную сеть и Интер-

нет, с доступом в электронную информационно-

образовательную среду Университета; профессиональ-

ным базам данных: Профессиональные справочные си-

стемы «Кодекс», Справочная правовая система Гарант, 

Справочная правовая система Консультант Плюс, Ин-

формационная система по сельскохозяйственным наукам 

и технологиям; электронным учебно-методическим ма-

териалам, библиотечному электронному каталогу. 

6 

Помещение для хранения и 

профилактического об-

служивания учебного обо-

рудования (ауд. № 165а, 

отдел оперативного обес-

печения учебного процесса 

ауд. 117, 118) 

2 компьютера, сканер, два принтера; 

специализированное оборудование для ремонта компью-

теров и оргтехники 

 

8. Междисциплинарные связи 

Протокол 

согласования рабочей программы с другими дисциплинами 

Наименование дисциплины, 

с которой проводилось  

согласование 

Кафедра, с которой  

проводилось согласование 

Предложения об изменениях 

в рабочей программе.  

Заключение об итогах 

согласования 

Технология переработки 

продукции растениеводства 

Технологии хранения и пе-

реработки сельскохозяй-

ственной продукции 

Согласовано 

проф. Манжесов В.И. 

 

  



Приложение 1 

Лист изменений рабочей программы 

 

Номер 

изменения 

Номер протокола 

заседания кафед-

ры и дата 

Страницы с 

изменениями 

Перечень откор-

ректированных 

пунктов 

ФИО зав. кафед-

рой, подпись 

     

     

     

     

     

     

     

 

 

  



Приложение 2 

Лист периодических проверок рабочей программы 

Должностное лицо, 

проводившее про-

верку: Ф.И.О., 

должность, подпись 

Дата 
Потребность  

в корректировке 

Перечень пунктов, 

стр., разделов, требу-

ющих изменений 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 

 


