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1. Предмет. Цели и задачи дисциплины, её место  

в структуре образовательной программы 

В курсе «Технология эмульсионных продуктов» рассматриваются и изучаются 

технологии производства эмульсионных продуктов 

Программа составлена таким образом, чтобы обучающийся изучил:  виды пи-

щевых эмульсий, ПАВ, аппаратурно технологические схемы и технологические пара-

метры процессов производства эмульсионных продуктов в пищевой и масложировой 

промышленности 

 Дисциплина направлена на формирование  у обучающихся знаний, умений и 

навыков в области  производственно-технологического вида  профессиональной дея-

тельности 

Цель изучения дисциплины Целями освоения дисциплины «Технология 

эмульсионных продуктов» являются: изучение типов эмульсий, как прямого, так и об-

ратного типов, жирового сырья для производства майонезов и маргаринов, а  также 

эмульгаторов, стабилизаторов и загустителей для всех типов эмульсий 

Основные задачи дисциплины – 

 ―формирование у обучающихся правильного подхода в решении задач по изу-

чению методов и технологий создания пищевых эмульсионных продуктов, созданию 

перспективных видов маргаринов и майонезов; 

― овладение обучающимися определенным объемом теоретических и практиче-

ских знаний и навыков в области технологии создания перспективных пищевых эмуль-

сионных продуктов, что позволит в дальнейшем грамотно, со знанием дела, проводить 

все необходимые операции при разработке рецептур эмульсий и на этой основе с ми-

нимальными затратами материальных ресурсов и труда выпускать продукцию высоко-

го качества. 

Место дисциплины. Предмет Б.1.В.08 «Технология эмульсионных продуктов» 

относится к вариативной части Блока 1 «Дисциплины» (модули) основной профессио-

нальной образовательной программы по направлению 19.03.02 Продукты питания из 

растительного сырья и является обязательным для освоения обучающимися. 

 

2. Требования к уровню освоения содержания дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компе-

тенций: 

Компетенция 

Планирование результатов обучения 
Ко

д 

Название 

ПК-1 Способность определять и 

анализировать свойства сы-

рья и полуфабрикатов, влия-

ющие на оптимизацию тех-

нологического процесса и ка-

чество готовой продукции, 

ресурсосбережение, эффек-

тивность и надежность про-

цессов производства 

- Знать свойства сырья и полуфабрикатов, тех-

нологические процессы, ресурсосбережение; 

- Уметь определять и анализировать свойства 

сырья и полуфабрикатов, подбирать оптималь-

ные технологические процессы; 

- Иметь навыки определения свойства сырья и 

полуфабрикатов 

ПК-4 способностью применить 

специализированные знания в 

-Знать: профильные технологические дисци-

плины; 
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области технологии произ-

водства продуктов питания из 

растительного сырья для 

освоения профильных техно-

логических дисциплин 

- Уметь применить специализированные зна-

ния в области технологии производства про-

дуктов питания из растительного сырья; 

- Иметь навыки работы с профессиональной 

литературой 

ПК-8 

 

Готовностью обеспечивать 

качество продуктов питания 

из растительного сырья в со-

ответствии с требованиями 

нормативной документации и 

потребностями рынка  

 

 

Знать: теоретические основы современной 

практики управления и обеспечения качества 

продукции на предприятиях пищевой и масло-

жировой промышленности;  

- сущность и задачи управления качеством пи-

щевой продукции;  

- отечественный и зарубежный опыт управле-

ния качеством; 

- основные показатели качества пищевой про-

дукции; 

- методы оценки качества пищевой.  

Уметь: - применять методы анализа основных 

показателей качества пищевой продукции 

- Иметь навыки: 

 осуществлять контроль качества пищевой 

продукции. 

3. Объём дисциплины и виды учебной работы 

Виды работ 

Очная форма обучения 
Заочная форма 

обучения 

всего 

зач.ед./ 

часов 

объём часов всего часов 

5
 с

ем
ес

тр
 

5
 с

ем
ес

тр
 

Общая трудоёмкость дис-

циплины 
3/108 3/108 3/108 

Общая контактная работа* 26,65 26,65 10,65 

Общая самостоятельная 

работа (по учебному плану) 
81,35 81,35 97,35 

Контактная работа** при 

проведении учебных заня-

тий, в т.ч. 

26,5 26,5 10,5 

лекции 14 14 4 

практические занятия -   

лабораторные работы 12 12 6 

групповые консультации  0,5 0,5 0,5 

Самостоятельная работа 

при проведении учебных 

занятий *** 

72,5 72,5 88,5 

Контактная работа текуще-

го контроля, в т.ч. 
- -  

защита контрольной рабо- - -  
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ты  

защита расчетно-

графической работы 
- -  

Самостоятельная работа 

текущего контроля, в т.ч. 
- -  

выполнение контрольной 

работы  
- -  

выполнение расчетно-

графической работы 
- -  

Контактная работа проме-

жуточной аттестации обу-

чающихся, в т.ч. 

0,15 0,15 0,15 

курсовая работа  - - - 

курсовой проект - - - 

зачет 0,15 0,15 0,15 

экзамен - - - 

Самостоятельная работа 

при промежуточной атте-

стации, в т.ч. 

8,85 8,85 8,85 

выполнение курсового 

проекта 
- - - 

выполнение курсовой ра-

боты 
- - - 

подготовка к зачету 8,85 8,85 8,85 

подготовка к экзамену    

Вид промежуточной атте-

стации (зачёт, экзамен, 

курсовой проект (работа)) 

зачет зачет зачет 

 

 

4. Содержание дисциплины. 

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

№ п/п 
Раздел дисциплины 

Л ЛР СР 

Очное отделение 

1. Раздел. 1 Эмульсии 2 2 14,5 

2 Раздел. 2 ПАВ 2 2 14,5 

3 Раздел3..Маргарины 6 4 14,5 

4 Раздел 4. Майонез 2 2 14,5 

5 Раздел 5. Горчичные соусы 2 2 14,5 

 Всего 14 12 72,5 

Заочное отделение 

1. Раздел. 1 Эмульсии 0.5 2 17,7 

2 Раздел. 2 ПАВ 17,7 

3 Раздел3..Маргарины 0.5 2 17,7 

4 Раздел 4. Майонез 0.5 17,7 

5 Раздел 5. Горчичные соусы 0.5 2 17,7 

 Всего 4.0 6 85,5 
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4.2. Содержание разделов дисциплины 

Раздел. 1. Эмульсии: свойства, устойчивость, получение и разрушение. Эмуль-

сии обратного и прямого типа, свойства эмульсий, применение, распространение, при-

меры из технологии – маргарин, майонез, соусы как эмульсии. Методы получения 

эмульсий: диспергирование, гомогенизация, типы устройств для эмульгирования. Но-

вые виды машин, оборудования, предназначенных для производства эмульсий в усло-

виях минипроизводств.Поверхностно-активные вещества: классификация, свойства, 

применение. Коллоидные ПАВ. Катионоактивные ПАВ. Анионоактивные ПАВ. Амфо-

литные ПАВ. Неионогенные ПАВ. Свойства ПАВ: ККМ, поверхностное натяжение, 

моющее действие. ПАВ для маргарина, майонеза, соусов. Примеры наиболее распро-

страненных торговых марок, сопоставление эффективности действия ПАВ в реальных 

системах. 

Раздел 2 Маргарин: основные понятия, классификация, технология производ-

ства. Классификация маргариновой продукции. Ассортимент маргаринов. Общая ха-

рактеристика состава маргарина. Требования к качеству сырья для производства марга-

ринов различного назначения. Методы подбора рецептурного состава различных видов 

маргаринов. Основные стадии технологического комплекса производства маргаринов 

различного назначения. Требования, предъявляемые к эмульгаторам для маргаринов. 

Условия эмульгирования. Методы контроля качества эмульсий. Состав водно-

молочной фазы. Обработка, подготовка к вводу в маргарин. Влияние состава водно-

молочной фазы на качество маргаринов. Технологические параметры подготовки жи-

ровой фазы. Принципы охлаждения и переохлаждения эмульсий маргарина. Кристал-

лизационные явления при производстве маргарина. Асептическое производство в тех-

нологии маргаринов. Хранение и транспортировка маргариновой продукции. Пороки 

маргариновой продукции. Новые комплексные линии, предлагаемые ведущими фирма-

ми. Характеристика новых видов продукции, которые в настоящее время не распро-

странены в России –спреды, минарины, шортенинги. 

Раздел 2. Майонез: классификация, технология производства. Классификация 

майонезной продукции. Назначение майонезов, подбор компонентов и подготовка их к 

производству. Ассортимент и характеристика жирового сырья для майонезов. Характе-

ристика водно-молочной фазы майонезов.  Характеристика поверхностно-активных 

веществ для майонезов. Биологическая характеристика рецептурных компонентов май-

онезов. Технологические режимы производства майонезов. Асептическое производство 

в технологии майонезов, пороки майонезной продукции. Мировые тенденции в произ-

водстве майонезной продукции, новые виды готовой продукции –дрессинги, широко 

производимых в мировой практике. 

Раздел 4. Горчичные соусы. Характеристика сырья, ассортимент горчичных со-

усов. Варианты технологии производства горчичных соусов, характеристика показате-

лей качества. Пороки продукции. 

. 

 

4.3. Перечень тем лекций  

№ 

п/п 

Тема лекции Объем часов 

Форма обучения 

очная заочная 

 Раздел. 1 Эмульсии свойства, устойчивость, получение и раз-

рушение 

4 0.5 

1 Эмульсии: свойства, устойчивость, получение и разрушение 2 

1. Поверхностно-активные вещества 2 

 Раздел 2..Маргарины 6 
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1 Маргарин: основные понятия, классификация, технология про-

изводства. 

2 

2 Эмульгаторы для маргаринов. Условия эмульгирования. Методы 

контроля качества эмульсий 

2 0.5 

3. Характеристика новых видов продукции –спреды, минарины, 

шортенинги.. 

2 

 Раздел 3. Майонезы 2  

1 Майонез: классификация, технология производства 2 0.5 

 Раздел 4. Горчичные соусы 2  

1 Технологии производства горчичных соусов, характеристика по-

казателей качества 

2 0.5 

Всего 14 4 

4.4. Перечень тем практических занятий  

Практические занятия по данной дисциплине не предусматриваются. 

4.5. Перечень тем лабораторных работ 

№ 

п/п 

Тема лабораторной работы Объем часов 

Форма обучения 

очная заочная 

 Раздел. 1 Эмульсии свойства, устойчивость, получение и раз-

рушение 

4  

1 Приготовление модельных обратных эмульсий (маргаринов) 2 2 

 Приготовление модельных прямых эмульсий (майонезов) 2 

 Раздел2..Маргарины. 2 

 Определение массовой доли влаги и летучих веществ в маргарине 2 2 

 Раздел 3 Майонезы 4 

 Определение органолептических показателей качества майонеза 2  

 Определение стойкости эмульсии майонеза 2  

 Раздел 4. Горчичные соусы 2  

 Качественные показатели горчичных соусов 2 2 

Всего 12 6 

 

 

4.6. Виды самостоятельной работы и перечень учебно-методического обес-

печения для самостоятельной работы обучающихся 

 

4.6.1. Подготовка к аудиторным занятиям 

При подготовке обучающихся к аудиторным занятиям могут быть реализованы 

следующие ее формы: 

• работа с лекционным материалом, предусматривающая проработку конспекта лек-

ций и учебной литературы;  

• поиск (подбор) и обзор литературы и электронных источников информации по ин-

дивидуально заданной проблеме курса; 

• изучение материала, вынесенного на самостоятельную проработку; 

• практикум по учебной дисциплине с использованием программного обеспечения. 

Результаты этой подготовки проявляются в активности обучающихся  на заня-

тиях и в качестве выполненных контрольных работ, тестовых заданий, сделанных до-

кладов и других форм текущего контроля.  
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4.6.2. Перечень тем курсовых проектов 

 

Не предусмотрено 

 

4.6.3. Перечень тем рефератов и 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 

Объём, ч  

форма обучения 

очная заочная  

 Раздел 1. Эмульсии 14,5 17,7 

1 

Физические свойства 

твердых жиров. 

 

Щербаков В. Г. Биохимия и товарове-

дение масличного сырья: учебник для 

студентов вузов, обучающихся по 

специальности "Технология жиров, 

эфирных масел и парфюмерно-

косметических продуктов"... / В. Г. 

Щербаков, В. Г. Лобанов - М.: Ко-

лосС, 2003 - 359 с.Ст. 

7 7,7 

2 

Технические и пищевые 

жиры и масла их харак-

теристика 

Щербаков В. Г. Биохимия и товарове-

дение масличного сырья: учебник для 

студентов вузов, обучающихся по 

специальности "Технология жиров, 

эфирных масел и парфюмерно-

косметических продуктов"... / В. Г. 

Щербаков, В. Г. Лобанов - М.: Ко-

лосС, 2003 - 359 с.Ст. 

7,5 10,0 

 Раздел 2. ПАВ 14,5 17,7 

 

Коллоидные ПАВ. Ка-

тионоактивные ПАВ. 

Анионоактивные ПАВ 

Пермякова, Л.В. Физико-химические ос-

новы и общие принципы переработки 

растительного сырья: учебное пособие 

[Электронный ресурс] : учеб. пособие / 

Л.В. Пермякова, Т.Ф. Киселева, Ю.Ю. 

Миллер. — Электрон. дан. — Кемерово : 

КемТИПП, 2016. — 151 с. — Режим до-

ступа: https://e.lanbook.com/book/99569 

5,5 7,7 

 

Примеры наиболее распро-

страненных торговых ма-

рок, сопоставление эффек-

тивности действия ПАВ в 

реальных системах 

Пермякова, Л.В. Физико-химические ос-

новы и общие принципы переработки 

растительного сырья: учебное пособие 

[Электронный ресурс] : учеб. пособие / 

Л.В. Пермякова, Т.Ф. Киселева, Ю.Ю. 

Миллер. — Электрон. дан. — Кемерово : 

КемТИПП, 2016. — 151 с. — Режим до-

ступа: https://e.lanbook.com/book/99569 

9,0 10,0 

 Раздел 3. Маргарины. 14,5 17,7 
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3 Ассортимент маргари-

нов. Общая характери-

стика состава маргарина. 

Терещук, Л.В. Технология отрасли. Про-

изводство маргаринов и спредов [Элек-

тронный ресурс] : учеб. пособие / Л.В. 

Терещук, К.В. Старовойтова. — Элек-

трон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2013. 

— 139 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/45644. 

3,5 7,7 

4 Методы подбора рецеп-

турного состава различ-

ных видов маргаринов. 

Терещук, Л.В. Технология отрасли. Про-

изводство маргаринов и спредов [Элек-

тронный ресурс] : учеб. пособие / Л.В. 

Терещук, К.В. Старовойтова. — Элек-

трон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2013. 

— 139 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/45644. 

7 5,0 

5 Особенности хранения 

маргариновой продук-

ции 

Терещук, Л.В. Технология отрасли. Про-

изводство маргаринов и спредов [Элек-

тронный ресурс] : учеб. пособие / Л.В. 

Терещук, К.В. Старовойтова. — Элек-

трон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2013. 

— 139 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/45644. 

4 5,0 

 Раздел4.Майонезы 
14,5 17,7 

6 Биологическая характе-

ристика рецептурных 

компонентов майонезов. 

Товарный менеджмент и экспертиза жи-

ровых товаров [Электронный ресурс] : 

учеб. пособие / О.Б. Рудаков [и др.]. — 

Электрон. дан. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2016. — 304 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/75530. — Загл. 

с экрана. 

 

7,5 10 

7 Асептическое производ-

ство в технологии майо-

незов, пороки майонез-

ной продукции. 

Рудаков, О.Б. Технохимический контроль 

жиров и жирозаменителей [Электронный 

ресурс] : учеб. пособие — Электрон. дан. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2011. — 576 

с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/4130. — Загл. с 

экрана. 

7,0 7,7 

 Раздел 5, Горчичные соусы 14,5 17,7 

 Характеристика сырья, 

ассортимент горчичных 

соусов. 

Товарный менеджмент и экспертиза жи-

ровых товаров [Электронный ресурс] : 

учеб. пособие / О.Б. Рудаков [и др.]. — 

Электрон. дан. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2016. — 304 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/75530. — Загл. 

с экрана 

8,5 10,0 

 Характеристика пока-

зателей качества. По-

роки продукции. 
 

Рудаков, О.Б. Технохимический контроль 

жиров и жирозаменителей [Электронный 

ресурс] : учеб. пособие — Электрон. дан. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2011. — 576 

с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/4130. — Загл. с 

экрана. 

6,0 7,7 

Всего Всего  72,5 88,5- 

 

 

 



стр. 11 из 18 

 

4.6.5. Другие виды самостоятельной работы 

 

Не предусмотрены 

 

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

№ 

п/п 

Форма заня-

тия 
Тема занятия 

Интерактивный ме-

тод 
Объем, ч 

1 ЛПЗ 
Качественные показатели мар-

гариновой продукции 

Работа в малых 

группах 
4 

2 ЛПЗ 
Качественные показатели гор-

чичных соусов 

Работа в малых 

группах 
2 

Всего: 6 

 

5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

Полное описание фонда оценочных средств текущей и промежуточной аттеста-

ции обучающихся с перечнем компетенций, описанием показателей и критериев оце-

нивания компетенций, шкал оценивания, типовые контрольные задания и методические 

материалы представлены в фонде оценочных средств по данной дисциплине (в виде 

отдельного документа). 

6. Учебно-методическое обеспечение дисциплины. 

6.1. Рекомендуемая литература. 

6.1.1. Основная литература.  

№ 

п/п 

Перечень и реквизиты литературы (Автор Заглавие Гриф издания Издатель-

ство Год издания) 

Кол-во 

Экз. 

1 Н. В. Королькова [и др.]; Общая технология отрасли [Электронный ресурс]: учебное 

пособие для студентов очной и заочной форм обучения направления 19.03.02 (260100.62) 

"Продукты питания из растительного сырья", профиль подготовки бакалавра "Технология 

жиров, эфирных масел и парфюмерно-косметических продуктов" / [Н. В. Королькова [и 

др.]; Воронежский государственный аграрный университет - Воронеж: Воронежский госу-

дарственный аграрный университет, 2014 

Эл.ресурс 

2. Технология отрасли (производство растительных масел) [Электронный ресурс] : учеб. / Л.А. 

Мхитарьянц [и др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2009. — 352 с. — Ре-

жим доступа: https://e.lanbook.com/book/4905 

Эл.ресурс 

3 Щербаков В. Г. Биохимия и товароведение масличного сырья: учебник для студентов вузов, 

обучающихся по специальности "Технология жиров, эфирных масел и парфюмерно-

косметических продуктов"... / В. Г. Щербаков, В. Г. Лобанов - М.: КолосС, 2003 - 359 с.Ст. 

12 

4 Мхитарьянц, Л.А. Лабораторный практикум по технологии отрасли (производство расти-

тельных масел) [Электронный ресурс] : учеб. пособие / Л.А. Мхитарьянц, Е.П. Корнена, 

Е.В. Мартовщук. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2013. — 224 с. — Режим 

доступа: https://e.lanbook.com/book/49809. 

Эл.рес. 

5 Терещук, Л.В. Технология отрасли. Производство маргаринов и спредов [Электронный ре-

сурс] : учеб. пособие / Л.В. Терещук, К.В. Старовойтова. — Электрон. дан. — Кемерово : 

КемТИПП, 2013. — 139 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/45644. 

Эл.рес. 
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6.1.2. Дополнительная литература 

№ 

п/п 

Перечень и реквизиты литературы (Автор Заглавие Гриф издания Издатель-

ство Год издания) 

Кол-во 

Экз. 

1 Рудаков, О.Б. Технохимический контроль жиров и жирозаменителей [Электронный ресурс] 

: учеб. пособие — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2011. — 576 с. — Режим до-

ступа: https://e.lanbook.com/book/4130 

Эл. Рес. 

2 Пермякова, Л.В. Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного 

сырья: учебное пособие [Электронный ресурс] : учеб. пособие / Л.В. Пермякова, Т.Ф. Кисе-

лева, Ю.Ю. Миллер. — Электрон. дан. — Кемерово : КемТИПП, 2016. — 151 с. — Режим 

доступа: https://e.lanbook.com/book/99569 

Эл.рес 

3 Мхитарьянц, Л.А. Технология отрасли. Приемка, обработка и хранение масличных семян 

[Электронный ресурс] : учеб. / Л.А. Мхитарьянц, Е.П. Корнена, Е.В. Мартовщук. — Элек-

трон. дан. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2012. — 248 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/4893. — Загл. с экрана. 

Эл.рес. 

4 Товарный менеджмент и экспертиза жировых товаров [Электронный ресурс] : учеб. пособие 

/ О.Б. Рудаков [и др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2016. — 304 с. — Ре-

жим доступа: https://e.lanbook.com/book/75530. — Загл. с экрана 

Эл.рес. 

 

6.1.3. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины.  

№ 

п/п 

Перечень и реквизиты литературы (Автор Заглавие Гриф издания Издатель-

ство Год издания) 

Кол-во 

Экз. 

1 Технология эмульсионных продуктов [Электронный ресурс] : методические 

указания для лабораторных занятий и самостоятельной работы обучающих-

ся факультета технологии и товароведения очной и заочной формы обучения 

по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья про-

филь Технология жиров, эфирных масел и парфюмерно-косметических про-

дуктов / Воронежский государственный аграрный университет ; [подгот.: Н. 

В. Королькова, О. А. Котик, А. А. Колобаева, И. А. Сорокина, С. В. Бутова, 

Н. В. Ломакин, Е. В. Панина] .— Электрон. текстовые дан. (1 файл : 742 Кб) 

.— Воронеж : Воронежский государственный аграрный университет, 2019 

.— Заглавие с титульного экрана .— Режим доступа: для авторизованных 

пользователей .— Текстовый файл .— Adobe Acrobat Reader 4.0. 

Эл.рес. 

 

 

6.1.4. Периодические издания. 

№ 

п/п 
Перечень периодических изданий 

1. 
Вестник Воронежского государственного аграрного университета: теоретический и науч-

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

2. 
Пищевая и перерабатывающая промышленность [Электронный ресурс] : документальная база данных, 1985-

01.2005 гг. / ЦНСХБ .— М. : Ассоциация ЭБНИТ, 2005 .— 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). 

3. 

Engineering Optimization [Электронный ресурс] / Taylor & Francis Group .— Электронный журнал .— United 

Kingdom : Taylor & Francis Group, 1974 - .— Заглавие с титульного экрана .— Электронная версия печатной 

публикации .— Основан в 1974 году .— Выходит ежемесячно .— Свободный доступ из сети Интернет .— 

Текстовый файл .— Adobe Acrobat Reader 4.0 .— ISSN 0305-215X (printed) .— ISSN 1029-0273 (electronic) .— 

<URL:http://archive.neicon.ru/xmlui/browse?type=source>. 

 

http://archive.neicon.ru/xmlui/browse?type=source
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6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Ин-

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

 

1. Электронные полнотекстовые ресурсы Научной библиотеки ВГАУ 

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

 

Агроресурсы 

1. Росинформагротех: Российский научно-исследовательский институт инфор-

мации и технико-экономических исследований по инженерно-техническому обеспече-

нию агропромышленного комплекса. – http://www.rosinformagrotech.ru/ 

2. Стандартинформ. Группа 65 «СЕЛЬСКОЕ ХОЗЯЙСТВО». – 

http://www.gostinfo.ru/ 

 

Зарубежные ресурсы 

1. AGRICOLA: — Национальная сельскохозяйственная библиотека США  

(National Agricultural Library) создает самую значительную в мире аграрную библиоте-

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

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

2. AGRIS : International Information System for the Agricultural Sciences and 

Technology : Международная информационная система по сельскохозяйственным 

наукам и технологиям. – http://agris.fao.org/ 

3. Agriculture and Farming : agricultural research, farm news, pest management poli-

cies, and more : Официальные информационные сервисы Правительства США по сель-

скому хозяйству. – http://www.usa.gov/Citizen/Topics/Environment-

Agriculture/Agriculture.shtml 

4. CAB Abstracts создает сельскохозяйственное бюро британского Содружества  

(Agricultural Bureau of the British Commonwealth — CAB International). CAB International 

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 «Проспект 

науки» 

ООО «Проспект науки» www.prospektnauki.ru  

ЭБС «Национальный цифро-

вой ресурс «РУКОНТ» 

ООО «ТРАНСЛОГ» http://rucont.ru/ 

Электронные информацион-

ные ресурсы ФГБНУ 

ЦНСХБ (терминал удален-

ного доступа) 

Федеральное гос. бюджетное 

учреждение «Центральная 

научная сельскохозяйственная 

библиотека» 

http://www.cnshb.ru/termin

al/  

Научная электронная биб-

лиотека ELIBRARY.RU 

ООО «РУНЭБ» www.elibrary.ru  

Электронный архив журна-

лов зарубежных издательств 

НП «Национальный Электрон-

но-Информационный Консор-

циум» 

http://archive.neicon.ru/  

Национальная электронная 

библиотека 

Российская государственная 

библиотека 

https://нэб.рф/  

http://library.vsau.ru/
http://www.rosinformagrotech.ru/
http://www.gostinfo.ru/
http://agricola.nal.usda.gov/
http://agris.fao.org/
http://www.usa.gov/Citizen/Topics/Environment-Agriculture/Agriculture.shtml
http://www.usa.gov/Citizen/Topics/Environment-Agriculture/Agriculture.shtml
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/
http://www.prospektnauki.ru/
http://rucont.ru/
http://www.cnshb.ru/terminal/
http://www.cnshb.ru/terminal/
http://www.elibrary.ru/
http://archive.neicon.ru/
https://нэб.рф/
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проводит экспертизу научной значимости журналов, издаваемых в разных странах, 

приобретает 11 тыс. журналов, признанных лучшими, и реферирует статьи из них. В 

БД около 5 млн. записей с 1973 г. на английском языке. — http://www.cabdirect.org/ 

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

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

БД отражены и реферированы около 1 млн. публикаций, имеющих отношение к произ-

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

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

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

7. ScienceResearch.com: Поисковый портал. – 

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

 

 

Сайты и порталы  

1. Все ГОСТы. – http://vsegost.com/ 

2. Каталог всех действующих в РФ ГОСТов. – http://www.gostbaza.ru/ 

3. http://kompas.ru/ - интернет-сайт САПР Компас 

4. http://ascon.ru/ - интернет-сайт российской компании – разработчика САПР 

5. http://www.autodesk.ru/ - интернет-сайт компании разработчика группы САПР 

6. http://www.sapr.ru/ - интернет сайт журнала «САПР и графика 

 

6.3. Средства обеспечения освоения дисциплины. 

6.3.1. Программное обеспечение общего назначения.  

 

№ Название Размещение 

1 Операционные системы MS Windows 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

2 
Пакеты офисных приложений Office MS Windows / 

OpenOffice / LibreOffice 

ПК в локальной сети 

ВГАУ 

3 
Программы для просмотра файлов Adobe Reader / DjVu 

Reader 

ПК в локальной сети 

ВГАУ 

4 
Браузеры Google Chrome / Mozilla Firefox / Internet Ex-

plorer 

ПК в локальной сети 

ВГАУ 

5 Антивирусная программа DrWeb ES 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

6 Программа-архиватор 7-Zip   
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

7 Мультимедиа проигрыватель MediaPlayer Classic 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

8 Платформа онлайн-обучения eLearning server  
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

 

6.3.2. Специализированное программное обеспечение. 

№ Название Размещение 

1 Система трехмерного моделирования Kompas 3D 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

 

 

http://www.cabdirect.org/
http://www.fstadirect.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/
http://www.scienceresearch.com/scienceresearch/about.html
http://vsegost.com/
http://www.gostbaza.ru/
http://kompas.ru/
http://ascon.ru/
http://www.autodesk.ru/
http://www.sapr.ru/
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6.3.3. Профессиональные базы данных и информационные системы. 

№ Название Размещение 

1 
Справочная правовая система Консультант 

Плюс  
http://www.consultant.ru/ 

2 Справочная правовая система Гарант http://ivo.garant.ru 

3 
Профессиональные справочные системы «Ко-

декс»  
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks 

4 Аграрная российская информационная система http://www.aris.ru/ 

5 
Информационная система по сельскохозяй-

ственным наукам и технологиям 
http://agris.fao.org/ 

 

6.3.4. Аудио- и видеопособия.  

Не используются 

 

6.3.5. Компьютерные презентации учебных курсов 

№ 

п/п 

Тема лекции Раздел 

1 Эмульсии: свойства, устойчивость, получение и разрушение 1 

2 Поверхностно-активные вещества 2 

3 Маргарин: основные понятия, классификация, технология производ-

ства. 

3 

4 Эмульгаторы для маргаринов. Условия эмульгирования. Методы 

контроля качества эмульсий 

3 

5 Характеристика новых видов продукции –спреды, минарины, шорте-

нинги.. 

3 

6 Майонез: классификация, технология производства 4 

7 Технологии производства горчичных соусов, характеристика показа-

телей качества 

5 

 

http://www.consultant.ru/
http://ivo.garant.ru/
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks
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7.Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления об-

разовательного процесса по дисциплине 

Наименование помещений для проведения 

всех видов учебной деятельности, преду-

смотренной  учебным планом, в том числе 

помещения для самостоятельной работы, с 

указанием перечня основного оборудова-

ния, учебно-наглядных пособий и исполь-

зуемого программного обеспечения 

Адрес(местоположение) помещений для 

проведения всех видов учебной деятель-

ности, предусмотренной учебным пла-

ном( в случае реализации образователь-

ной программы в сетевой форме допол-

нительно указывается наименование ор-

ганизации, с которой заключен договор) 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий лекционного типа: Комплект  учебной 

мебели, демонстрационное оборудование , 

учебно-наглядные пособия, презентацион-

ное оборудование,  используемое про-

граммное обеспечение MS Windows, Office 

MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer 

Classic, Google Chrome / Mozilla Firefox / 

Internet Explorer 

Лаборатория, учебная аудитория для 

проведения занятий семинарского типа, 

учебная аудитория для групповых и инди-

видуальных консультаций, учебная аудито-

рия для текущего контроля и промежуточ-

ной аттестации: комплект учебной мебели, 

вытяжной шкаф, химическая и лаборатор-

ная посуда, химические реактивы., Фото-

электроколориметр, мельница лаборатор-

ная, рефрактометр, поляриметр-сахариметр, 

весы электронные, аппарат Сокслета , кол-

бонагреватель, иономер, аппарат Клевенд-

жера, весы аналитические, водяная баня 

(электрическая), плита электрическая, вы-

тяжной шкаф, весы, весы аналитические, 

термостат, мешалка магнитная, разборные 

доски, набор сит, коллекция масличных 

культур и их семян, набор эфирных масел, 

коллекция растительных масел и продуктов 

отходов при производстве растительных 

масел. 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий семинарского типа (компьютерный 

класс), учебная аудитория для групповых и 

индивидуальных консультаций, учебная 

аудитория для текущего контроля и проме-

жуточной аттестации: комплект  учебной 

мебели, демонстрационное оборудование, 

учебно-наглядные пособия, презентацион-

394087, Воронежская область, г. Воро-

неж, ул. Мичурина, 1 

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воро-

неж, ул. Мичурина, 1, а. 35 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воро-

неж, ул. Мичурина, 1, а. 115 
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ное оборудование,  используемое про-

граммное обеспечение MS Windows, Office 

MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer 

Classic, Google Chrome / Mozilla Firefox / 

Internet Explorer, Система трехмерного мо-

делирования Kompas 3D, Система компью-

терного тестирования AST Test 

Помещение для хранения и профилакти-

ческого обслуживания учебного оборудова-

ния: Мебель для хранения и обслуживания 

учебного оборудования, учебно-наглядные 

пособия 

Помещение для хранения и профилакти-

ческого обслуживания учебного оборудова-

ния: мебель для хранения и обслуживания 

учебного оборудования, специализирован-

ное оборудование для ремонта компьюте-

ров 

Помещение для самостоятельной работы: 

комплект  учебной мебели, демонстрацион-

ное оборудование и учебно-наглядные по-

собия, компьютерная техника с возможно-

стью подключения к сети  "Интернет" и 

обеспечением доступа в электронную ин-

формационно-образовательную среду ис-

пользуемое программное обеспечение MS 

Windows, Office MS Windows, DrWeb ES, 7-

Zip, MediaPlayer Classic, Google Chrome / 

Mozilla Firefox / Internet Explorer, Система 

трехмерного моделирования Kompas 3D, 

Adobe Reader / DjVu Reader, eLearning 

server. 

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воро-

неж, ул. Мичурина,1 а 165а 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воро-

неж, ул. Мичурина, 1, а.117,118 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воро-

неж, ул. Мичурина, 1,а. 122 (с16 до 20) 

 

 

 

 

 

 



стр. 18 из 18 

 

 

8. Междисциплинарные связи 

Протокол согласования рабочей программы с другими дисциплина-

ми 
 

Наименование дисциплины, с 

которой проводилось согласова-

ние 

Кафедра, с которой проводи-

лось согласование 

Предложения об 

изменениях в рабо-

чей программе. За-

ключение об итогах 

согласования 

Оборудование масложировой и 

парфюмерно-косметической 

промышленности 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пе-

рерабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 

Технология переработки расти-

тельных масел и жиров 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пе-

рерабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 

Технология производства мою-

щих средств 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пе-

рерабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 

Принципы ресурсосбережения и 

оптимизации технологических 

процессов отрасли 

Кафедра технологического 

оборудования, процессов пе-

рерабатывающих производств, 

механизации сельского хозяй-

ства и БЖД 

нет 

 

 

согласовано 
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Приложение 1 

Лист периодических проверок рабочей программы 

 
Должностное лицо, 

проводившее про-

верку: Ф.И.О., долж-

ность, подпись 

Дата 
Потребность в кор-

ректировке 

Перечень пунктов, 

стр., разделов, тре-

бующих изменений 

Зав. каф. 

ТОПППМСХБЖД 

Высоцкая Е.А. 

 

 

 

28.08.2018 г. 

Нет 

 

Рабочая программа 

актуализирована на 

2018-2019 учебный 

год 

нет 

Зав. каф. 

ТОПППМСХБЖД 

Высоцкая Е.А. 

 

 

 

02.09.2019 г. 

Нет 

 

Рабочая программа 

актуализирована на 

2019-2020 учебный 

год 

нет 

Зав. каф. 

ТОПППМСХБЖД 

Высоцкая Е.А. 

 

 

02.07.2020 г. 

Нет 

 

Рабочая программа 

актуализирована на 

2020-2021 учебный 

год 

нет 

Председатель методиче-

ской комиссии ФТТ 

Колобаева А.А. 
22.06.2021 

Рабочая программа ак-

туализирована для 

2021-2022 учебного го-

да 

нет 
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Приложение 2 

Лист изменений рабочей программы 

 

Номер изменения 

Номер про-

токола засе-

дания кафед-

ры и дата 

Страницы с 

изменениями 

Перечень от-

корректиро-

ванных пунк-

тов 

Подпись за-

ведующего 

кафедрой 

1 

Решение уч. 

совета ФТиТ, 

13.04.2018, Пр 

№13;  ВГАУ, 

1,2, 21 

С 3.07 18 изме-

нено название 

кафедры на 

«Технологиче-

ского оборудо-

вания, процес-

сов перераба-

тывающих 

производств, 

механизации 

с/х и БЖД» 

зав. каф. Вы-

соцкая 

Е.А

 

2 Пр. № 1 

02.09.2019 г. 

РП П.6 зав. каф. Вы-

соцкая 

Е.А

 
3 Пр. № 11 

02.07.2020 г 

ФОС П. 4.1 зав. каф. Вы-

соцкая Е.А 

 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     
 

 

 


