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1. Общая характеристика дисциплины 
1.1. Цель дисциплины 

Целью изучения дисциплины является получение необходимых навыков для само-

стоятельного решения научно-технических проблем в области хранения масличного и 

эфиромасличного сырья, с основными требованиями, предъявляемыми к продукции для 

обеспечения ее сохранности и создания наилучших технологических свойств.  

 
1.2. Задачи дисциплины 

Основные задачи дисциплины – ознакомление обучающихся с: 

- общими вопросами и основами теории и практики хранения масличного и эфиро-

масличного сырья;  

- научными принципами хранения продуктов из растительного сырья;  

- особенностями масличного и эфиромасличного сырья, факторами, влияющими на 

его сохранность и качество;  

- основными способами и режимами хранения продуктов из растительного сырья, в 

частности, масличного и эфиромасличного сырья;  

- способами переработки, которые позволяют экономно расходовать сырье, исполь-

зуя при этом безотходные технологии с наименьшими затратами труда и средств на еди-

ницу массы продукта. 

В связи с этим, основной задачей дисциплины является подготовка специалистов, 

способных обеспечить сохранение количества и улучшение качества масличного и эфи-

ромасличного сырья – как важнейшего средства повышения рентабельности и эффектив-

ности масложирового производства. Необходимо ознакомить обучающихся  с общими во-

просами и основами теории и практики хранения масложировой продукции; научными 

принципами; особенностями масложировой продукции; факторами, влияющими на ее со-

хранность и качество; основными способами и режимами их хранения; способами перера-

ботки, которые позволяют экономно расходовать сырье, используя при этом безотходные 

технологии с наименьшими затратами труда и средств на единицу массы продукта.  

 

1.3. Предмет дисциплины 

Предметом изучения дисциплины Б1.В.16 «Сырьевая база масложировой и эфиро-

масличной промышленности» являются изучение вопросов качества сырья и путей его 

повышения, а также способы и режимы хранения растениеводческой продукции. 

 

1.4. Место дисциплины в образовательной программе 

Дисциплина Б1.В.16 «Сырьевая база масложировой и эфиромасличной промыш-

ленности» относится к части, формируемой участниками образовательных отношений об-

разовательной программы. 

 

1.5. Взаимосвязь с другими дисциплинами 

Дисциплина имеет связи со следующими дисциплинами: Технологии отрасли, Со-

оружения и оборудование для хранения масел, жиров и готовой продукции на предприя-

тиях отрасли. 
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2. Планируемые результаты обучения по дисциплине 
Компетенция Индикатор достижения компетенции 

Код Содержание Код Содержание 

Тип задач профессиональной деятельности –технологический   

ПК-1 

Способен организовывать 

и вести технологического 

процесса в рамках приня-

той в организации техно-

логии производства про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья 

З. 10 

Основные виды масличного и эфиро-

масличного сырья их качественные 

показатели 

З. 11 

Технологический процесс хранения 

масличных и эфиромасличных культур 

в производственных условиях 

З. 12 
Сооружения для хранения сырья в 

условиях производства 

У. 10 

Вести основные технологические опе-

рации для обеспечения сохранности 

масличного и эфиромасличного сырья 

У. 11 
Осуществлять контроль за сохранно-

стью маслосемян 

Н. 10 

Разрабатывать технологический ре-

гламент подработки и хранения мас-

личного и эфиромасличного сырья. 

Н. 11 

Разработка технологической и эксплу-

атационной документации для поточ-

ных линий подработки маслосемян и 

эфиромасличного сырья 

 

3. Объём дисциплины и виды работ 
3.1. Очная форма обучения 

Показатели Семестр Всего 

7 семестр 

Общая трудоёмкость дисциплины, з.е./ч 3/108 3/108 

Общая контактная работа*, ч 72,15 72,15 

Общая самостоятельная работа (по учебному 

плану), ч 

35,85 35,85 

Контактная работа** при проведении 

учебных занятий, в т.ч. (часы) 

72 72 

лекции 30 30 

практические занятия   

из них в форме практической подготовки   

лабораторные работы 42 42 

из них в форме практической подготовки   

индивидуальные консультации при 

выполнении курсового проекта 

  

индивидуальные консультации при 

выполнении курсовой работы 

  

Самостоятельная работа при проведении 

учебных занятий ***, ч 

27 27 

Контактная работа промежуточной 

аттестации обучающихся, в т.ч. (часы) 

0,15 0,15 

Групповые консультации - - 

курсовая работа  - - 
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курсовой проект - - 

зачет 0,15 0,15 

экзамен - - 

Самостоятельная работа при промежуточной 

аттестации, в т.ч. (часы) 

8,85 8,85 

выполнение курсового проекта - - 

выполнение курсовой работы - - 

подготовка к зачету 8,85 8,85 

подготовка к экзамену - - 

Форма промежуточной аттестации (зачёт 

(зачет с оценкой), экзамен, защита курсового 

проекта (работы)) 

зачет зачет 

 
3.2. Заочная форма обучения 

 

Показатели Курс Всего 

3 

Общая трудоёмкость дисциплины, з.е./ч 3/108 3/108 

Общая контактная работа*, ч 14,15 14,15 

Общая самостоятельная работа (по учебному 

плану), ч 

93,85 93,85 

Контактная работа** при проведении 

учебных занятий, в т.ч. (часы) 

14 14 

лекции 6 6 

практические занятия   

из них в форме практической подготовки   

лабораторные работы 8 8 

из них в форме практической подготовки   

индивидуальные консультации при 

выполнении курсового проекта 

  

индивидуальные консультации при 

выполнении курсовой работы 

  

Самостоятельная работа при проведении 

учебных занятий ***, ч 

85 85 

Контактная работа промежуточной 

аттестации обучающихся, в т.ч. (часы) 

0,15 0,15 

Групповые консультации - - 

курсовая работа  - - 

курсовой проект - - 

зачет 0,15 0,15 

экзамен - - 

Самостоятельная работа при промежуточной 

аттестации, в т.ч. (часы) 

8,85 8,85 

выполнение курсового проекта - - 

выполнение курсовой работы - - 

подготовка к зачету 8,85 8,85 

подготовка к экзамену - - 

Форма промежуточной аттестации (зачёт 

(зачет с оценкой), экзамен, защита курсового 

проекта (работы)) 

зачет зачет 
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4. Содержание дисциплины 
4.1. Содержание дисциплины в разрезе разделов и подразделов 

Раздел 1. Значение, история, современное состояние и задачи отрасли хране-

ния масличного и эфиромасличного сырья 

Подраздел 1.1 Роль качества масличного и эфиромасличного сырья в рыноч-

ных условиях экономики. История развития технологии хранения растительного сырья. 

Роль качества масличного и эфиромасличного сырья в рыночных условиях экономики.  

Подраздел 1.2 Перспективы области развития принципов и техники хранения 

масложировой продукции. Перспективы области развития принципов и техники хране-

ния масложировой продукции. Маслосодержащие отходы пищевых производств. Маслич-

ные жмыхи и шроты. Нетрадиционные виды масличного сырья. Изучение способов пере-

работки масличного и эфиромасличного сырья. Изучение способов переработки нетради-

ционного масличного и эфиромасличного сырья. 

Раздел 2. Характеристика основных видов масличного и эфиромасличного 

сырья 

Подраздел 2.1 Технологические свойства масличного и эфиромасличного сы-

рья. Химический состав основных видов масличного и эфиромасличного сырья. Физико-

механические свойства семян и семенных масс. Физико-химические свойства семян и се-

менных масс. Физиологические свойства семян. Определение физических свойств мас-

личных семян. 

Подраздел 2.2 Показатели качества масличного и эфиромасличного сырья.  

Нормирование качества маслосырья при заготовках. Расчеты за семена масличных куль-

тур при продаже 

Раздел 3. Теория и практика хранения масличных и эфиромасличных семян 

Подраздел 3.1 Характеристика семенной массы как объекта хранения. После-

уборочное дозревание свежеубранных семян. Научные принципы хранения маслосемян. 

Составление плана послеуборочной обработки масличных семян. Биохимические процес-

сы, происходящие в период дозревания и созревания в масличном сырье. Значение степе-

ни зрелости масличного и эфиромасличного сырья при хранении 

Подраздел 3.2 Режимы и способы хранения масличного и эфиромасличного 

сырья. Основные задачи процесса хранения масличных и эфиромасличных семян. Факто-

ры, влияющие на устойчивость семян при хранении. Влажность семян. Температура се-

менной массы. Сорные и масличные примеси. Степень зрелости семян. Микрофлора се-

менных масс. Влияние вредителей на сохранность семенных масс. Основные режимы 

хранения семян масличных и эфиромасличных культур. Основные способы хранения мас-

личных и эфиромасличных семян. Особенности хранения семян масличных и эфиромас-

личных культур. Изменение технологических свойств семян при хранении. Изменение по-

севных качеств семян при хранении. Химическое консервирование семян. Количественно-

качественный учет масличных семян при хранении. Специфические особенности хране-

ния масличных культур. 

Раздел 4. Приемка и обработка масличных и эфиромасличных семян перед 

хранением 

Подраздел 4.1 Приемка и очистка масличных и эфиромасличных семян. При-

ем и подготовка семян к хранению. Отбор проб семян. Очистка масличных и эфиромас-

личных семян от примесей. Назначение процесса очистки семян. Основные способы 

очистки семян. Оборудование для очистки семян от сорных примесей. Факторы, влияю-

щие на эффективность очистки семян от примесей. Очистка семян от ферромагнитных 

примесей. Очистка воздуха от пыли.  

Подраздел 4.2 Сушка семян. Цели и задачи процесса сушки семян. Основы тео-

рии сушки семян. Основные способы и технологические приемы сушки семян. Влияние 

режимов сушки на изменение качества семян и содержащегося в них масла. Технология и 
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техника сушки масличных и эфиромасличных семян. Расчеты по сушке масличных семян. 

Очистка семян масличных культур. Активное вентилирование семян. 

Раздел 5. Хранилища масличных семян 

Подраздел 5.1 Изучение видов хранилищ для масличных культур и маслосы-

рья. Склады для хранения масличных и эфиромасличных семян. Элеваторы силосного 

типа. Металлические силосы. Принципиальная схема движения семян в хранилищах. Не-

механизированные склады и временные хранилища. Механизированные склады. Значение 

и методы регулирования температуры, относительной влажности воздуха и состава газо-

вой среды при хранении масличного сырья 

Подраздел 5.2 Установки для активного вентилирования масличных семян в 

хранилищах различных типов. Установки для активного вентилирования семян в скла-

дах с горизонтальными полами. Установки для активного вентилирования семян в складах 

с наклонными полами. Установки для активного вентилирования семян в элеваторах си-

лосного типа. Установки для активного вентилирования семян в металлических силосах.  

 

4.2. Распределение контактной и самостоятельной работы при подготовке  

к занятиям по подразделам 

4.2.1. Очная форма обучения 

Разделы, подразделы дисциплины 

Контактная работа 

СР 
лек-

ции 
ЛЗ ПЗ 

Раздел 1. Значение, история, современное состояние и зада-

чи отрасли хранения масличного и эфиромасличного сы-

рья 

4 8 - 5.4 

Подраздел 1.1 Роль качества масличного и эфиромасличного 
сырья в рыночных условиях экономики 

2 4 - 2.4 

Подраздел 1.2 Перспективы области развития принципов и 

техники хранения масложировой продукции 
2 4 - 3 

Раздел 2. Характеристика основных видов масличного и 

эфиромасличного сырья 
6 8 - 5.4 

Подраздел 2.1 Технологические свойства масличного и эфиро-
масличного сырья 

4 4 - 2.4 

Подраздел 2.2 Показатели качества масличного и эфиромас-
личного сырья 

2 4 - 3 

Раздел 3. Теория и практика хранения масличных и эфи-

ромасличных семян 
8 8 - 5.4 

Подраздел 3.1 Характеристика семенной массы как объекта 
хранения 

4 4 - 2.4 

Подраздел 3.2 Режимы и способы хранения масличного и эфи-
ромасличного сырья 

4 4 - 3 

Раздел 4. Приемка и обработка масличных и эфиромас-

личных семян перед хранением 
8 8 - 5.4 

Подраздел 4.1 Приемка и очистка масличных и эфиромаслич-
ных семян 

4 4 - 2.4 

Подраздел 4.2 Сушка семян 4 4 - 3 

Раздел 5. Хранилища масличных семян 4 10 - 5.4 

Подраздел 5.1 Изучение видов хранилищ для масличных куль-
тур и маслосырья 

2 6 - 2.4 

Подраздел 5.2 Установки для активного вентилирования мас-
личных семян в хранилищах различных типов 

2 4 - 3 

Всего 30 42 - 27 
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4.2.2. Заочная форма обучения 

Разделы, подразделы дисциплины 

Контактная работа 

СР 
лек-

ции 
ЛЗ ПЗ 

Раздел 1. Значение, история, современное состояние и зада-

чи отрасли хранения масличного и эфиромасличного сы-

рья 

- - - 17 

Подраздел 1.1 Роль качества масличного и эфиромасличного 

сырья в рыночных условиях экономики 
- - - 7 

Подраздел 1.2 Перспективы области развития принципов и 
техники хранения масложировой продукции 

- - - 10 

Раздел 2. Характеристика основных видов масличного и 

эфиромасличного сырья 
- 2 - 17 

Подраздел 2.1 Технологические свойства масличного и эфиро-

масличного сырья 
- - - 7 

Подраздел 2.2 Показатели качества масличного и эфиромас-
личного сырья 

- 2 - 10 

Раздел 3. Теория и практика хранения масличных и эфи-

ромасличных семян 
2 4 - 17 

Подраздел 3.1 Характеристика семенной массы как объекта 

хранения 
- 2 - 7 

Подраздел 3.2 Режимы и способы хранения масличного и эфи-
ромасличного сырья 

2 2 - 10 

Раздел 4. Приемка и обработка масличных и эфиромас-

личных семян перед хранением 
4 2 - 17 

Подраздел 4.1 Приемка и очистка масличных и эфиромаслич-

ных семян 
2 1 - 7 

Подраздел 4.2 Сушка семян 2 1 - 10 

Раздел 5. Хранилища масличных семян - - - 17 

Подраздел 5.1 Изучение видов хранилищ для масличных куль-
тур и маслосырья 

- - - 7 

Подраздел 5.2 Установки для активного вентилирования мас-
личных семян в хранилищах различных типов 

- - - 10 

Всего 6 8 - 87 

 

4.3. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся 

№ п/п 
Тема самостоятель-

ной работы 
Учебно-методическое обеспечение 

Объём, ч  

форма обучения 

очная заочная  

1 

История развития 
технологии хране-
ния растительного 
сырья 

Технология хранения продукции растение-
водства : учебник / В. И. Манжесов, Т. Н. 
Тертычная, С. В. Калашникова [и др.] ; под 
общ. ред. В. И. Манжесова. – СПб. : ГИОРД, 
2018. – 464 с. С. 5-15 

5.4 17 

2 

Химический состав 
основных видов 
масличного и эфи-
ромасличного сырья 

Щербаков В.Г. Биохимия и товароведение мас-
личного сырья: учебник / В.Г. Щерба-ков, В.Г. 
Лобанов - Москва: КолосС, 2012 – 392 с. С. 28-
56 

5.4 17 
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3 

Биохимические 
процессы, происхо-
дящие в период до-
зревания и созрева-
ния в масличном 
сырье. Значение 
степени зрелости 
масличного и эфи-
ромасличного сырья 
при хранении 

Технология хранения продукции растениевод-
ства : учебник / В. И. Манжесов, Т. Н. Тертыч-
ная, С. В. Калашникова [и др.] ; под общ. ред. 
В. И. Манжесова. – СПб. : ГИОРД, 2018. – 464 
с. С.243-248 5.4 17 

4 

Приемка масличных 

и эфиромасличных 
семян 

Технология отрасли (приемка, обработка и 

хранение масличных семян): учебник / [С.К. 
Мустафаев [и др.]; под ред. Е.П. Корненой - 
Санкт-Петербург: ГИОРД, 2012 - 246 с. С. 105-
112 

5.4 17 

5 

Значение и методы 
регулирования тем-
пературы, относи-
тельной влажности 
воздуха и состава 
газовой среды при 

хранении маслично-
го сырья 

Технология хранения, переработки и стандар-
тизация растениеводческой продукции: учеб-
ник / [В. И. Манжесов [и др.]; под общ. ред. В. 
И. Манжесова – СПб.: Троицкий мост, 2010 - 
703 с. С.503-508 5.4 17 

Всего   27 87 
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5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации  

и текущего контроля 
5.1. Этапы формирования компетенций 

Подраздел дисциплины Компетенция 
Индикатор достижения  

компетенции 

Подраздел 1.1 Роль качества мас-
личного и эфиромасличного сырья 
в рыночных условиях экономики 

ПК-1 З. 11 

Подраздел 1.2 Перспективы обла-
сти развития принципов и техники 
хранения масложировой продук-
ции 

ПК-1 З. 11 

Подраздел 2.1 Технологические 
свойства масличного и эфиромас-
личного сырья 

ПК-1 
З. 11 

У. 10 

Н. 10 

Подраздел 2.2 Показатели качества 

масличного и эфиромасличного 
сырья 

ПК-1 
З. 11 

У. 11 

Н. 10 

Подраздел 3.1 Характеристика се-
менной массы как объекта хране-
ния 

ПК-1 
З. 11 

У. 11 

Н. 10 

Подраздел 3.2 Режимы и способы 
хранения масличного и эфиромас-
личного сырья 

ПК-1 
З. 13 

У. 10 

Н. 11 

Подраздел 4.1 Приемка и очистка 
масличных и эфиромасличных се-
мян 

ПК-1 
З. 12 

У. 10 

Н. 10 

Подраздел 4.2 Сушка семян ПК-1 
З. 12 

У. 10 

Н. 10 

Подраздел 5.1 Изучение видов 
хранилищ для масличных культур 

и маслосырья 
ПК-1 

З. 13 

У. 11 

Н. 11 

Подраздел 5.2 Установки для ак-

тивного вентилирования маслич-
ных семян в хранилищах различ-
ных типов 

ПК-1 

З. 12 

У. 10 

Н. 11 

 

5.2. Шкалы и критерии оценивания достижения компетенций 

5.2.1. Шкалы оценивания достижения компетенций 

Вид оценки Оценки 

Академическая оценка по 4-х балльной шкале 
неудовлет-
ворительно 

удовлетво-
рительно 

хорошо отлично 

 

5.2.2. Критерии оценивания достижения компетенций 

Критерии оценки на экзамене 

Оценка, уровень 
достижения 

компетенций 
Описание критериев 

Отлично, высокий 

Студент показал полные и глубокие знания программного 
материала, логично и аргументировано ответил на все вопросы 
экзаменационного билета, а также на дополнительные вопросы, 
способен самостоятельно решать сложные задачи дисциплины 
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Хорошо, продвинутый 

Студент твердо знает программный материал, грамотно его излагает, 
не допускает существенных неточностей в ответе, достаточно полно 
ответил на вопросы экзаменационного билета и дополнительные 

вопросы, способен самостоятельно решать стандартные задачи 
дисциплины 

Удовлетворительно, 
пороговый 

Студент показал знание только основ программного материала, 
усвоил его поверхностно, но не допускал грубых ошибок или 
неточностей, требует наводящих вопросов для правильного ответа, 
не ответил на дополнительные вопросы, способен решать 
стандартные задачи дисциплины с помощью преподавателя 

Неудовлетворительно, 
компетенция не освоена 

Студент не знает основ программного материала, допускает грубые 
ошибки в ответе, не способен решать стандартные задачи 
дисциплины даже с помощью преподавателя 

Критерии оценки на зачете 

Оценка, уровень 
достижения 

компетенций 
Описание критериев 

Зачтено, высокий 

Студент выполнил все задания, предусмотренные рабочей 
программой, отчитался об их выполнении, демонстрируя отличное 
знание освоенного материала и умение самостоятельно решать 
сложные задачи дисциплины 

Зачтено, продвинутый 

Студент выполнил все задания, предусмотренные рабочей 
программой, отчитался об их выполнении, демонстрируя хорошее 
знание освоенного материала и умение самостоятельно решать 
стандартные задачи дисциплины 

Зачтено, пороговый 

Студент выполнил все задания, предусмотренные рабочей 
программой, отчитался об их выполнении, демонстрируя знание 

основ освоенного материала и умение решать стандартные задачи 
дисциплины с помощью преподавателя 

Не зачтено, 
компетенция не освоена 

Студент выполнил не все задания, предусмотренные рабочей 
программой, или не отчитался об их выполнении, не подтверждает 
знание освоенного материала и не умеет решать стандартные задачи 
дисциплины даже с помощью преподавателя 

Критерии оценки при защите курсового проекта  

Оценка, уровень 

достижения компетенций 
Описание критериев 

Отлично, высокий 

Структура и содержание курсового проекта (работы) полностью 
соответствуют предъявляемым требованиям, в расчетах отсутствуют 
логические и алгоритмически ошибки, все выводы и предложения 
достоверны и аргументированы; студент показал полные и глубокие 
знания по изученной проблеме, логично и аргументировано ответил 
на все вопросы, связанные с защитой курсового проекта (работы) 

Хорошо, продвинутый 

Структура и содержание курсового проекта (работы) в целом 
соответствуют предъявляемым требованиям, в расчетах отсутствуют 
логические и алгоритмически ошибки, но отдельные выводы и 
предложения вызывают сомнение и не до конца аргументированы; 
студент твердо знает материал по теме исследования, грамотно его 
излагает, не допускает существенных неточностей в ответах, 
достаточно полно отвечает на вопросы, связанные с защитой 
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курсового проекта (работы) 

Удовлетворительно, 
пороговый 

Структура и содержание курсового проекта (работы) не полностью 

соответствуют предъявляемым требованиям, в расчетах допущены не 
грубые логические и алгоритмически ошибки, оказавшие 
несущественное влияние на результаты расчетов, отдельные выводы 
и предложения вызывают сомнение и не до конца аргументированы; 
студент показал знание только основ материала по теме 
исследования, усвоил его поверхностно, но не допускал при ответе на 
вопросы грубых ошибок или неточностей 

Неудовлетворительно, 
компетенция не освоена 

Структура и содержание курсового проекта (работы) не 
соответствуют предъявляемым требованиям; в расчетах допущены 
грубые логические или алгоритмические ошибки, повлиявшие на 
результаты расчетов и достоверность сделанных выводов и 
предложений; студент не знает основ материала по теме 

исследования, допускает при ответе на вопросы грубые ошибки и 
неточности 

Критерии оценки тестов 

Оценка, уровень 
достижения 

компетенций 

Описание критериев 

Отлично, высокий Содержание правильных ответов в тесте не менее 90% 

Хорошо, продвинутый Содержание правильных ответов в тесте не менее 75% 

Удовлетворительно, 
пороговый 

Содержание правильных ответов в тесте не менее 50% 

Неудовлетворительно, 
компетенция не освоена 

Содержание правильных ответов в тесте менее 50% 

Критерии оценки устного опроса 

Оценка, уровень 
достижения 

компетенций 
Описание критериев 

Зачтено, высокий 
Студент демонстрирует уверенное знание материала, четко выражает 
свою точу зрения по рассматриваемому вопросу, приводя 
соответствующие примеры 

Зачтено, продвинутый 
Студент демонстрирует уверенное знание материала, но допускает 
отдельные погрешности в ответе 

Зачтено, пороговый 
Студент демонстрирует существенные пробелы в знаниях материала, 
допускает ошибки в ответах 

Не зачтено, компетенция 
не освоена 

Студент демонстрирует незнание материала, допускает грубые 
ошибки в ответах 

Критерии оценки решения задач 

Оценка, уровень 
достижения 

компетенций 

Описание критериев 

Зачтено, высокий 
Студент уверенно знает методику и алгоритм решения задачи, не 
допускает ошибок при ее выполнении.  

Зачтено, продвинутый 
Студент в целом знает методику и алгоритм решения задачи, не 
допускает грубых ошибок при ее выполнении. 
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Зачтено, пороговый 
Студент в целом знает методику и алгоритм решения задачи, 
допускает ошибок при ее выполнении, но способен исправить их при 
помощи преподавателя. 

Не зачтено, компетенция 
не освоена 

Студент не знает методику и алгоритм решения задачи, допускает 
грубые ошибки при ее выполнении, не способен исправить их при 
помощи преподавателя. 

 

5.3. Материалы для оценки достижения компетенций 

5.3.1. Оценочные материалы промежуточной аттестации 

5.3.1.1. Вопросы к экзамену 

Не предусмотрено 

 

5.3.1.2. Задачи к экзамену 

Не предусмотрено 

 

5.3.1.3. Вопросы к зачету с оценкой 

Не предусмотрено 

 

5.3.1.4. Вопросы к зачету 

№ Содержание 
Компе- 

тенция 
ИДК 

1.  Значение, современное состояние хранения масличных и 

эфиромасличных культур 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

2.  Термины и определения о качестве масличного сырья ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

3.  Разновидности контроля и методов определения показателей ка-
чества 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

4.  Факторы, влияющие на качество семян масличных культур ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

5.  Научные принципы хранения растительного сырья ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

6.  Общие представления о масличном сырье ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

7.  Характеристика основного масличного сырья (семейство Астро-
вые) 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

8.  Характеристика основного масличного сырья (семейство Мальво-
вые) 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

9.  Характеристика основного масличного сырья (семейство Льно-

вые) 

ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

10.  Характеристика основного масличного сырья (семейство Капуст-
ные) 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

11.  Характеристика основного масличного сырья (семейство Моло-
чайные) 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

12.  Характеристика основного масличного сырья (семейство Бобо-

вые) 

ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

13.  Физико-механические свойства семян и семенных масс ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

14.  Физико-химические свойства семян и семенных масс ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

15.  Послеуборочное дозревание свежеубранных семян ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

16.  Процессы, происходящие при послеуборочном дозревании семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

17.  Самосогревание масличных семян ПК-1 З. 10, З. 
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11, З. 12 

18.  Прорастание масличных и эфиромасличных семян ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

19.  Дыхание масличных семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

20.  Приемка и обработка масличных семян перед хранением ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

21.  Приемка масличных семян. Отбор проб семян ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

22.  Взвешивание и разгрузка семян. Описание работы оборудования ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

23.  Назначение процесса очистки семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

24.  Основные способы очистки семян ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

25.  Оборудование для очистки семян от сорных примесей ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

26.  Факторы, влияющие на эффективность очистки семян от приме-
сей 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

27.  Очистка семян от ферромагнитных примесей ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

28.  Цели и задачи процесса сушки семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

29.  Основы теории сушки семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

30.  Основные способы и технологические приемы сушки семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

31.  Влияние режимов сушки на изменение качества семян и содер-
жащегося в них масла 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

32.  Технология и техника сушки масличных семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

33.  Факторы, влияющие на устойчивость семян при хранении ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

34.  Режимы хранения семенных масс ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

35.  Активное вентилирование семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

36.  Химическое консервирование семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

37.  Основные способы хранения масличных и эфиромасличных семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

38.  Вредители семян масличных и эфиромасличных культур ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

39.  Микрофлора семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

40.  Хранилища для масличных и эфиромасличных семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

41.  Установки для активного вентилирования масличных семян ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

42.  Принципиальная схема движения семян в хранилищах ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

43.  Маслосодержащие отходы пищевых производств ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

44.  Масличные жмыхи и шроты ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 
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45.  Нетрадиционные виды масличного сырья ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

 

5.3.1.5. Перечень тем курсовых проектов (работ) 

Не предусмотрено 

 

5.3.1.6. Вопросы к защите курсового проекта (работы) 

Не предусмотрено 

 

5.3.2. Оценочные материалы текущего контроля 

5.3.2.1. Вопросы тестов 

№ Содержание 
Компе- 

тенция 
ИДК 

1.  Кто разработал технологию переработки эфиромасличных 

культур? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

2.  Кому принадлежит учение о гигроскопической влаге?  ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

3.  Каковы требования, предъявляемые к качеству масличного 

сырья? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

4.  Что является объектами контроля в отрасли хранения и пе-

реработки масличного и эфиромасличного сырья? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

5.  К какому виду примеси относят: песок, комочки земли, 

гальку? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

6.  Какой из четырех типов хранения предусматривает сохране-

ние продукции в живом состоянии? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

7.  К какому принципу хранения относится сушка?  ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

8.  Способность семенной массы, перемещаться по какой-либо 

поверхности расположенной под углом к горизонту называ-

ется …. 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

9.  Способность семенной массы терять однородность при пе-

ремещении и в свободном падении называется …. 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

10.  Какое название получили промежутки между твердыми ча-

стицами в семенной массе, заполненные воздухом? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

11.  Какое название имеет явление передачи тепловой энергии 

при непосредственном соприкосновении частиц семенной 

массы между собой? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

12.  Какой период продолжается процесс послеуборочного до-

зревания семян подсолнечника? 

ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

13.  Какой период продолжается процесс послеуборочного до-

зревания семян сои? 

ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

14.  До каких пределов может подниматься температура при воз-

никновении самосогревания? 

ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

15.  Как называют явление частичной или полной потери сыпу-

чести зерновой массы? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

16.  Какую реакцию среды (рН) имеет нормальное по качеству 

зерно? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

17.  Какая низшая граница влажности зерна подсолнечника, при 

которой становится возможным развитие плесневых грибов 

в зерновой массе? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

18.  Какой порог влажности семян масличных культур установ- ПК-1 З. 10, З. 
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лен в России при закладке его на длительное хранение?  11, З. 12 

19.  Какая группа микроорганизмов наиболее многочисленно 

представлена в семенной массе? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

20.  При каких температурах ощущается консервирующее дей-

ствие, при которых заметно снижается жизнедеятельность 

микроорганизмов в зерновой массе? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

21.  Какой вредитель причиняет наибольший вред хранящимся 

запасам зерна? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

22.  Где развиваются амбарный и рисовый долгоносики?  ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

23.  Какой нижний температурный порог активного существова-

ния насекомых и клещей? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

24.  Укажите оптимальную температуру развития насекомых и 

клещей? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

25.  Укажите верхний температурный порог существования 

насекомых и клещей? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

26.  В какое состояние впадают клещи и насекомые за пределами 

границ активности? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

27.  Ниже какой температуры происходит гибель насекомых? ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

28.  Укажите важнейший фактор для благоприятного существо-

вания насекомых и клещей в зерновой массе? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

29.  Как называется площадка, где отбирают образцы из каждой 

автомобильной партии для качественной характеристики и 

определения места разгрузки? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

30.  Какой показатель в зерновой массе определяют с целью 

установления необходимости вентилирования семян мас-

личных культур или его сушки? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

31.  Укажите операцию, которая следует за предварительной 

очисткой? 

ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

32.  При размещении семена формируют в однородные партии 

по определенным ……. свойствам 

ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

33.  При размещении влажного зерна в хранилища без наличия 

установок для активного вентилирования высота насыпи до-

пускается не более …. . 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

34.  При размещении сырого зерна в хранилища без установок 

активного вентилирования высота насыпи допускается  … м.  

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

35.  При размещении влажного проса в хрпанилищах без уста-

новки активного вентилирования высота насыпи допускает-

ся не более …. м. 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

36.  При размещении влажной сои в хранилищах без установки 

активного вентилирования высота насыпи допускается не 

более …. м. 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

37.  Высоту насыпи для проса, сорго и сои средней сухости до-

пускается не более …. м. 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

38.  Высоту насыпи контролируют по отметкам, нанесенным с 

интервалом ….м на стенах склада. 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

39.  Для обеспечения сохранности зерна и условий работы с ним 

следует предусматривать свободную площадь в складах в 

размере … %. 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

40.  Масса установленного объема зерна это …. ПК-1 З. 10, З. 
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11, З. 12 

41.  Для дозревания клубней картофеля и зарубцовывания меха-

нических повреждений наиболее благоприятна температура 

….. . 

ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

42.  При каком содержании сухих веществ хорошо сохраняются 

корнеплоды? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

43.  Укажите, какая культура не относится к грубым корнепло-

дам? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

44.  Укажите, какая культура не относится к нежным корнепло-

дам? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

45.  При какой температуре хранят продовольственные корне-

плоды? 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

 

5.3.2.2. Вопросы для устного опроса 

№ Содержание 
Компе- 

тенция 
ИДК 

1.  Активное вентилирование зерновых масс атмосферным и 

охлажденным воздухом (назначение, эффективность, типы 

установок). 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

2.  Режимы тепловой сушки различных культур с разной ис-

ходной влажностью. 

ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

3.  Типы сушилок, применяемых в сельском хозяйстве. Их ха-

рактеристика 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

4.  Расчет убыли в массе зерна при сушке. Контроль за каче-

ством зерна 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

5.  Подготовка зернохранилищ к приему нового урожая ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

6.  Виды потерь с/х продукции при хранении и пути их сокра-

щения 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

7.  Характеристика сильных и твердых пшениц. Оплата таких 

партий при закупках 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

8.  Правила списания зерна по нормам естественной убыли  ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

9.  Способы создания и поддержания микроклимата в стацио-

нарных неохлаждаемых хранилищах с активным вентилиро-

ванием 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

10.  Особенности режимов хранения картофеля в зависимости от 

его полевого назначения 

ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

11.  Особенности хранения томатов, огурцов и зеленых культур ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

12.  Особенности хранения корнеплодов ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

13.  Теоретические основы хранения плодоовощной продукции в 

регулируемой газовой среде 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

14.  Модифицированная газовая среда. Способы создания МГС ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 

15.  Системы наблюдений за продукцией во время хранения ПК-1 З. 10, З. 

11, З. 12 

16.  Порядок проведения количественно-качественного учета 

картофеля, овощей и плодов при хранении 

ПК-1 З. 10, З. 
11, З. 12 
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5.3.2.3. Задачи для проверки умений и навыков 

№ Содержание 
Компе- 

тенция 
ИДК 

1.  В хранилище в сентябре кратковременно хранилось 80 

т яблок и 80 т сливы. Определить количество продук-

ции, списываемой на естественную убыль. 

ПК-1 
У. 10, У. 11, 

Н. 10, Н. 11 

2.  Определить объем охлаждаемого зерна (Gо) в плано-

вых тоннах, если его масса (G) составляет 500 т. 

Начальная температура зерна Qн = 30 °С, конечная 

температура (Qк) должна быть доведена до 10 °С 

ПК-1 
У. 10, У. 11, 

Н. 10, Н. 11 

3.  Определить потери семян подсолнечника массой 5000т 

при его хранении в течение 220 суток при условии, что 

потери массы за 6 месяцев хранения составили 0,09%, 

за 12 месяцев хранения – 0,12 %. 

ПК-1 
У. 10, У. 11, 

Н. 10, Н. 11 

4.  На склад поступила партия зерна сои массой 250 т с 

влажностью 18 %, содержанием сорной примеси 5 %, 

содержанием масличной примеси 15 %. Рассчитать 

стоимость этой партии, если стоимость зерна базисной 

кондиции составляет 8000 руб/т. 

ПК-1 
У. 10, У. 11, 

Н. 10, Н. 11 

5.  Определить, какое количество сухого зерна рапса с 

объемной массой 0,6 т/м
3
 можно разместить в металли-

ческом хранилище диаметром 12 м, высотой 12 м и ко-

нусным верхним этажом высотой 1,5м. 

ПК-1 
У. 10, У. 11, 

Н. 10, Н. 11 

6.  На хранение поступила партия семян горчицы массой 

100 т с влажностью 17 %. Содержание сорной примеси 

до очистки 5 %, после очистки оно составило 1 %, а 

влажность 14 %. После обработки зерно хранили 210 

суток (7 месяцев) напольным способом. Убыль массы 

зерна при хранении за первые 6 месяцев (180 дней) со-

ставила 0,09 %, за 12 месяцев – 0,12 %. Определить 

остаток сеямн после хранения. 

ПК-1 
У. 10, У. 11, 

Н. 10, Н. 11 

 

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

Не предусмотрено 

5.3.2.5. Вопросы для контрольной (расчетно-графической) работы 

Не предусмотрено 
 

5.4. Система оценивания достижения компетенций 

5.4.1. Оценка достижения компетенций в ходе промежуточной аттестации 

ПК-1 Способен организовывать и вести технологического процесса в рамках принятой 

в организации технологии производства продуктов питания из растительного сырья  

Индикаторы достижения компетенции 

ПК-1 
Номера вопросов и задач 

Код Содержание 

вопросы 

к 

экзамену 

задачи к 

экзамену 

вопросы 

к зачету 

вопросы по 

курсовому 

проекту 

(работе) 

З. 10 

Основные виды масличного и 

эфиромасличного сырья их ка-

чественные показатели 

- - 1-45 - 

З. 11 Технологический процесс хра- - - 1-45 - 
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нения масличных и эфиромас-

личных культур в производ-

ственных условиях 

З. 12 
Сооружения для хранения сы-

рья в условиях производства 
- - 1-45 - 

 

5.4.2. Оценка достижения компетенций в ходе текущего контроля 

ПК-1 Способен организовывать и вести технологического процесса в рамках принятой 

в организации технологии производства продуктов питания из растительного сырья 

Индикаторы достижения компетенции 

ПК-1 
Номера вопросов и задач 

Код Содержание 
вопросы 

тестов 

вопросы 

устного 

опроса 

задачи для 

проверки 

умений и 

навыков   

З. 10 

Основные виды масличного и 

эфиромасличного сырья их каче-

ственные показатели 

1-45 1-16 1-6 

З. 11 

Технологический процесс хране-

ния масличных и эфиромаслич-

ных культур в производственных 

условиях 

1-45 1-16 1-6 

З. 12 
Сооружения для хранения сырья 

в условиях производства 
1-45 1-16 1-6 

У. 10 

Вести основные технологические 

операции для обеспечения со-

хранности масличного и эфиро-

масличного сырья 

1-45 1-16 1-6 

У. 11 
Осуществлять контроль за со-

хранностью маслосемян 
1-45 1-16 1-6 

Н. 10 

Разрабатывать технологический 

регламент подработки и хране-

ния масличного и эфиромаслич-

ного сырья. 

1-45 1-16 1-6 

Н. 11 

Разработка технологической и 

эксплуатационной документации 

для поточных линий подработки 

маслосемян и эфиромасличного 

сырья 

1-45 1-16 1-6 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
6.1. Рекомендуемая литература 

№ Библиографическое описание Тип издания Вид 

учебной 
литературы 

1.  Технология отрасли (приемка, обработка и хранение маслич-
ных семян): учебник для студентов вузов / [С.К. Мустафаев 
[и др.]; под ред. Е.П. Корненой. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 
2012. – 246 с. 

Учебное Основная 

2.  Технология хранения продукции растениеводства: учебник / 
В. И. Манжесов, Т. Н. Тертычная, С. В. Калашникова [и др.] ; 

Учебное 
Дополни-
тельная 
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под общ. ред. В. И. Манжесова. – СПб. : ГИОРД, 2018. – 464 
с. С.243-248 

3.  Биохимия и товароведение масличного сырья [Электронный 
ресурс] / Щербаков В. Г., Лобанов В. Г. – 7-е изд., стер. – 
Санкт-Петербург : Лань, 2021 .– 392 с. 

Учебное 
Дополни-
тельная 

4.  Сырьевая база масложировой и эфиромасличной промыш-

ленности [Электронный ресурс]: методические указания для 
лабораторных работ для обучающихся факультета технологи 
и товароведения направления 19.03.02 Продукты питания из 
растительного сырья профиль Технологический инжиниринг 
масложировой продукции и эфирных масел; [сост.: С.Ю. Чу-
рикова, В.И. Манжесов, А.М. Жуков]. – Воронеж : Воронеж-
ский государственный аграрный университет, 2021 

Методиче-
ское 

 

5.  Сырьевая база масложировой и эфиромасличной промыш-
ленности [Электронный ресурс]: методические рекоменда-
ции для самостоятельной работы обучающихся очной и за-
очной формы обучения факультета технологии и товароведе-
ния по направлению 19.03.02 Продукты питания из расти-
тельного сырья, профиль Технологический инжиниринг мас-
ложировой продукции и эфирных масел; [сост.: С.Ю. Чури-

кова, В.И. Манжесов, А.М. Жуков] – Воронеж: Воронежский 
государственный аграрный университет, 2021 

Методиче-
ское 

 

6.  Foods and raw materials : [научно-технический журнал] : 16+ / 
учредитель : Кемеровский государственный университет .– 
Кемерово : Кемеровский государственный университет 

Периодиче-

ское 
 

7.  Вестник Воронежского государственного аграрного универ-

ситета: теоретический и научно-практический журнал / Во-
ронеж. гос. аграр. ун-т - Воронеж: ВГАУ,  

Периодиче-
ское 

 

8.  Пищевая промышленность: Ежемесячный теоретический и 
научно- практический журнал - Москва: Пищевая промыш-
ленность 

Периодиче-

ское 
 

9.  Хранение и переработка сельхозсырья: теоретический жур-

нал / учредитель: ООО Издательство "Пищевая промышлен-
ность" - Москва: Пищевая промышленность 

Периодиче-
ское 

 

 

6.2. Ресурсы сети Интернет 

6.2.1. Электронные библиотечные системы 
№ Название Размещение 

1.  ЭБС «ZNANIUM.COM» http://znanium.com 

2.  ЭБС «ЛАНЬ» http://e.lanbook.com 

3.  ЭБС E-library http://elibrary.ru 

4.  Электронная библиотека ВГАУ  http://library.vsau.ru/ 

5.  ЭБС ЮРАЙТ http://urait.ru 

6.  ЭБС IPRbooks http://iprbookshop.ru 

 

6.2.2. Профессиональные базы данных и информационные системы 

№ Название Размещение 

1.  
Профессиональные справочные системы «Ко-
декс»  

https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks 

2. 
Справочная правовая система Консультант 
Плюс 

http://www.consultant.ru/ 

3.  
Информационная система по сельскохозяй-
ственным наукам и технологиям 

http://agris.fao.org/ 

http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/
http://elibrary.ru/
http://library.vsau.ru/
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks
http://www.consultant.ru/
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6.2.3. Сайты и информационные порталы 

№ Название Размещение 

1.  
Технология производства и переработки сельскохозяй-

ственной продукции 
https://fabricators.ru/ 

2.  
Технология хранения и переработки продукции расте-

ниеводства 
https://сельхозпортал.рф/ 
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7. Материально-техническое и программное обеспечение дисциплины 
7.1. Помещения для ведения образовательного процесса и оборудование  

Наименование помещений для проведения всех видов учебной 

деятельности, предусмотренной  учебным планом, в том числе 

помещения для самостоятельной работы, с указанием перечня 

основного оборудования, учебно-наглядных пособий и ис-
пользуемого программного обеспечения 

Адрес (местоположение) помещений для проведения 

всех видов учебной деятельности, предусмотренной 

учебным планом (в случае реализации образовательной 

программы в сетевой форме дополнительно указывает-
ся наименование организации, с которой заключен 

договор) 

Учебная аудитория для проведения учебных занятий: 

Комплект  учебной мебели, демонстрационное обору-

дование, учебно-наглядные пособия, презентационное 

оборудование,   

394087, Воронежская область, г. Воронеж, ул. 

Мичурина, 1 

 

Учебная аудитория для проведения учебных занятий 

комплект  учебной мебели, демонстрационное оборудо-

вание и учебно-наглядные пособия, лабораторное обо-

рудование : диафаноскоп, пурка литровая, сахариметр, 

белизномер, печь муфельная, прибор ПЧП, прибор 

ИДК, рассев лабораторный, рефрактометр, весы, мель-

ница лабораторная, электропечь кондитерская, электри-

ческая плита, морозильный ларь, термостат суховоз-

душный, шкаф сушильно-стерилизационный 

394087, Российская Федерация, Воронежская об-

ласть, городской округ город Воронеж, город Во-

ронеж, улица Мичурина, дом 1, а. 172 

 

Учебная аудитория для проведения учебных занятий: 

комплект учебной мебели, демонстрационное оборудо-

вание и учебно-наглядные пособия, презентационное 

оборудование, используемое программное обеспечение 

MS Windows, Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, 

MediaPlayer Classic, Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / 

Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice Kompas 3D, 

LabVIEW 10USER ,Система компьютерного тестирова-

ния AST Test 

394087, Российская Федерация, Воронежская об-

ласть, городской округ город Воронеж, город Во-

ронеж, улица Мичурина, дом 1 а.119 

Помещение для самостоятельной работы: комплект 

учебной мебели, демонстрационное оборудование и 

учебно-наглядные пособия, компьютерная техника с 

возможностью подключения к сети  "Интернет" и обес-

печением доступа в электронную информационно-

образовательную среду, используемое программное 

обеспечение MS Windows, Office MS Windows, DrWeb 

ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, Яндекс Браузер/ Mozilla 

Firefox / Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice 

Kompas 3D, LabVIEW 10USER ,Система компьютерно-
го тестирования AST Test 

394087, Российская Федерация, Воронежская об-

ласть, городской округ город Воронеж, город Во-

ронеж, улица Мичурина, дом 1, а. 115, 122 (с 16 

до 20 ч.) 

 

 

 

 

7.2. Программное обеспечение 

7.2.1. Программное обеспечение общего назначения  

 

№ Название Размещение 

1 
Операционные системы MS Windows /Linux /Ред 

ОС 
ПК в локальной сети ВГАУ 

2 
Пакеты офисных приложений  MS Office / OpenOf-

fice/LibreOffice 
ПК в локальной сети ВГАУ 

3 
Программы для просмотра файлов Adobe Reader / 

DjVu Reader 
ПК в локальной сети ВГАУ 

4 Браузеры Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / ПК в локальной сети ВГАУ 
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Microsoft Edge 

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 

9 Система компьютерного тестирования AST Test ПК в локальной сети ВГАУ 

 

 

7.2.2. Специализированное программное обеспечение 

№ Название Размещение 

1 Система трехмерного моделирования Kompas 3D ПК в локальной сети ВГАУ 

2 
Ситема автоматизированного проектирования и черчения 

Autocad 
ПК ауд. 122, 219, 224, 321, 370  (К1) 

 

8. Междисциплинарные связи 
Дисциплина, с которой необходимо со-

гласование 

Кафедра, на которой преподается дис-

циплина 

ФИО заведующего ка-

федрой 

Технологии отрасли Технологического оборудования, про-
цессов перерабатывающих производств, 

механизации сельского хозяйства и без-

опасности жизнедеятельности 

Высоцкая Е.А. 

Сооружения и оборудование для хра-

нения масел, жиров и готовой продук-

ции на предприятиях отрасли. 

Технологического оборудования, про-

цессов перерабатывающих производств, 

механизации сельского хозяйства и без-
опасности жизнедеятельности 

Высоцкая Е.А. 
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Приложение 1 

Лист периодических проверок рабочей программы и информация  

о внесенных изменениях 

Должностное лицо, 

проводившее  

проверку: Ф.И.О., 

должность 

Дата 

Потребность  

в корректировке 

указанием соответ-

ствующих разделов 

рабочей программы 

Информация о внесенных 

изменениях 

Председатель мето-
дической комиссии 

ФТТ 
Колобаева А.А 

 

 
 

24.06.25 г  П.7.1 

Изменение адресов помеще-
ний для проведения всех ви-
дов учебной деятельности, 
предусмотренной учебным 

планом  
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Приложение 2 

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 

Председатель мето-

дической комиссии 

ФТТ 

Колобаева А.А 

 

 

 

№10 от 18.06.24 г 

Программа актуа-

лизирована на 2024-

2025 уч.г. 

нет 

Председатель методиче-

ской комиссии ФТТ 

Колобаева А.А 

 

 

 

№10 от 24.06.25 г  

Программа актуализи-

рована на 2025-2026 

уч.г. 

П.7.1 
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