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1. Цель освоения дисциплины 

 

Целью освоения дисциплины «Технология обработки, хранения и перера-

ботки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продук-

ции и виноградарства» является формирование у аспирантов знаний и навыков по 

технологии обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, кру-

пяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства  

. 
 

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки научных и 

научно-педагогических кадров в аспирантуре (программы аспирантуры) 

 

Освоение программы аспирантуры осуществляется по научной специально-

сти 4.3.3 Пищевые системы, предусмотренной номенклатурой научных специаль-

ностей, по которым присуждаются ученые степени, утвержденной Министерст-

вом науки и высшего образования Российской Федерации. 

В соответствии с учебным планом дисциплина ФТД.5(Ф) «Технология об-

работки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продук-

тов, плодоовощной продукции и виноградарства» относится к факультативным 

дисциплинам образовательного компонента. 

Дисциплина базируется на знаниях, имеющихся у аспирантов при получе-

нии высшего образования (специалитет, магистратура). 

Для качественного освоения дисциплины аспирант должен: 

- знать: виды растительной продукции, продукты  переработки злаковых, 

бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградар-

ства. 

- уметь: работать с нормативными документами и оценивать качество сырья 

и продуктов переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, пло-

доовощной продукции и виноградарства.  

Дисциплина «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бо-

бовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарст-

ва» является базовой для проведения научных исследований, научно-

исследовательской практики, подготовки публикаций, диссертации к защите. 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине,  

соотнесенных с планируемыми результатами освоения  

программы аспирантуры  

 

В результате освоения дисциплины «Технология обработки, хранения и пе-

реработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной про-

дукции и виноградарства» аспирант должен: 
Знать Уметь Владеть 

1 2 3 



теоретические основы хра-

нения растительной про-

дукции, технологические 

параметры и режимы хра-

нения и переработки зла-

ковых, бобовых культур, 

крупяных продуктов, пло-

доовощной продукции и 

виноградарства 

проводить контроль качества 

сырья и продукции раститель-

ного происхождения, регули-

ровать параметры и режимы 

технологических процессов 

переработки злаковых, бобо-

вых культур, крупяных про-

дуктов, плодоовощной про-

дукции и виноградарства 

инструментами организации и 

планирования  производства 

продукции из растительного сы-

рья, методами контроля качества 

сырья и готовой продукции, на-

выками по оформлению норма-

тивно-технической и патентной 

документации на новую продук-

цию, по проведению производст-

венных испытаний новых техно-

логических решений 

 

 
№ 

п/п 

Результаты 

освоения 

дисциплины 

(РО) 

Результаты освоения программы аспирантуры, формируемые в процессе 

прохождения научно-исследовательской практики 

1.  РО 1 требования к подготовке научных отчетов, рефератов, диссертаций, авто-

рефератов, научных публикаций, выступлений на конференциях и других 

научных форумах 

2.  РО 2 виды и способы апробации результатов научных исследований 

3.  РО 3 основные составные части устных и письменных материалов, используе-

мых при апробации результатов научных исследований 

4.  РО 4 формулировать цели и задачи, делать выводы   

5.  РО 5 описывать методику и результаты исследований 

6.  РО 6 оформлять ссылки на литературные источники 

7.  РО 7 составлять мультимедийные презентации к докладам и стендовые сооб-

щения 

8.  РО 8 приемы и методы подготовки устных и письменных материалов для апро-

бации результатов научных исследований 

 

4. Объѐм, структура и содержание дисциплины 

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 72 часа. 
Таблица 1

 

 

Объем дисциплины 

 

Количество часов
 

Всего 
в т.ч. по семестрам 

1 2 3 4 5 6 

Контактная работа – всего, в 

т.ч. 
54  

 
54    

аудиторная работа: 54   54    

лекции 30   30    

лабораторные х   х    

практические 24   24    

контроль 0,1   0,1    

Самостоятельная работа 17,9   17,9    

Форма итогового контроля Зачет   Зачет     
 



 

 

Таблица 2 
Структура и содержание дисциплины 

№ 

п/п 

Тема занятия. 

Содержание 

Н
ед

ел
я
 с

ем
ес

тр
а
 

Контактная 

работа 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

Контроль 

знаний 

В
и

д
 з

ан
я
ти

я
 

Ф
о

р
м

а 
п

р
о

в
ед

е-

н
и

я
 

К
о

л
и

ч
ес

тв
о

 

ч
ас

о
в
 

К
о

л
и

ч
ес

тв
о

 

ч
ас

о
в
 

В
и

д
 

Ф
о

р
м

а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

3 семестр 

1 Вводная. Современное состояние перерабаты-

вающей отрасли АПК. Биоресурсы растение-

водства. Направления селекции зерновых, бобо-

вых, крупяных культур, плодовых и овощных 

культур и виноградарства. 

1 Л Т 4 1 ТК УО 

2 Первичная обработка растительного сырья.  

Первичная очистка зерновых, бобовых культур. 

Пункты первичной обработки плодоовощного 

сырья. Инновационные способы первичной об-

работки растительного сырья 

1 Л В 4 1 ТК УО 

3 Хлебопекарное, кондитерское и макаронное 

производство. Нетрадиционное сырье. Иннова-

ционные способы выпечки изделий. Разработка  

продуктов для здорового питания. 

6 Л В 4 1,9 ТК УО 

4 Сделать анализ научно-патентной информа-

ции по селекции зерновых, бобовых, крупяных 

культур, плодоовощной продукции и виногра-

дарства. 

2 ПЗ Т 4 1 ТК УО 

5. Технологии  хранения сырья и продуктов пере-

работки  злаковых, бобовых культур, крупяных 

продуктов, плодоовощной продукции и вино-

градарства Параметры и режимы. Современные  

элеваторы, овощехранилища. 

2 Л В 4 1 ТК УО 

6. Изучить по альбомам и каталогам современ-

ные конструкции зернохранилищ. Подбор 

параметров и режимов хранения зерновых куль-

тур с учетом их качества. 

3 ПЗ В 4 1 ТК Р 

7. Изучить по альбомам и каталогам современ-

ные конструкции овощехранилищ. Подбор 

параметров и режимов хранения плодов и ово-

щей с учетом их качества. 

3 ПЗ В 4 1 ТК УО 

8. Теоретические основы пищевых технологий. 

Дисперсные системы. Пищевые гидроколлоиды. 

Механические процессы. Тепло-массообменные 

процессы. Биотехнологические процессы. 

4 Л В 4 1 ТК УО 

9 Исследование механических, тепло-

массообменных процессов при хранении зерна 

злаковых, крупяных культур. 

4 ПЗ Т 2 1 ТК УО 

10 Основы технологии переработки  злаковых, 

бобовых культур, крупяных продуктов, плодо-

овощной продукции и виноградарства. 

5 Л В 2 1 ТК УО 

11 Определение параметров и режимов обра-

ботки зерна в подготовительном отделении. 

По предложенным показателям качества зерна, 

необходимо подобрать параметры и режимы 

обработки зерна в подготовительном отделении 

5 ПЗ Т 4 1 ТК УО 



12 Современные мукомольные предприятия 
Проблема качества зерна, формирование по-

мольных смесей. Инновационные способы об-

работки зерна перед помолом для увеличения 

выхода муки. 

4 Л В 4 1 ТК УО 

13 Формирование помольных смесей. 

Определение показателей качества зерна и под-

бор компонентов для смесей.. 

4 ПЗ Т 2 1 ТК УО 

14 Консервное производство. Инновационные 

подходы к подготовке плодоовощного сырья к 

переработке. Современные способы осветления 

соков, варки варенья, джемов, сушки плодов и 

овощей. 

5 Л В 4 2 ТК УО 

15 Работа с нормативными документами  на 

плодоовощную продукцию. 

Определение качества образцов продукции в 

соответствии с НД. 

5 ПЗ Т 2 2 ТК УО 

16 Выходной контроль     0,1 ВыхК З 

ИТОГО:    54 18   
 

Примечание: 

Условные обозначения: 

Виды аудиторной работы: Л – лекция, ПЗ – практическое занятие. 

Формы проведения занятий: Т – лекция/занятие, проводимое в традиционной форме. 

Виды контроля: ВК – входной контроль, ТК – текущий контроль, ВыхК – выходной контроль. 

Форма контроля: УО – устный опрос, ПО – письменный опрос, Р – реферат, З-зачет.. 

 

5. Образовательные технологии 

 

Организация занятий по дисциплине «Технология обработки, хранения и 

переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной 

продукции и виноградарства» проводится по видам учебной работы: лекции, 

практические занятия, текущий контроль. 

Программа аспирантуры по научной специальности 4.3.3 Пищевые системы 

предусматривает использование в образовательном процессе активных и интерак-

тивных форм проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для фор-

мирования и развития навыков проведения научного исследования, умения аспи-

рантом самостоятельно ставить и решать исследовательские задачи. 

Лекционные занятия проводится в поточной аудитории с применением 

мультимедийного проектора в виде презентации. Отдельные темы предлагаются 

для самостоятельного изучения с представлением результатов в письменной фор-

ме (контролируется). 

Целью практических занятий является выработка практических навыков ра-

боты по определению качества сырья и готовой продукции перерабатывающих 

производств, в том числе мультимедийными презентациями. 

Для достижения этих целей используются как традиционные формы работы 

– выполнение индивидуальных заданий по теме собственного исследования аспи-

ранта (рефератов, презентаций научных докладов, научных статей), так и инте-

рактивные методы – групповой и индивидуальный метод анализа конкретной си-

туации и предложенных материалов. 

Реферат способствует формированию навыка поиска и анализа, обобщения 

и представления информации по теме научного исследования. 

Доклад способствует формированию навыка устного представления инфор-

мации по результатам собственного научного исследования. 



Научная статья способствует формированию навыка письменного представ-

ления информации по результатам собственного научного исследования. 

Самостоятельная работа охватывает проработку аспирантами отдельных 

вопросов теоретического курса, выполнение индивидуальных работ, включающих 

подготовку реферата, статьи, презентации по теме диссертационного исследова-

ния. 

Самостоятельная работа осуществляется в индивидуальном формате. Само-

стоятельная работа выполняется аспирантом на основе учебно-методических ма-

териалов дисциплины (приложение 2). Самостоятельно изучаемые вопросы курса 

включаются в вопросы к зачету. 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

а) основная литература  

1. Меняйло, Л.Н.  Научные основы формирования ассортимента пищевых 

продуктов с заданными свойствами. Технологии получения и переработки расти-

тельного сырья http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153 - Красноярск: 

СФУ, 2015 

2. Матвеева, Т.В. Физиологически функциональные пищевые ингредиенты 

для хлебобулочных и кондитерских изделий: монография http://www.gu-unpk.ru/- 

Орел: ФГБОУ ВПО «Госуниверситет - УНПК», 2012 

б) дополнительная литература  

1. Медведева, З.М. Технология хранения и переработки продукции расте-

ниеводства: учеб. Пособие ЭБС "Znanium"-  

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=614908- Новосибирск.:Золотой колос, 

2015. 

2. Юсупова, Г.Г. Технология мукомольного производства: учебное пособие 

для обучающихся высших учебных заведений, обучающихся по направлениям 

подготовки 35.03.07 "Технология производства и переработки сельскохозяйствен-

ной продукции" 19.03.02 "Продукты питания из растительного сырья" (квалифи-

кация (степень) "бакалавр") https://search.rsl.ru/ru/record/01008497850- М.: Инфра-

М, 2016 

3. Манжесов, В.И. Технология хранения, переработки и стандартизация рас-

тениеводческой продукции: Учебник для вузов https://b-

ok.cc/book/2917713/cd9558- М.: Издательство: «Троицкий мост», 2014. 

 

в) ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

Электронная библиотека диссертаций РГБ - http://diss.rsl.ru/  

Электронная библиотека СГАУ - http://library.sgau.ru  

Электронно-библиотечная система iPRBooks - http://www.iprbookshop.ru/  

Электронно-библиотечная система Znanium - http://znanium.com/  

Электронные информационные ресурсы ЦНСХБ - http://www.cnshb.ru/ 

Научная электронная библиотека - https://elibrary.ru/defaultx.asp 

 

г) периодические издания 

Журнал «Пищевая промышленность»  

http://foodprom.ru/  

Журнал «Хранение и переработка сельхозсырья» 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153
http://www.gu-unpk.ru/-
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=614908-
https://search.rsl.ru/ru/record/01008497850-
https://b-ok.cc/book/2917713/cd9558-
https://b-ok.cc/book/2917713/cd9558-
http://diss.rsl.ru/
http://library.sgau.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
http://znanium.com/
http://www.cnshb.ru/
https://elibrary.ru/defaultx.asp
http://foodprom.ru/


https://www.spfp-mgupp.ru/jour/index  

Журнал «Хлебопечение России» 

https://khlebprod.ru/  

Журнал «Хлебопродукты» 

https://khlebprod.ru/  

 

д) базы данных и поисковые системы 

https://www.yandex.ru/  

https://www.google.ru/  

https://scholar.google.ru/  

 

е) информационные технологии, используемые при осуществлении образо-

вательного процесса:  

 информационно-справочные системы: 

http://1000gost.ru/ 

 программное обеспечение:  

№ 

п/п 

Наименование раздела 

учебной дисциплины (мо-

дуля) 

Наименование программы 
Тип программы (расчетная, обу-

чающая, контролирующая) 

1 2 3 4 

1. Все темы дисциплины Microsoft Desktop Education (Mi-

crosoft Access, Microsoft Exсel, Mi-

crosoft InfoPath, Microsoft OneNote, 

Microsoft Outlook, Microsoft Po-

werPoint, Microsoft Publisher, Mi-

crosoft SharePoint Workspace, Mi-

crosoft Visio Viewer, Microsoft 

Word) 

вспомогательная 

2 Все темы дисциплины ESET NOD 32 вспомогательная 

 

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

 

Для проведения занятий лекционного и семинарского типов, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации 

необходимы аудитории с меловыми или маркерными досками, достаточным ко-

личеством посадочных мест и освещенностью. Для использования медиаресурсов 

необходимы проектор, экран, компьютер или ноутбук, по возможности – частич-

ное затемнение дневного света. 

Для проведения лекционных занятий, практических занятий и контроля са-

мостоятельной работы по дисциплине имеются аудитории №№ С-206, С-204, С-

217 УК3. 

Помещения для самостоятельной работы аспирантов (аудитория № 218, чи-

тальный зал библиотеки УК 3) оснащены компьютерной техникой с возможно-

стью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную ин-

формационно-образовательную среду университета. 

 

8. Оценочные материалы 

 

Оценочные материалы, сформированные для проведения текущего контро-

ля успеваемости и промежуточной аттестации аспирантов по дисциплине «Техно-

https://www.spfp-mgupp.ru/jour/index
https://khlebprod.ru/
https://khlebprod.ru/
https://www.yandex.ru/
https://www.google.ru/
https://scholar.google.ru/
http://1000gost.ru/


логия обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных 

продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства» разработаны на основа-

нии следующих документов: 

 Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29 де-

кабря 2012 г. № 27З·ФЗ (с изменениями и дополнениями от 30.12.2021); 

 Федеральный закон "О науке и государственной научно-технической по-

литике" от 23.08.1996 N 127-ФЗ (от 02.07.2021 № 351-ФЗ); 

 Федеральные государственные требования к структуре программ подго-

товки научных и научно-педагогических кадров в аспирантуре (адъюнктуре), ус-

ловиям их реализации, срокам освоения этих программ с учетом различных форм 

обучения, образовательных технологий и особенностей отдельных категорий ас-

пирантов (адъюнктов), утвержденные Приказом Министерства науки и высшего 

образования Российской Федерации (Минобрнауки России) от 20 октября 2021 г. 

№ 951; 

- Положение о подготовке научных и научно-педагогических кадров в аспи-

рантуре (адъюнктуре), утвержденное постановлением Правительства Российской 

Федерации от 30 ноября 2021 г. № 2122. 

Оценочные средства представлены в приложении 1 к рабочей программе 

дисциплины и включает в себя: 

- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности. 

 

9. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

 

Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы 

представлен в приложении 2 к рабочей программе по дисциплине «Технология 

обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных про-

дуктов, плодоовощной продукции и виноградарства».  

 

10. Методические указания для аспирантов по изучению дисциплины  

«Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, 

крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства» 

 

 Методические указания по изучению дисциплины «Технология обработки, 

хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодо-

овощной продукции и виноградарства» включают в себя: 

1. Краткий курс лекций.  

2. Методические указания для практических занятий. 

 

Рассмотрено и утверждено на заседании  

кафедры «Технологии продуктов питания»  

«18» мая 2022 года (протокол № 10). 


