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1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Целью освоения дисциплины «Современная технология консервов и 

пищеконцентратов» является формирование у обучающихся системы компе-

тенций для решения профессиональных задач по применению современных 

технологий в области производства консервов и пищеконцентратов, позво-

ляющих значительно снизить потери, рационально использовать сырье при 

переработке с учетом его качества и расширить ассортимент выпускаемой 

продукции. 

Задачи дисциплины: 

- получение четкого представления о состоянии научных знаний, необ-

ходимых для рационального уменьшения потерь и обеспечения рентабель-

ного производства продуктов питания из растительного сырья, на основе со-

временных достижений научно-технического прогресса; 

- изучение современного состояния и основных тенденций развития 

технологий производства консервов и пищеконцентратов из растительного 

сырья в стране; 

- изучение современных технологий производства консервов и пище-

концентратов из растительного сырья; 

- изучение современных методов контроля качества при применении 

современных технологий производства консервов и пищеконцентратов из 

растительного сырья; 

- изучение вопросов разработки и внедрения современных технологий 

производства консервов и пищеконцентратов из растительного сырья в усло-

виях промышленного производства. 

 

2 МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО 

 

Дисциплина Б1.В.ДВ.02.01 «Современная технология консервов и пи-

щеконцентратов» относится к дисциплинам по выбору, части дисциплин, 

формируемых участниками образовательных отношений «Дисциплины (мо-

дули)» учебного плана. 

Дисциплина изучается в 1 семестре на 1 курсе очной формы обучения, 

в 1 и 2 семестрах на 1 курсе заочной формы обучения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ 

 В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ /  

ОЖИДАЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ЗАВЕРШЕНИИ  

ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ДСЦИПЛИНЫ 

 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следую-

щих компетенций (в соответствии с ФГОС ВО и требованиями к результатам 

освоения ОПОП). 

Карта формирования компетенций по дисциплине 
Код ком-

петенции 

Результаты освоения ОПОП 

Содержание компетенций 

Индикаторы достижения результатов обучения по 

дисциплине 

ПК-1  Способен к разработке но-

вых технологий производ-

ства новых продуктов пи-

тания из растительного сы-

рья на автоматизированных 

технологических линиях 

ИД-4 ПК-3 Разрабатывает новые технологические 

решения и технологии по производству новых 

видов продуктов питания из растительного сы-

рья с заданным составом и свойствами; 

 

ПК-2  Способен к организации 

работ по анализу реклама-

ций, изучению причин воз-

никновения дефектов и 

нарушений технологии 

производства, снижению 

качества работ, выпуска 

брака и продукции пони-

женных сортов, по разра-

ботке предложений по их 

устранению 

ИД-1 ПК-4  Анализирует причины возникновения 

дефектов пищевой продукции из растительного 

сырья; 
ИД-2 ПК-4  Разрабатывает корректировочные ме-

роприятия по устранению дефектов пищевой 

продукции из растительного сырья. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1 Объём дисциплины и виды учебной работы 

 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зачётные единицы,    

108 часов. 

для очной формы обучения 

Вид учебной работы 

Трудоемкость  

дисциплины 

Семестр  

(кол-во недель  

в семестре) 

всего 

 часов 

объем  

контактной 

работы 

1 (20) 

Аудиторная контактная работа (всего) 68 68 68 

в том числе: 
лекции 34 34 34 

лабораторные занятия  34 34 34 

Самостоятельная работа (СР) (всего), в том 

числе: 
40 0.25 40 

СР 

в семестре: 

Проработка и повторение лек-

ционного материала 
12  12 

Чтение учебников, дополни-

тельной литературы, работа со 

справочниками, ознакомление 

с нормативными и методиче-

скими документами  

17  17 

Подготовка к выполнению и 

защите лабораторных работ 
5  5 

СР в сессию Зачет 6 0,25 6 

Вид промежуточной аттестации  зачет  зачет 

Общая трудоемкость, ч. 108 68.25 108 

Общая трудоемкость, зачетные единицы  3 1.90 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



для заочной формы обучения 

Вид учебной работы 

Трудоемкость  

дисциплины 

Семестр  

(кол-во недель  

сессии) 

Всего ча-

сов 

Объем  

контактной 

работы 

1 (3) 2 (3) 

Аудиторная контактная работа (всего) 14 14 4 10 

в том числе: 
лекции 6 6 2 4 

лабораторные занятия  8 8 2 6 

Самостоятельная работа (СР) (всего),  в 

том числе: 
94 0,25 32 62 

СР 

в семестре: 

Проработка и повторение 

лекционного материала 
3  1 2 

Чтение учебников, допол-

нительной литературы, ра-

бота со справочниками, 

ознакомление с норматив-

ными и методическими до-

кументами  

83  30 53 

Подготовка к выполнению 

и защите лабораторных ра-

бот 

4  1 3 

СР в сессию Зачет 4 0,25  4 

Вид промежуточной аттестации  зачет   зачет 

Общая трудоемкость, ч. 3 14,25 36 72 

Общая трудоемкость, зачетные единицы  108 0,40 1 2 

 



4.2 Тематический план лекционных занятий 

 

для очной формы обучения 
№  

п./п. 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Принципы и методы консервирования сырья растительного происхож-

дения. 
2 

2 Химическое консервирования фруктового сырья. 2 

3 Технология производства овощных натуральных и закусочных консер-

вов 
2 

4 Технология производства компотов и маринадов. 2 

5 Современная технология получения продуктов, уваренных с сахаром 2 

6 Современная технология производства соков и соковой продукции 2 

7 Современная технология получения концентрированных томатопро-

дуктов. 
2 

8 Современные технологии производства консервов для детского и дие-

тического питания. 
2 

9 Биохимические изменения сырья при консервировании. Виды брака 

консервов. 
2 

10 Технология производства пищевых концентратов обеденных блюд. 2 

11 Современная технология производства пищевых концентратов сладких 

блюд. 
2 

12 Технология производства пищевых концентратов кулинарных соусов. 2 

13 Технология производства пищевых концентратов мучных изделий 2 

14 Современная технология производства пищевых концентратов для дет-

ского и диетического питания. 
2 

15 Современная технология производства пищевых концентратов – сухих 

завтраков. 
2 

16 Чай и чайные напитки. Кофе и напитки, заменяющие кофе 2 

17 Современная технология производства снэков. 2 

Итого   34 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п./п. 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Принципы и методы консервирования сырья растительного происхож-

дения. 
2 

2 Технология производства пищевых концентратов обеденных блюд. 2 

3 Современная технология производства снэков. 2 

Итого: 6 
 



4.3 Тематический план лабораторных работ 

для очной формы обучения 
№  

п./п. 
Темы лабораторных работ 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Расчет расхода сырья при производстве плодоовощных консервов. 2 

2 Расчеты по корректировке состава рассолов, сиропов и соусов. 2 

3 Составление баланса при производстве консервов из растительного сы-

рья. 
2 

4 Математический анализ эффективности режима стерилизации  плодо-

овощных консервов 
2 

5 Определение выхода готовой продукции при производстве овощных 

натуральных консервов. 
2 

6 Технология производства овощных маринадов. 2 

7 Современная технология биохимического (микробиологического) кон-

сервирования сырья растительного происхождения. 
2 

8 Определение желирующих свойств плодового пюре. 2 

9 Учет переработанной плодоовощной продукции. 2 

10 Влияние предварительной обработки сырья на выход сушеной плодо-

овощной продукции. 
2 

11 Технология производства варено-сушеных круп. 2 

12 Производство полуфабрикатов как фактор, формирующий качество 

пищевых концентратов сладких блюд. 
2 

13 Технология производства сухих отваров круп. 2 

14 Разработка рецептуры пищевого концентрата мучного кондитерского 

изделия. 
2 

15 Технология производства чайных напитков. 2 

16 Технология производства сладких снэков. 2 

17 Современные методы контроля качества при производстве консервов и 

пищеконцентратов из растительного сырья 
2 

Итого   34 
 

для заочной формы обучения 
№ 

п./п. 
Темы лабораторных работ 

Трудоем- 

кость, ч. 

1 Расчет расхода сырья при производстве плодоовощных консервов 2 

2 Математический анализ эффективности режима стерилизации  пло-

доовощных консервов 
2 

3 Технология производства сухих отваров круп. 2 

4 Разработка рецептуры пищевого концентрата мучного кондитерского 

изделия. 
2 

Итого: 6 

 

4.4 Тематический план практических занятий 

 

Данный вид работы не предусмотрен учебным планом 



4.5 Самостоятельная работа: 

 

для очной формы обучения 
№ 

п.п. 

Вид самостоятельной  

работы 

Название 

(содержание работы) 

Трудо-

емкость, ч 

1. Подготовка к лекциям 

Осмысление и закрепление теоретиче-

ского материала в соответствии с содержани-

ем лекционных занятий 

12 

2. 

Самостоятельное изуче-

ние теоретического мате-

риала 

Самостоятельное изучение основной и 
дополнительной литературы, поиск и сбор 
информации по дисциплине в периодических 
печатных и интернет-изданиях, на официаль-
ных сайтах 

17 

3. 

Подготовка к выполне-

нию и защите лаборатор-

ных работ 

Изучение теоретических основ изучае-

мых процессов и методики выполнения лабо-

раторных работ 

5 

4. Подготовка к сдаче зачета 
Повторение и закрепление изученного 

материала 
6 

Итого: 36 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п.п. 

Вид самостоятельной  

работы 

Название 

(содержание работы) 

Трудо-

емкость, ч 

1. Подготовка к лекциям 

Осмысление и закрепление теоретического 

материала в соответствии с содержанием 

лекционных занятий 

3 

2. 

Самостоятельное изуче-

ние теоретического мате-

риала 

Самостоятельное изучение основной и допол-
нительной литературы, поиск и сбор инфор-
мации по дисциплине в периодических печат-
ных и интернет-изданиях, на официальных 
сайтах 

79 

3. 

Подготовка к выполне-

нию и защите  лаборатор-

ных работ 

Изучение теоретических основ изучаемых 

процессов и методики выполнения лабора-

торных работ 

4 

4. 
Подготовка к сдаче и сда-

ча зачета 

Повторение и закрепление изученного мате-

риала 
4 

Итого: 94 

 



5 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

5.1 Рекомендации по использованию материалов рабочей про-

граммы 

Работу с настоящей рабочей программой следует начать с ознаком-

ления, где особое внимание следует обратить на вопросы, выносимые на за-

чет. 

Специфика изучения дисциплины заключается в том, что помимо 

изучения технологии производства консервов и пищеконцентратов из расти-

тельного сырья, обучающемуся необходимо приобрести практические навы-

ки, связанные с определением качественных показателей этой продукции и 

выполнением технологических расчетов по ее производству. Успешное изу-

чение дисциплины требует от обучающегося посещения лекций, активной 

работы на лабораторно-практических занятиях, выполнения всех учебных 

заданий преподавателя. 

 

5.2 Пожелания к изучению отдельных тем курса 

Изучение технологий производства консервов и пищеконцентратов 

нужно начинать с изучения и анализа классификаций. При изучении тем, 

связанных с определением качественных показателей, особое внимание сле-

дует уделить изучению действующей нормативной документации на данный 

продукт (ГОСТ, ТР и т.д.) и действующие методики их определения. При 

расчетах технологических параметров производства продуктов питания из 

растительного сырья необходимо учитывать сортовые и видовые особенно-

сти сырья, свойства полуфабрикатов и требования НД к качеству готового 

продукта. 

 

5.3 Рекомендации по работе с литературой 

При изучении дисциплины особое внимание следует обратить на изу-

чение основной и дополнительной литературы. Правильный подбор учебни-

ков рекомендуется преподавателем, читающим лекционный курс. Их поиск 

осуществляется в соответствующих библиографических справочниках, си-

стематическом каталоге, периодической печати и в Интернет-ресурсах.  

Необходимая литература может быть также указана в методических 

разработках по данному курсу. 

Изучая материал по учебнику, следует переходить к следующему во-

просу только после правильного уяснения предыдущего, описывая на бумаге 

все выкладки и вычисления (в том числе те, которые в учебнике опущены 

или на лекции даны для самостоятельного вывода). 

Особое внимание следует обратить на определение основных понятий 

курса. Обучающийся должен подробно разбирать примеры, которые пояс-

няют такие определения, и уметь строить аналогичные примеры самостоя-

тельно. Полезно составлять опорные конспекты.  



5.4 Советы по подготовке к зачету 

Для того чтобы избежать трудностей при ответах на вопросы рекомен-

дуется при подготовке к зачету более внимательно изучить темы с использо-

ванием основной и дополнительной литературы, конспектов лекций, кон-

спектов практических работ, ресурсов Интернет. 

 

6 ОСНОВНАЯ, ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА, ПРО-

ГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ И РЕСУРСЫ ИНФОРМАЦИОННО-

ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» 

 

6.1. Основная литература:  

6.1.1. Магомедов, М.Г. Производство плодоовощных консервов и про-

дуктов здорового питания Учебник Изд-во Лань, 2015. - 560 с. [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=67474.  

6.1.2. Технология консервирования растительного сырья [Электронный 

ресурс] : учебник / Э.С. Гореньков, А.Н. Горенькова, О.И. Кутина, Т.В. 

Шленская .— СПб. : ГИОРД, 2014 .— 320 с. : ил. — ISBN 978-5-98879-165-2 

.— Режим доступа: https://rucont.ru/efd/719159 

6.1.3 Ваншин В.В. Технология пищеконцентратного производства 

/В.В. Ваншин, Е.А. Ваншина. Оренбургский гос. университет. – Оренбург: 

ОГУ, 2012. – 180 с. 

 

6.2 Дополнительная литература: 

6.2.1. Семина, С.А. Хранение и переработка картофеля, плодов и ово-

щей [Электронный ресурс] / Н.И. Остробородова, С.А. Семина .- Пенза : 

РИО ПГСХА, 2010 .- 154 с. – Режим доступа: https://rucont.ru/efd/543607. 

 

6.3 Программное обеспечение. Общесистемное ПО: 

6.3.1. Microsoft Windows 7 Профессиональная 6.1.7601 Service Pack 1 

6.3.2. Microsoft Windows SL 8/1 RU AE OLP NL 

6.3.3. Microsoft Office Standard 2010 

6.3.4. Microsoft Office стандартный 2013 

6.3.5. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – стандартный Russian 

Edition 

6.3.6. WinRAR: 3.x: Standard License – educational – EXT 

6.3.7. 7 zip (свободный доступ) 

 

6.4. Перечень информационно-справочных систем и профессио-

нальных баз данных: 

6.4.1. http://www.pravo.gov.ru – официальный интернет-портал право-

вой информации 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=67474
https://rucont.ru/efd/719159
https://rucont.ru/efd/543607


6.4.2. http://www.consultant.ru – справочная правовая система «Кон-

сультант Плюс» 

6.4.3. http://www.garant.ru – справочная правовая система по законода-

тельству Российской Федерации  



7 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 
№ 

п./п 
Наименование специальных*  
помещений и помещений для  

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных  
помещений и помещений для  

самостоятельной работы 

1 

Учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа, 
занятий семинарского типа, 
групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля 
и промежуточной аттестации. 
Учебная аудитория 627   
446442, Самарская область, г. Ки-
нель, п.г.т. Усть-Кинельский, ул. 
Торговая, д. 5 (по техническому пас-
порту №4) 

Аудитория на 52 посадочных места, уком-
плектованная специализированной мебе-
лью (столы, стулья, учебная доска, трибу-
на) и техническими средствами обучения 
(проектор, экран) 

2 

Учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа, 
занятий семинарского типа, 
групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля 
и промежуточной аттестации 
Аудитрия 622  
446442, Самарская область, г. Ки-
нель, п.г.т. Усть-Кинельский, ул. 
Торговая, д. 5 (по техническому пас-
порту №11) 

Шкаф сушильный СНОЛ 24/200; 
центрифуга ОПН-8; сахариметр 
универсальный СУ-5; влагомер ММ-2R; 
весы 5-килограммовые; белизномер «Блик-
Р3»; комплект лабораторной посуды; 
центрифуга; муфельная лабораторная печь 
СНОЛ; бинокулярный микроскоп МБС-10; 
подогреватель воды; электроплитка; 
термометры с диапазоном измерения 
температуры 0…200 оС; соковыжималка 
электрическая; набор ареометров; 
холодильник; питательные среды; 
анализатор влажности Эвлас-2М; баня 
водяная многоместная ЛАБ-ТБ-6; весы 
лабораторные ВК -300,1; весы 
электронные; измельчитель Waring 8010 s; 
ионометрический комплект Анион-7010; 
ПЧ П-3; рассев лабораторный У1-ЕРЛ-3 

3 

Учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа, 
занятий семинарского типа, 
групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля 
и промежуточной аттестации 
Аудитрия 622  
446442, Самарская область, г. Ки-
нель, п.г.т. Усть-Кинельский, ул. 
Торговая, д. 5 (по техническому пас-
порту №11) 

Шкаф сушильный СНОЛ 24/200; 
центрифуга ОПН-8; сахариметр 
универсальный СУ-5; влагомер ММ-2R; 
весы 5-килограммовые; белизномер «Блик-
Р3»; комплект лабораторной посуды; 
центрифуга; муфельная лабораторная печь 
СНОЛ; бинокулярный микроскоп МБС-10; 
подогреватель воды; электроплитка; 
термометры с диапазоном измерения 
температуры 0…200 оС; соковыжималка 
электрическая; набор ареометров; 
холодильник; питательные среды; 
анализатор влажности Эвлас-2М; баня 
водяная многоместная ЛАБ-ТБ-6; весы 
лабораторные ВК -300,1; весы 
электронные; измельчитель Waring 8010 s; 
ионометрический комплект Анион-7010; 
ПЧ П-3; рассев лабораторный У1-ЕРЛ-3 

4 

Помещение для самостоятельной 
работы   
Компьютерный класс № 3210:  
446442, Самарская область,  
г. Кинель, п.г.т. Усть-Кинельский,  
ул. Спортивная, д. 8А  
(по техническому паспорту № 39) 

Компьютерная техника подключенная к 
сети «Интернет» и обеспеченная доступом в 
электронную информационно-
образовательную среду, офисная мебель, 
программное обеспечение 



8 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕЙ  

И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

8.1 Виды и формы контроля по дисциплине  

 

Контроль уровня усвоенных знаний, освоенных умений и 

приобретенных навыков (владений) осуществляется в рамках текущего и 

промежуточного контроля в соответствии с Положением о текущем 

контроле и промежуточной аттестации обучающихся. 

Текущий контроль освоения компетенций по дисциплине проводится 

при изучении теоретического материала, выполнении заданий на лаборатор-

но-практических занятиях. Текущему контролю подлежит посещаемость 

обучающимися аудиторных занятий и работа на занятиях. 

Итоговой оценкой освоения дисциплинарных компетенций (результа-

тов обучения по дисциплине является промежуточная аттестация в форме 

зачета, проводимого с учетом результатов текущего контроля.  

 

8.2 Типовые контрольные задания или иные материалы, 

необходимые для оценки результатов освоения образовательной 

программы в рамках учебной дисциплины 

 

Оценочные средства для проведения текущей аттестации 

 

Текущий контроль успеваемости обучающихся по дисциплине «Со-

временная технология консервов и пищеконцентратов» включает защиту ла-

бораторных работ. 

Методика выполнения 

Преподаватель выдает группе перечень контрольных вопросов после 

каждой изученной темы занятий, предусмотренных рабочей программой 

дисциплины. По заданию преподавателя обучающиеся в устной форме пред-

ставляют ответы на контрольные вопросы, могут отчет представить в виде 

необходимого материала выполненного письменно по заданию. Преподава-

тель обращается к обучающимся с вопросом, на который те должны дать 

краткий ответ. При затруднении одного отвечающего преподаватель спра-

шивает другого. 

Далее следует анализ ответов по существу поставленных вопросов, вы-

сказанных позиций, принятие наиболее перспективных, дополнение, взаи-

мообогащение разных точек зрения, расширение представлений, установок, 

способов поведения. 

Лабораторная работа № 4 

Математический анализ эффективности режима стерилизации плодо-

овощных консервов. 

1. Что такое «смертельное время»? 

2. Что такое «формула стерилизации», как она выглядит? 



3. Какие параметры регламентируются в процессе стерилизации кон-

сервов? 

4. С какой целью в автоклаве создается противодавление? 

5. Каков алгоритм математического анализа эффективности режима 

стерилизации плодоовощных консервов? 

6. Что такое «норма летальности», от чего она зависит? 

 

По окончании работы подводятся итоги работы. 

 

Критерии и шкала оценки при защите лабораторных работ: 

– оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если выполнен весь 

объем работы, ответ обучающегося полный и правильный. Обучающийся 

способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое 

мнение, привести  примеры.  

- оценка «не зачтено» выставляется обучающемуся, если работа не вы-

полнена, выполнена не верно или в ответе существенные ошибки в основных 

аспектах темы.  

 

Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

 

Зачет по дисциплине проводится по билетам. 

 

Пример билета 

 
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Самарский государственный аграрный университет» 

19.04.02 «Продукты питания из растительного сырья» 
 (код и направление подготовки) 

Технология производства и экспертиза продуктов из растительного сырья 
 (наименование кафедры)  

 Современная технология консервов и пищеконцентратов 

(наименование дисциплины) 

 

Билет № 1 
 

1. Принципы и методы консервирования сырья растительного  

Происхождения. 

2. Математический анализ эффективности режима стерилизации  плодоовощных 

консервов. 

3. Технология производства пищевых концентратов мучных изделий 

 
Составитель         _______________________      А. В. Волкова 
                                                    (подпись) 

Зав. кафедрой    _________________________    О. А. Блинова  
                                                 (подпись) 

«___»_______________20___г. 



Перечень вопросов к зачету 

1. Принципы и методы консервирования сырья растительного происхож-

дения. 

2. Основные технологические операции при переработке плодоовощного 

сырья. 

3. Математический анализ эффективности режима стерилизации консер-

вов. 

4. Стерилизация плодоовощных консервов. Параметры процесса стерили-

зации. 

5. Химическое консервирования фруктового сырья. 

6. Современная технология получения продуктов, уваренных с сахаром 

7. Современная технология производства соков и соковой продукции 

8. Современная технология получения концентрированных томатопро-

дуктов. 

9. Современные технологии производства консервов для детского и дие-

тического питания. 

10. Биохимические изменения сырья при консервировании. Виды брака 

консервов. 

11. Технология производства овощных натуральных консервов. 

12. Технология производства овощных закусочных консервов. 

13. Технология производства маринадов. 

14. Технология производства компотов. 

15. Технология производства продуктов уваренных с сахаром. 

16. Классификация соков. 

17. Приемы, повышающие сокоотдачу. 

18. Способы получения соков. 

19. Осветление соков. 

20. .Современная технология биохимического (микробиологического) кон-

сервирования сырья растительного происхождения. 

21. Виды брака консервов. 

22. Учет переработанной плодоовощной продукции. 

23. Классификация и ассортимент пиищеконцентратов из растительного 

сырья. 

24. Технология производства пищевых концентратов обеденных блюд. 

25. . Современная технология производства пищевых концентратов слад-

ких блюд. 

26. Характеристика пищевых концентратов сладких блюд. 

27. Технология производства пищевых концентратов кулинарных соусов. 

28. Плодовые и овощные порошки. 

29. Технология производства варено-сушеных круп. 

30. Технология производства сухих отваров круп. 

31. Технология производства чайных напитков. 

32. Технология производства пищевых концентратов мучных изделий 



33. Современная технология производства пищевых концентратов для дет-

ского и диетического питания. 

34. Современная технология производства пищевых концентратов – сухих 

завтраков. 

35. Чай и чайные напитки.  

36. Кофе и напитки, заменяющие кофе 

37. Современная технология производства натуральных пряностей. 

38.  Современная технология производства снэков. 

39.  Современные методы контроля качества при производстве консервов 

из растительного сырья. 

40. Современные методы контроля качества при производстве  пищекон-

центратов из растительного сырья. 

 

8.3. Критерии оценивания уровня сформированности компетенций 

 

Оценка результатов обучения по дисциплине в форме уровня сформи-

рованности компонентов знать, уметь, владеть заявленных дисциплинарных 

компетенций проводится по 2-х балльной шкале оценивания путем выбороч-

ного контроля во время зачета. 

Шкала оценивания зачета 

Результат  

зачета 

Критерии 

«зачтено»  Ответ обучающегося на вопрос должен быть полным и раз-

вернутым, ни в коем случае не зачитываться дословно, содер-

жать четкие формулировки всех определений, касающихся 

указанного вопроса, подтверждаться фактическими примера-

ми. Такой ответ должен продемонстрировать знание обучаю-

щимся материала лекций, базового учебника и дополнитель-

ной литературы. 

«не зачте-

но» 

Ответ обучающегося на вопрос содержит неправильные фор-

мулировки основных определений, прямо относящихся к во-

просу, или обучающийся вообще не может их дать, как и под-

твердить свой ответ фактическими примерами. Такой ответ 

демонстрирует незнание материала дисциплины. 

 

8.4 Методические материалы, определяющие процедуры 

оценивания знаний, умений, навыков и опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций 

 

Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы формирова-

ния компетенций по дисциплине «Современная технология консервов и пи-

щеконцентратов» проводится в форме текущей и промежуточной аттеста-

ции. 



Контроль текущей успеваемости обучающихся – текущая аттестация – 

проводится в ходе семестра с целью определения уровня усвоения 

обучающимися знаний; формирования у них умений и навыков; 

своевременного выявления преподавателем недостатков в подготовке 

обучающихся и принятия необходимых мер по ее корректировке; 

совершенствованию методики обучения; организации учебной работы и 

оказания обучающимся индивидуальной помощи. 

К контролю текущей успеваемости относятся проверка знаний, умений 

и навыков обучающихся: 

 – на занятиях (опрос); 

 – по результатам проверки качества конспектов лекций и иных 

материалов; 

 – по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной 

консультации преподавателя, проводимой в часы самоподготовки, по 

имеющимся задолженностям. 

Контроль за выполнением обучающимися каждого вида работ может 

осуществляться поэтапно и служит основанием для предварительной 

аттестации по дисциплине. 

Промежуточная аттестация по дисциплине проводится с целью 

выявления соответствия уровня теоретических знаний, практических умений 

и навыков по дисциплине требованиям ФГОС по направлению подготовки в 

форме зачета.  

Зачет проводится после завершения изучения дисциплины в объеме 

рабочей учебной программы. Форма проведения устная – по билетам. 

Оценка по результатам зачета – «зачтено» и «не зачтено».  

Все виды текущего контроля осуществляются на лабораторных 

занятиях.  

Каждая форма контроля по дисциплине включает в себя 

теоретические вопросы, позволяющие оценить уровень освоения 

обучающимися знаний и практические задания, выявляющие степень 

сформированности умений и навыков. 

Процедура оценивания компетенций, обучающихся основана на 

следующих стандартах: 

1. Периодичность проведения оценки (на каждом занятии). 

2. Многоступенчатость: оценка (как преподавателем, так и 

обучающимися группы) и самооценка обучающегося, обсуждение 

результатов и комплекса мер по устранению недостатков. 

3. Единство используемой технологии для всех обучающихся, 

выполнение условий сопоставимости результатов оценивания. 

4. Соблюдение последовательности проведения оценки: предусмотрено, 

что развитие компетенций идет по возрастанию их уровней сложности, а 

оценочные средства на каждом этапе учитывают это возрастание.  



Краткая характеристика процедуры реализации текущего контроля и 

промежуточной аттестации по дисциплине для оценки компетенций обуча-

ющихся представлена в таблице: 

 

 

№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Краткая характеристика процедуры 

оценивания компетенций 

Представление 

оценочного 

средства в 

фонде 

1 Опрос по 

лабораторно-

практическим 

работам 

 

Отчет в виде опроса проводится либо в течение 

всего лабораторно-практического занятия по 

заранее выданной тематике, либо в конце 

занятия. Выбранный преподавателем 

обучающийся может отвечать с места либо у 

доски. 

Вопросы по 

темам/разделам 

дисциплины в 

рамках 

изучаемой темы 

на лабораторно-

практическом 

занятии 

2 Зачет 

 

Проводится в заданный срок, согласно графику 

учебного процесса. При выставлении оценок 

учитывается уровень приобретенных 

компетенций обучающегося. Компонент 

«знать» оценивается теоретическими вопросами 

по содержанию дисциплины, компоненты 

«уметь» и «владеть» - 

практикоориентированными вопросами или 

заданиями.  

Комплект 

вопросов к 

зачету 
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