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1 Цель и задачи освоения дисциплины 

 

 

 Целью изучения дисциплины «Технология масложирового производ-

ства» является освоение студентами теоретических и практических знаний и 

приобретение умений и навыков в формирование о технологических процес-

сах производства и переработки масложирового производства, а также о пище-

вых эмульсиях: изучение технологий производства маргариновой продукции, 

майонезов, соусов.  

 Задача дисциплины 

 - изучение способов переработки различных видов масличного сырья, при 

производстве растительных масел, изучение оптимальных и рациональных 

технологических режимов производства пищевых жиров и продуктов. 
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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соот-

несенных с планируемыми результатами освоения образователь-

ной программы 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучаю-

щихся следующих профессиональных компетенций (ПКОС-13): 

 

  2.1 Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Профессиональные компетенции, установленные программой бака-

лавриата, сформированы университетом самостоятельно на основе професси-

ональных стандартов, соответствующих профессиональной деятельности вы-

пускников.  

2.2.2 Профессиональные стандарты, соответствующие профессио-

нальной деятельности выпускника 

 
Область профессиональной деятельности: 13 Сельское хозяйство (в сфере производ-

ства и хранения  и переработки продукции растениеводства и животноводства) 

Код профессионального 

стандарта 

Наименование профессионального 

стандарта 

13.017 Профессиональный стандарт «Агроном», утвержден-

ный приказом Министерства труда и социальной за-

щиты Российской Федерации от 20.09.2021 №644н 

13.013 Профессиональный стандарт «Специалист по зоотех-

нии», утвержденный приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 

14.07.2020 г. № 423н 

22.002 Профессиональный стандарт «Специалист по техно-

логии продуктов питания животного происхожде-

ния», утвержденный приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 

30.08.2019г. № 602н 

22.003 Профессиональный стандарт «Специалист по техно-

логии продуктов питания из растительного сырья, 

утвержденный приказом Министерства труда и соци-

альной защиты Российской Федерации от 28.10.2019 

г. №694н  

 

2.2.3 Перечень обобщенных трудовых функций, установленных про-

фессиональным стандартом, к выполнению которых готовится выпуск-

ник  

Обобщённые трудовые функции Трудовые функции 

Код Наименование 
Уровень 

квалификации 

Наименование Код  Уровень 

(подуровень) 

квалификации 

Профессиональный стандарт «Агроном» (бакалавриат) 
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В Организация про-

изводства продук-

ции растениевод-

ства 

6 Разработка си-

стемы мероприя-

тий по повыше-

нию эффективно-

сти производства 

продукции расте-

ниеводства  

В/01.6 6 

Управление реали-

зацией технологи-

ческого процесса 

производства про-

дукции растение-

водства 

В/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Специалист по зоотехнии» 

В Оперативное управ-

ление технологиче-

скими процессами по 

производству про-

дукции животновод-

ства 

6 Управление техно-

логическими про-

цессами производ-

ства, первичной пе-

реработки, хране-

ния продукции жи-

вотноводства 

В/04.6 6 

В Организация произ-

водства продукции 

растениеводства 

6 Разработка си-

стемы мероприятий 

по производству 

продукции расте-

ниеводства 

В/01.6 6 

Управление реали-

зацией технологи-

ческого процесса 

производства про-

дукции растение-

водства 

В/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов питания животного происхож-

дения» 

D Оперативное управ-

ление производством 

продуктов питания 

животного проис-

хождения на автома-

тизированных техно-

логических линиях 

6 Организация веде-

ния технологиче-

ского процесса в 

рамках принятой в 

организации техно-

логии производства 

продуктов питания 

животного проис-

хождения 

D/01.6 6 

Управление каче-

ством, безопасно-

стью и прослеживае-

мостью производ-

ства продуктов пита-

ния животного про-

исхождения на авто-

матизированных 

технологических ли-

ниях 

D/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов питания из растительного сы-

рья» 
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D Оперативное управ-

ление производ-

ством продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья на авто-

матизированных 

технологических ли-

ниях 

6 

Организация веде-

ния технологиче-

ского процесса в 

рамках принятой в 

организации техно-

логии производства 

продуктов питания 

из растительного сы-

рья 

D/01.6 6 

Управление каче-

ством, безопасно-

стью и прослеживае-

мостью производ-

ства продуктов пита-

ния из растительного 

сырья на автоматизи-

рованных технологи-

ческих линиях 

D/02.6 6 

Разработка системы 

мероприятий по по-

вышению эффектив-

ности технологиче-

ских процессов про-

изводства высокока-

чественных безопас-

ных продуктов пита-

ния из растительного 

сырья 

D/03.6 6 

2.3.3 Профессиональные компетенции, определяемые самостоятельно (ПКОС) об-

разовательной организацией и индикаторы их достижения 

Код  

Компетенции 

Содержание 

Компетенции 

Код и наименование  

индикатора достижения компетенции 

Знать уметь Владеть 

ПКОС-13 Способен произве-

сти расчёт норма-

тивов материаль-

ных затрат (нормы 

расхода сырья, по-

луфабрикатов, ма-

териалов, инстру-

ментов, технологи-

ческого топлива, 

энергии) и эконо-

мической эффек-

тивности техноло-

гических процес-

сов производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

ПКОС – 13.1 Определяет потребность в средствах производства и рабочей силе 

для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на 

основе технологических карт производства продуктов питания из раститель-

ного сырья на автоматизированных линиях 

Методики определения 

потребности в сред-

ствах производства и ра-

бочей силе для выпол-

нения общего объема 

работ по каждой техно-

логической операции 

Определять потребности 

в средствах производства 

и рабочей силе для вы-

полнения общего объема 

работ по каждой техно-

логической операции 

Навыками определения 

потребности в сред-

ствах производства и ра-

бочей силе для выполне-

ния общего объема ра-

бот по каждой техноло-

гической операции 

ПКОС – 13.2 Применяет методики расчета технико-экономической эффектив-

ности производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизи-

рованных технологических линиях при выборе оптимальных технических и ор-

ганизационных решений 

Методики расчета тех-

нико-экономической эф-

фективности производ-

ства продуктов питания 

из растительного сырья 

Определять технико-эко-

номические эффективно-

сти производства про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья 

Навыками определения 

технико-экономической 

эффективности произ-

водства продуктов пита-

ния из растительного 

сырья 
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3 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина «Технология масложирового производства» относится к 

части, формируемой участниками образовательных отношений   образова-

тельной программы бакалавриата. 

4 Структура дисциплины и распределение ее трудоемкости 

(на одного обучающегося) 

Вид учебной работы 
Всего  За 3 курс  

часов часов 

1. Контактная работа при проведении учебных занятий, 

всего(Лек + Лаб + Пр + КСР)* 

в том числе: 

12,9 12,9  

Лекционные занятия (Лек)  6 6 

Лабораторные занятия (Лаб) – – 

Практические занятия (Пр) 6 6 

Проведение консультаций по учебной дисциплине (КСР) 0,9 0,9 

2. Самостоятельная работа, всего(СР + контроль)* 

в том числе: 
94,9 94,9 

Самостоятельная работа при выполнении расчетно-графической 

работы, типового расчета, реферата, контрольной работы, эссе и 

др. 

– – 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой работы (про-

екта) 
– – 

Самостоятельная работа при подготовке к экзамену – – 

Самостоятельная работа при подготовке к зачету  3,8 3,8 

Прочие виды самостоятельной работы (подготовка к лекциям, к 

практическим   занятиям) 
91,1 91,1 

3. Контактная работа при проведении промежуточной атте-

стации, всего 

0,2 0,2 

Групповые консультации перед экзаменом и сдача экзамена по 

дисциплине (Кэ)* 
– – 

Сдача зачета   по дисциплине (К)* 0,2 0,2 

Защита курсовой работы (проекта) (К)* – – 

Общая трудоёмкость дисциплины в часах: 108 108 

В т.ч. в форме практической подготовки  2 2 

Общая трудоёмкость дисциплины в зачётных единицах: 3 3 

 

5 Содержание дисциплины 

5.1 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам)  с 

указанием отведенного на их количества академических часов и видов 

учебных занятий 
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№
 р

а
зд

ел
а

 

Наименование и 

содержание раз-

дела дисциплины 

(перечень дидакти-

ческих единиц: 

рассматриваемых 

подтем, вопросов) 

Формируе-

мые 

 компетенции 

Виды учебной работы и их трудоемкость, часы 

Контактная работа при  

проведении учебных занятий Самостоятель-

ная работа 

В
с
ег

о
  

ч
а

со
в

  

Лек Лаб Пр 

в. т.ч. в 

форме 

практич. 

подго-

тов. 

КСР СР 
Кон-

троль 

1 

Предмет и задачи 

технологии масло-

жирового произ-

водства 

ПКОС – 13 

 
1 - 1 - 0,15 16 0,63 18,78 

2 

Классификация и 

ассортимент мас-

ложировых про-

дуктов 

ПКОС – 13 

 
1 - 1 - 0,15 16 0,63 18,78 

3 

Производство мо-

дифицированных 

жиров 

ПКОС – 13 

 1 - 1 2 0,15 16 0,63 18,78 

4 
Производство мар-

гаринов 

ПКОС – 13 

 
1 - 1 - 0,15 16 0,63 18,78 

5 
Производство спе-

циальных жиров 

ПКОС – 13 

 
1 - 1 - 0,15 16 0,63 18,78 

6 
Производство май-

онеза 

ПКОС – 13 

 
1 - 1 - 0,15 11,1 0,65 13,9 

 
Промежуточная 

аттестация:  зачет 

 
- - - - - - - 0,2 

 
Итого по дисци-

плине 

 
6 - 6 2 0,9 91,1 3,8 108 

5.2 Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и 

формы контроля 

№ 

раз-

дела 

№  

Курса 

Наименование и содержание раздела 

дисциплины (перечень дидактиче-

ских единиц: рассматриваемых под-

тем, вопросов) 

Виды учебных за-

нятий (в часах) Формы текущего кон-

троля успеваемости 
ЛЗ ЛР ПЗ 

1 3 
Предмет и задачи технологии мас-

ложирового производства 
1 - 1 ВК  

2  3  Классификация и ассортимент 

масложировых продуктов 
1 

- 
1 

ЗПР  

 

3 3 Производство модифицированных 

жиров 
1 

- 
1 

ЗПР 

4 3 Производство маргаринов 1 - 1 ЗПР  

5 3 Производство специальных жиров 1 - 1 ЗПР  

6 3 Производство майонеза 1 - 1 ЗПР, Т 

  Итого за курс   6 - 6  

* Вк- входной контроль, Т-тестирование, ЗПР- защита практических работ. 

5.3 Практические занятия 

№ 

п/п 

№ 

Курса 

Наименование раздела 

дисциплины 

Наименование  практических  

 работ 

Всего 

часов 

1 2 3 4 5 

1 3 Предмет и задачи технологии 

масложирового производства 

Основные термины и определе-

ния. Изучение нормативных до-

кументов  

1 
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2 3 Классификация и ассортимент 

масложировых продуктов 

Классификация масложировых 

продуктов. Ассортимент масло-

жировых продуктов. Химиче-

ский состав и пищевая ценность, 

оценка качества. 

1 

3 3 Производство модифицирован-

ных жиров 

Гидропереэтерификация при 

производстве модифициро-

ванных жиров. Переэтерифика-

ция при производстве модифи-

цированных жиров. Способы по-

лучения модифицированных жи-

ров. 

1 

 

4 3 Производство маргаринов Технология маргаринов. Оценка 

показателей качества маргари-

нов. Органолептическая оценка 

качества маргарина. Оценка ка-

чества по физико-химическим 

показателям маргарина 

1 

5 3 
Производство специальных жи-

ров 

Технология кондитерских жи-

ров. Технология кулинарных 

жиров. 

1 

6 3 Производство майонеза Оценка показателей качества 

майонеза. Органолептическая 

оценка качества майонеза. Обо-

рудование для производства 

майонеза. 

1 

Итого 6 

5.4 Контактная работа при проведении учебных занятий в форме прак-

тической подготовки  

Практические занятия  

Элементы работ, связанные с будущей профессиональной деятельно-

стью  

Трудоемкость, 

час 

Производство модифицированных жиров 2 

Итого 2 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной ра-

боты обучающихся по дисциплине 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся (СР) 

№ 

п/п 

№ 

Курса  

Наименование раздела дисциплины Виды СР Всего 

часов 

1 2 3 4 5 

1 3 Предмет и задачи технологии масло-

жирового производства 

Входной контроль 
16 

2 3 Классификация и ассортимент масло-

жировых продуктов 

Защита практической 

работы 
16 

3 3 Производство модифицированных 

жиров 

Защита практической 

работы 
16 

4 3 Производство маргаринов Защита практической 

работы 
16 

5 3 
Производство специальных жиров 

Защита практической 

работы 
16 
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6 3 Производство майонеза Защита практической 

работы, тестирование 
11,1 

Итого за  3 курс   91,1 

самостоятельная работа при подготовке к зачету 3,8 

Итого:  94,9 

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы) 

Зубарева Т.Г., Технология хранения и переработки продукции растение-

водства [Электронный ресурс]: практикум для обуч. по напр. подг. 

35.03.04  Агрономия  / Т.Г. Зубарева, М.А. Сенченко, Ярославль, ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА, 2018, 132c. 

Зубарева Т.Г., Технология хранения и переработки продукции животно-

водства [Электронный ресурс]: практикум для обуч. по напр. подг. 35.03.07 

Технол. пр-ва и перераб. с.-х. прод. / Т.Г. Зубарева, Т.К. Тимакова, М.А. Сен-

ченко, Ярославль, ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА, 2018, 284c. 

 

7 Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной ат-

тестации обучающихся по дисциплине 

 

Фонд оценочных средств по дисциплине «Технология масложирого произ-

водства» – комплект методических и контрольно- измерительных материалов, 

предназначен для оценивания уровня сформированности компетенций 

(ПКОС-13) на разных стадиях обучения на соответствие индикаторам дости-

жения компетенций. 

Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для прове-

дения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по завер-

шению периода обучения. 

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освое-

ния дисциплины и проводиться в виде входного контроля, практических работ, 

устного опроса и тестирования. Промежуточная аттестация имеет целью опре-

делить степень достижения запланированных результатов обучения по дисци-

плине за определенный период обучения (3 курс) и проводится в форме зачета. 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения ОПОП ВО 

№ 

курса  

Этапы формирования и проверки уровня сформированности компетенций 

по дисциплинам, практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

ПКОС 13 - Способен произвести расчёт нормативов материальных затрат (нормы расхода сырья, полуфаб-

рикатов, материалов, инструментов, технологического топлива, энергии) и экономической эффективности 

технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья 

5 Технология переработки продукции растениеводства 

5 Экономика и организация производства сельскохозяйственных и пищевых пред-

приятий 

5 Производственный учет и отчетность на сельскохозяйственных предприятиях 

4 Технология бродильных производств 

4 Технология хлебобулочных изделий 

3 Технология переработки плодов и овощей 

3 Технология масложирового производства 

2 Учебная технологическая практика 

3 Производственная технологическая практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 
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7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оцени-

вания 
Компетенции 

Индикатор достижения 

компетенции 

(планируемые результаты 

обучения) 

 

Образовательные  

технологии 

формирования ком-

петенции 

 

 

Форма 

оценочного сред-

ства 

 

 

Соответствие уровней освоения  

компетенции планируемым результатам обучения и критериям их оценивания 

Код Формулировка 
высокий Средний 

ниже среднего  

(пороговый) 

 

низкий 

(пороговый уро-

вень не достиг-

нут) 

Шкалы оценивания 

отлично/зачтено хорошо/зачтено удовл./зачтено 
неудовл. / не за-

чтено 
1 2 3 4 5 6 7 8  

ПКОС 

– 13 

Способен про-

извести расчёт 

нормативов ма-

териальных за-

трат (нормы 

расхода сырья, 

полуфабрика-

тов, материа-

лов, инстру-

ментов, техно-

логического 

топлива, энер-

гии) и эконо-

мической эф-

фективности 

технологиче-

ских процессов 

производства 

продуктов пи-

тания из расти-

тельного сырья 

ПКОС – 13.1 Определяет 

потребность в средствах 

производства и рабочей 

силе для выполнения об-

щего объема работ по каж-

дой технологической опера-

ции на основе технологиче-

ских карт производства про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья на автома-

тизированных линиях 

Знает методики определе-

ния потребности в сред-

ствах производства и рабо-

чей силе для выполнения 

общего объема работ по 

каждой технологической 

операции  

Умеет определять потреб-

ности в средствах производ-

ства и рабочей силе для вы-

полнения общего объема 

работ по каждой технологи-

ческой операции  

Лекция-визуализа-

ция, 

Проблемная лекция, 

Лекция-дискуссия 

Элементы модели-

рования производ-

ственных процессов 

и ситуаций 

 зачёт, тестирова-

ние, опрос 

Знает методики 

определения по-

требности в сред-

ствах производства 

и рабочей силе для 

выполнения об-

щего объема работ 

по каждой техноло-

гической операции 

Умеет определять 

потребности в 

средствах произ-

водства и рабочей 

силе для выполне-

ния общего объема 

работ по каждой 

технологической 

операции 

Владеет навыками 

определения по-

требности в сред-

ствах производства 

и рабочей силе для 

выполнения об-

щего объема работ 

Знает методики 

определения по-

требности в сред-

ствах производства 

для выполнения об-

щего объема работ 

по каждой техноло-

гической операции

  

Умеет определять 

потребности в сред-

ствах производства 

для выполнения об-

щего объема работ 

по каждой техноло-

гической операции

  

Владеет навыками 

определения по-

требности в сред-

ствах производства 

для выполнения об-

щего объема работ 

по каждой техноло-

гической операции 

Знает методики 

определения по-

требности в сред-

ствах производ-

ства  

Умеет определять 

потребности в 

средствах произ-

водства  

Владеет навы-

ками определе-

ния потребности 

в средствах про-

изводства  

Не знает мето-

дики определения 

потребности в 

средствах произ-

водства  

Не умеет опреде-

лять потребности 

в средствах про-

изводства  

Не владеет навы-

ками определе-

ния потребности 

в средствах про-

изводства  
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Владеет навыками опреде-

ления потребности в сред-

ствах производства и рабо-

чей силе для выполнения 

общего объема работ по 

каждой технологической 

операции 

по каждой техноло-

гической операции 

Способен опреде-

лять потребности в 

средствах произ-

водства  

Понимает методику 

определения по-

требности в сред-

ствах производства  

ПКОС – 13.2 Применяет ме-

тодики расчета технико-эко-

номической эффективности 

производства продуктов пи-

тания из растительного сы-

рья на автоматизированных 

технологических линиях 

при выборе оптимальных 

технических и организаци-

онных решений 

Знает методики расчета тех-

нико-экономической эффек-

тивности производства про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья; 

Умеет определять технико-

экономические эффектив-

ности производства продук-

тов питания из раститель-

ного сырья 

Владеет навыками опреде-

ления технико-экономиче-

ской эффективности произ-

водства продуктов питания 

из растительного сырья 

Лекция-визуализа-

ция, 

Проблемная лекция, 

Лекция-дискуссия 

Элементы модели-

рования производ-

ственных процессов 

и ситуаций 

 зачёт, тестирова-

ние, опрос 

Знает методики 

расчета технико-

экономической эф-

фективности про-

изводства продук-

тов питания из рас-

тительного сырья; 

Умеет определять 

технико-экономи-

ческие эффектив-

ности производ-

ства продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья 

Владеет навыками 

определения тех-

нико-экономиче-

ской эффективно-

сти производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

Способен опреде-

лить технико-эко-

номическую эф-

фективность 

Знает методики рас-

чета технико-эконо-

мической эффектив-

ности производства; 

Умеет определять 

технико-экономиче-

ские эффективности 

производства  

Владеет навыками 

определения тех-

нико-экономиче-

ской эффективности 

производства 

Понимает методику 

определения тех-

нико-экономиче-

ской эффективности  

Знает некоторые 

методики расчета 

технико-экономи-

ческой эффектив-

ности производ-

ства; 

Умеет определять 

некоторые тех-

нико-экономиче-

ские эффективно-

сти производства  

Владеет навы-

ками определения 

некоторых тех-

нико-экономиче-

ской эффективно-

сти производства  

Не знает мето-

дики расчета тех-

нико-экономиче-

ской эффективно-

сти производства; 

Не умеет опреде-

лять технико-эко-

номические эф-

фективности про-

изводства  

Не владеет навы-

ками определе-

ния технико-эко-

номической эф-

фективности про-

изводства  
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7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходи-

мые для оценки знаний, умений, навыков, характеризующих этапы фор-

мирования компетенций в процессе освоения образовательной  

программы 

 

7.3.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного 

тестирования 

 
1. При производстве растительного масла семена подсолнечника перерабатывают 

при влажности: 

а) 6,5...7,5%; 

б) 7,5…8,5%; 

в) 8,5…9,5%; 

г) 9,5…10,5%.  

2. На рисунке 1 позиция (5) обозначает: (ПКОС -12.1). 

а) сепаратор - камнеотделитель; б) – сушилка; в) – электромагнитный сепаратор; г) - 

воздушно-ситовой сепаратор;  

 

 
 
Рисунок 1 - Машинно-аппаратурная схема приемки и подготовки семян подсолнеч-

ника к извлечению масла 

 

3. В чем разница между маслом облегченным, легким и сверхлегким? 

 а. в содержании жира 

 б. в содержании плазмы 

 в. значительная во вкусе и запахе  

4. Сладкосливочное масло - это масло, вырабатываемое с использованием 

 а. сахарозы  

б. фруктово-ягодных наполнителей и сахарозы 

в. меда 

г. свежих сливок без каких-либо наполнителей  

д. промытых сливок без каких-либо наполнителей 

 5.  Что такое кислосливочное масло?  

а. из сливок повышенной кислотности  

б. из сливок с добавление закваски  

в. с внесением закваски в пласт масла 

г. с внесением в сливки пищевых кислот и ароматизаторов 

6. Что влияет на выбор температуры пастеризации сливок? 

а. химический состав молочного жира 

б. массовая доля жира  

в. дисперсность жировой эмульсии 

г. термоустойчивость сливок д. вид масла  
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7. На какую характеристику жира ориентируются при выборе температуры созрева-

ния и сбивания сливок? 

а. число омыления  

б. перекисное число  

в. йодное число 

г. число рефракции 

8. Назначение физического созревания сливок? 

а. формирование структуры масла  

б. понижение устойчивости жировой эмульсии  

в. повышение пенообразующей способности 

9. Что понимается под степенью созревания сливок?  

а. толщина белковой оболочки жирового шарика  

б. величина жирового шарика  

в. количество твердого жира  

г. температура и продолжительность созревания 

10. Какой фактор не оказывает влияние на продолжительность сбивания сливок? 

 а. температура пастеризации  

б. качество сливок  

в. степень отвердевания жира 

 г. состав сливок  

11. Цель промывки масляного зерна 

а. предотвращение окислительной порчи жира  

б. предотвращение бактериальной порчи масла  

в. повышение содержание жира в масле 

 г. регулирование консистенции масляного зерна 

12. Назначение механической обработки масляного зерна  

а. удаление газовой фазы из молока 

б. формирование вкуса и запаха масла 

в. формирование консистенции масла 

г. нормализация масла по содержанию влаги  

13. Какая операция не будет влиять на консистенцию масла?  

а. пастеризация сливок 

б. физическое созревание сливок 

в. сбивание сливок  

г. обработка масляного зерна  

14. Какая операция не зависит от химического состава жира сливок? 

а. пастеризация  

б. физическое созревание сливок 

в. обработка масляного зерна 

15. Какая операция является необязательной при выработке масла методом сбивания  

а. физическое созревание сливок  

б. посолка масляного зерна 

в. диспергирование влаги в масле 

16. Какие изменения происходят при термомеханической обработке высокожирных 

сливок в маслообразователе?  

а. образуются масляные зерна 

б. охлаждение  

в. нормализация по влаге 

г. нормализация по СОМО 

д. формирование консистенции масла  

е. изменение типа эмульсии 
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17. Какие штаммы не входят в состав закваски для масла кислосливочного? 
а. Str. cremoris  
б. Str. lactis  
в. Str. Diautylactis 
г. Str. thermophilus  
д. Sbm. casei 
18. Какие вещества не являются продуктами жизнедеятельности микрофлоры при 

биологическом созревании сливок?  

а. молочная кислота 

б. диацетил  

в. эфиры 

г. меланоидины д. сульфгидрильные группы  

19. Какое масло целесообразно вырабатывать преобразованием высокожирных сли-

вок? 

 а. масло, предназначенное для длительного хранения 

 б. подсырное масло 

 в. кислосливочное масло 

 г. масло вологодское  

20. Для какого способа производства масла возможно появление слоистой консистен-

ции?     а. непрерывного сбивания сливок 

 б. периодического сбивания сливок  

в. преобразование высокожирных сливок 

21. Для какого способа производства масла возможно появление рыхлой консистен-

ции? 

 а. непрерывного сбивания сливок 

 б. периодического сбивания сливок 

 в. преобразования высокожирных сливок  

22. Какие факторы принимаются во внимание при выборе способа производства 

масла? 

 а. количество перерабатываемого сырья 

 б. вид вырабатываемого масла 

 в. вид расфасовки масла (мелкая или крупная)  

г. жирность перерабатываемых сливок  

23. Какой способ производства масла обеспечивает меньшие затраты труда?  

а. периодического сбивания  

б. непрерывного сбивания  

в. преобразования высокожирных сливок. 

 

Пример практической работы 

Тема: Изучение ассортимента и оценка качества маргарина. 

 
Цель работы: Научить учащихся распознавать ассортимент маргарина, да-

вать оценку качества. 
 

Пособия для работы: Задания для практической работы, каталоги, техрегла-

мент на масложировую продукцию, натуральные образцы. 

Ход работы:  
Задание 1. Изучите ассортимент маргарина, пользуясь учебником товароведения, техре-

гламентом на масложировую продукцию, каталогами и натуральными образцами. 
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      Порядок проведения работы: пользуясь учебником товароведения, дайте краткую ха-

рактеристику торгового ассортимента маргарина. Результаты запишите в таблицу: 

 

№ 

п/п 
наименование сырьё группа 

пищевая цен-

ность 

отличи-

тельные 

признаки 

      

      

      

 
Задание 2. Изучите показатели качества маргарина. 
 
Порядок проведения работы: пользуясь учебником товароведения и техрегламентом, со-

ставьте оценочную таблицу по качеству: 

 

№ 

п/п  
Вкус и запах 

Консистенция 

 

Цвет 

 
Вкус Дефекты 

      

      

      

Задание 3. Дайте заключение о качестве представленных образцов, согласно таблице. 

 

Ответьте на вопросы 

1. Назовите товарные сорта столового маргарина ? 

2. Возможные дефекты маргарина, причины их возникновения ? 

 
7.3.2 Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (зачета) 

 
Компетенция:  

 

ПКОС-13 Способен произвести расчёт нормативов материальных затрат (нормы рас-

хода сырья, полуфабрикатов, материалов, инструментов, технологического топлива, энер-

гии) и экономической эффективности технологических процессов производства продуктов 

питания из растительного сырья 

1. Роль и место дисциплины в подготовке специалистов по профилю «Технология хра-

нения и переработки продукции сельского хозяйства»  

2. Основные определения 

3. Основные термины. 

4. Классификация масложировых продуктов 

5. Ассортимент масложировых продуктов 

6. Свойства модифицированных жиров  

7. Консистенция модифицированных жиров 

8. Твердость модифицированных жиров 

9. Температура плавления модифицированных жиров 

10.  Гидрогенизация при производстве модифицированных жиров 

11.  Переэтерификация при производстве модифицированных жиров 

12.  Гидропереэтерификация при производстве модифицированных жиров 

13. Технология маргаринов 

14. Оценка показателей качества маргаринов  
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15. Технология кондитерских жиров 

16. Технология кулинарных жиров 

17. Технология хлебопекарных жиров  

18. Технология майонеза 

 19. Оценка показателей качества майонеза 
 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования  

компетенций 

 

 Контроль освоения дисциплины и оценка знаний обучающихся на зачете  

производится в соответствии с Положением о проведении текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по образовательным 

программам высшего образования. 

 

 Устный опрос 

  
Критерии оценки знаний обучаемых при проведении опроса. 

 

 Оценка «отлично» выставляется за полный ответ на поставленный вопрос с включе-

нием в содержание ответа лекции, материалов учебников, дополнительной литературы без 

наводящих вопросов.  

 Оценка «хорошо» выставляется за полный ответ на поставленный вопрос в объеме 

лекции с включением в содержание ответа материалов учебников с четкими положитель-

ными ответами на наводящие вопросы преподавателя.  

 Оценка «удовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено более поло-

вины требуемого материала, с положительным ответом на большую часть наводящих во-

просов. 

  Оценка «неудовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено менее по-

ловины требуемого материала или не озвучено главное в содержании вопроса с отрицатель-

ными ответами на наводящие вопросы или студент отказался от ответа без предваритель-

ного объяснения уважительных причин. 

 
Тестовые задания 

  

Критерии оценки знаний обучающихся при проведении тестирования  

 

 Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обуча-

ющегося не менее чем 85 % тестовых заданий;  

 Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обуча-

ющегося не менее чем 70 % тестовых заданий; 

 Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного от-

вета обучающегося не менее 51 % тестовых заданий;  

 Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного 

ответа обучающегося менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 
Зачет  

 Критерии оценки на зачете 
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Оценки «зачтено» и «не зачтено» выставляются по дисциплинам, формой заключитель-

ного контроля которых является зачет. При этом оценка «зачтено» должна соответствовать 

параметрам любой из положительных оценок («отлично», «хорошо», «удовлетвори-

тельно»), а «не зачтено» - параметрам оценки «неудовлетворительно».  

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает всесторонними, си-

стематизированными и глубокими знаниями материала программы дисциплины, умеет сво-

бодно выполнять задания, предусмотренные программой дисциплины, усвоил основную и 

ознакомился с дополнительной литературой, рекомендованной программой дисциплины. 

Как правило, оценка «отлично» выставляется обучающемуся усвоившему взаимосвязь ос-

новных положений и понятий дисциплины в их значении для приобретаемой специально-

сти, проявившему творческие способности в понимании, изложении и использовании учеб-

ного материала, правильно обосновывающему принятые решения, владеющему разносто-

ронними навыками и приемами выполнения практических работ. 

  Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, показавшему полное знание матери-

ала программы дисциплины, успешно выполняющему предусмотренные учебной програм-

мой задания, усвоившему материал основной литературы, рекомендованной учебной про-

граммой. Как правило, оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, показавшему систе-

матизированный характер знаний по дисциплине, способному к самостоятельному попол-

нению знаний в ходе дальнейшей учебной и профессиональной деятельности, правильно 

применяющему теоретические положения при решении практических вопросов и задач, 

владеющему необходимыми навыками и приемами выполнения практических работ.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который показал знание ос-

новного материала программы дисциплины в объеме, достаточном и необходимом для даль-

нейшей учебы и предстоящей работы по специальности, справился с выполнением заданий, 

предусмотренных программой дисциплины, знаком с основной литературой, рекомендован-

ной учебной программой. Как правило, оценка «удовлетворительно» выставляется обучаю-

щемуся, допустившему погрешности в ответах на зачете или выполнении заданий, но обла-

дающему необходимыми знаниями под руководством преподавателя для устранения этих 

погрешностей, нарушающему последовательность в изложении учебного материала и ис-

пытывающему затруднения при выполнении практических работ.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не знающему основной 

части материала программы дисциплины, допускающему принципиальные ошибки в вы-

полнении предусмотренных учебной программой заданий, неуверенно с большими затруд-

нениями выполняющему практические работы. 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы,  

необходимой для освоения дисциплины  

8.1 Основная учебная литература 
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№ 

п/п 
Наименование, автор(ы), год и место издания 

Использу-

ется 

при изуче-

нии разделов 

Курс  

Количество 

экземпляров в 

библиотеке 

1 

Земсков, В. И. Производство растительных масел в 

условиях сельскохозяйственных предприятий ма-

лой мощности : учебное пособие / В. И. Земсков, И. 

Ю. Александров. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 

— 252 с. — ISBN 978-5-8114-2981-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/212969 

(дата обращения: 20.05.2023). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

Все разделы 3 
Электронный 

ресурс 

2 

Лабораторный практикум по технологии отрасли 

(производство растительных масел) (ЭБС Лань) 

[Электронный ресурс]: учеб. пособие / Под ред. Е.П. 

Корненой. - СПб.: Гиорд, 2013. - 224 с. - Режим до-

ступа: https://e.lanbook.com/book/49809,(Дата обра-

щения 20.05. 2023) 

Все разделы 3 
Электронный 

ресурс 

8.2 Дополнительная учебная литература 

№ 

п/п 

Наименование, автор(ы), год и место изда-

ния 

Используется 

при изучении 

разделов 
Курс  

Количество 

экземпляров 

в библиотеке 

1 

Терещук, Л. В. Производство эмульсионных 

масложировых продуктов. Технология майоне-

зов и майонезных соусов : учебное пособие / 

Л. В. Терещук, К. В. Старовойтова, Е. Г. Паве-

льева. — Кемерово : КемГУ, 2019. — 169 с. — 

ISBN 978-5-8353-2577-1. — Текст : электрон-

ный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156116 (дата обра-

щения: 20.05.2023). — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. 

Все разделы 3 
Электронный 

ресурс 

 
Доступ обучающихся к электронным ресурсам (ЭР) библиотеки ФГБОУ ВО Яро-

славский ГАУ осуществляется посредством электронной информационной образовательной 

среды академии и сайта по логину и паролю (https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/электрон-

ный-каталог). 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети  

«Интернет» 

9.1 Перечень электронно-библиотечных систем  

№ 

п/п 
Наименование Тематика Режим доступа 

1. 
Электронно-библиотечная си-

стема Издательства «Лань» 
Универсальная 

https://e.lanbook.com/ 

 

2. 
Электронно-библиотечная си-

стема «iBooks.ru» 
Универсальная 

http://ibooks.ru/ 

 

3. 
Научная электронная библиотека 

eLIBRARY.RU 
Универсальная http://elibrary.ru/ 

9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине 

https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
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1. Министерство образования и науки Российской Федерации [Электрон-

ный ресурс]. – Режим доступа. – https://minobrnauki.gov.ru/, свободный. – Загл. 

с экрана. – Яз. рус. 

2. Федеральный портал «Российское образование» [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа. – http://www.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. 

рус. 

3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам» [Электронный ресурс]. – Режим доступа. – http://window.edu.ru, сво-

бодный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов 

[Электронный ре-сурс]. – Режим доступа. – http://fcior.edu.ru, свободный. – 

Загл. с экрана. – Яз. рус. 

5. Министерство сельского хозяйства РФ [Электронный ресурс]. – Ре-

жим доступа. – http://mcx.ru/, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

6. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа. – http://elibrary.ru/ , свободный. – Загл. с экрана. – Яз. 

рус. 

7. Сельскохозяйственная электронная библиотека знаний [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/akdil/ , свободный. – Загл. с 

экрана. – Яз. рус. 

8. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россельхоза-

каде-мии [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/ , сво-

бодный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

9. Информационно-справочный портал. Проект Российской государ-

ственной библиотеки для молодежи [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.library.ru , свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисци-

плины  

Вид учебных занятий  Организация деятельности обучающегося 

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, 

последовательно фиксировать основные положения, 

выводы, формулировки, обобщения; помечать важ-

ные мысли, выделять ключевые слова, термины. 

Обозначить вопросы, термины, материал, который 

вызывает трудности, пометить и попытаться найти 

ответ в рекомендуемой литературе. Если самостоя-

тельно не удается разобраться в материале, необхо-

димо сформулировать вопрос и задать преподава-

телю на консультации, на практическом занятии. 

Практическое занятие Работа с конспектом лекций. Анализ решения типо-

вых задач на предмет поиска оптимальных решений 

произвольно заданной задачи. Работа с дополни-

тельной литературой. 

Подготовка к зачету  Работа с конспектами лекций, основной и дополни-

тельной литературой, ресурсами сети Интернет. 
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11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспе-

чения и информационных справочных систем 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного 

процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие между участниками обра-

зовательного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхронное взаимодействие по-

средством сети «Интернет», в т.ч. с использованием электронной информационно-образо-

вательной среды университета; фиксировать ход образовательного процесса, результатов 

промежуточной аттестации по дисциплине и результатов освоения образовательной про-

граммы; организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации по-

средством использования презентаций, учебных фильмов; контролировать результаты обу-

чения на основе компьютерного тестирования. 

11.1 Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения учебного процесса 

№ Наименование Тематика 

1 Microsoft Windows  Операционная система  

2 Microsoft Office (включает Word, Excel, PowerPoint)  Пакет офисных приложений  

3 Calculate  Linux Операционная система 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных справочных 

систем  

№ 

п/п 
Наименование Тематика Электронный адрес 

1. 

Справочно-правовая си-

стема «Консультант-

Плюс» 

Универсальная 

http://www.consultant.ru 

Доступ с компьютеров электрон-

ного читального зала библиотеки 

ЯрГАУ. 

2. 

 Информационно-право-

вой портал «Гарант» 

 

Универсальная 

https://www.garant.ru/ 

Доступ с компьютеров электрон-

ного читального зала библиотеки 

ЯрГАУ. 

3. 
База данных Polpred.com 

Обзор СМИ 
Универсальная 

https://polpred.com/ 

Локальная сеть ФГБОУ ВО «Яро-

славский ГАУ» / индивидуальный 

неограниченный доступ из любой 

точки, в которой имеется доступ к 

сети Интернет по логину и паролю. 

4. 
Национальная электрон-

ная библиотека (НЭБ) 
Универсальная 

https://нэб.рф/ 

К произведениям, перешедшим в 

общественное достояние доступ 

свободный.  

К произведениям, охраняемым ав-

торским правом доступ с компью-

теров электронного читального 

зала библиотеки ЯрГАУ. 

http://www.consultant.ru/
https://www.garant.ru/
https://polpred.com/
https://нэб.рф/
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5. База данных AGRIS 
Специализиро-

ванная 

http://agris.fao.org/agris-search/index.do 

Доступ свободный 

6. 

Информационно-справоч-

ная система «Сельскохо-

зяйственная электронная 

библиотека знаний» 

(СЭБиЗ) 

Специализиро-

ванная 
http://www.cnshb.ru/AKDiL/ 

Доступ свободный. 

7. 
База данных Spriner Nature  

eBook Collections  
Специализиро-

ванная 
https://link.springer.com 

11.3 Доступ к сети интернет 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен ин-

дивидуальным неограниченным доступом (удаленным доступом) к сети Ин-

тернет и к электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО 

Ярославский ГАУ. 

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине  

По всем видам учебной деятельности в рамках дисциплины «Техноло-

гия масложирового производства» используются помещения – учебные 

аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных учебным пла-

ном, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения. Поме-

щения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечены до-

ступом в электронную информационно-образовательную среду университета. 

12.1 Планируемые помещения для проведения всех видов учебной 

деятельности 

Наименование специальных 

Помещений 
Оснащенность помещений 

Учебная аудитория для прове-

дения учебных занятий  

Помещение № 211,  

посадочных мест 36, учебная 

аудитория для проведения учеб-

ных занятий 

 Адрес (местоположение) поме-

щения: 150042, Ярославская обл., 

г. Ярославль, Тутаевское шоссе, 

58 

специализированная мебель – учебная доска, учебная 

мебель;  

технические средства обучения, наборы демонстра-

ционного оборудования и учебно-наглядных посо-

бий - компьютер в комплекте - 1 шт.;  

мультимедиа-проектор Acer Р7280 - 1 шт.; проекци-

онный экран DINON Manual настенный - 1 шт., 

 акустическая система - 1шт.;  

программное обеспечение - Microsoft Windows, 

Microsoft Office 

Учебная аудитория для прове-

дения учебных занятий 

Помещение № 215, посадочных 

мест 36, учебная аудитория для 

проведения учебных занятий Ад-

рес (местоположение) помеще-

ния: 150042, Ярославская обл., г. 

Ярославль, Тутаевское шоссе, 58 

Специализированная мебель – учебная доска, учеб-

ная мебель; технические средства обучения, наборы 

демонстрационного оборудования и учебно-нагляд-

ных пособий - ноутбук, телевизор - 1 шт., акустиче-

ская система, муляжи сельскохозяйственных живот-

ных – 19 шт., плакаты - 21 шт.; программное обеспе-

чение - Microsoft Windows, Microsoft Office 

http://agris.fao.org/agris-search/index.do
http://www.cnshb.ru/AKDiL/
https://link.springer.com/
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Помещение для самостоятель-

ной работы обучающихся 

Помещение № 109 

Количество посадочных мест 12  

Адрес (местоположение) поме-

щения: 

150042, Ярославская обл., г. Яро-

славль, Тутаевское шоссе, 58 

Специализированная мебель – учебная мебель; 

технические средства обучения – компьютеры персо-

нальные – 12 шт. с лицензионным программным 

обеспечением, выходом в сеть «Интернет» и 

локальную сеть, доступом к информационным ресур-

сам, электронной информационно-образовательной 

среде ФГБОУ ВО Ярославский ГАУ к базам данных 

и информационно-справочным системам; кондицио-

нер – 1 шт.; программное обеспечение – Microsoft 

Windows, Microsoft Office, специализированное ли-

цензионное и свободно распространяемое программ-

ное обеспечение, предусмотренное в рабочей программе 

дисциплины 

Помещение для самостоятель-

ной работы обучающихся 

Помещение № 318 

Количество посадочных мест 12  

Адрес (местоположение) поме-

щения: 

150042, Ярославская обл., г. Яро-

славль, Тутаевское шоссе, 58 

 

 

Специализированная мебель – учебная мебель. 

Технические средства обучения – компьютеры пер-

сональные – 12 шт. с лицензионным программным 

обеспечением, выходом в сеть «Интернет» и локаль-

ную сеть, доступом к информационным ресурсам, 

электронной информационно-образовательной среде 

ФГБОУ ВО Ярославский ГАУ, к базам данных и ин-

формационно-справочным системам, копир-принтер 

– 1 шт. 

Программное обеспечение – Microsoft Windows, Mi-

crosoft Office, специализированное лицензионное и 

свободно распространяемое программное обеспече-

ние, предусмотренное в рабочей программе дисци-

плины. 

Помещение для самостоятель-

ной работы обучающихся 

Помещение № 341 

Количество посадочных мест 6  

Адрес (местоположение) поме-

щения: 

150042, Ярославская обл., г. Яро-

славль, Тутаевское шоссе, 58 

 

 

Специализированная мебель – учебная мебель. 

Технические средства обучения – компьютеры пер-

сональные – 6 шт. с лицензионным программным 

обеспечением, выходом в сеть «Интернет» и локаль-

ную сеть, доступом к информационным ресурсам, 

электронной информационно-образовательной среде 

ФГБОУ ВО Ярославский ГАУ, к базам данных и ин-

формационно-справочным системам, копир-принтер 

– 1 шт. 

Программное обеспечение – Microsoft Windows, Mi-

crosoft Office, специализированное лицензионное и 

свободно распространяемое программное обеспече-

ние, предусмотренное в рабочей программе дисци-

плины. 

Помещение для самостоятель-

ной работы обучающихся 

Помещение № 109. 

Количество посадочных мест: 12. 

Адрес (местоположение) поме-

щения: 

150052, Ярославская обл., г. Яро-

славль, 

ул. Е. Колесовой, 70. 

Специализированная мебель – учебная мебель. 

Технические средства обучения – компьютеры пер-

сональные – 12 шт. с лицензионным программным 

обеспечением, выходом в сеть Интернет и локаль-

ную сеть, доступом к информационным ресурсам, 

электронной информационно-образовательной среде 

ФГБОУ ВО Ярославский ГАУ, к базам данных и ин-

формационно-справочным система. Кондиционер – 

1 шт. 

Программное обеспечение – Microsoft Windows, 

Microsoft Office, специализированное лицензионное 
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и свободно распространяемое программное обеспе-

чение, предусмотренное в рабочей программе дисци-

плины. 
Помещение для хранения и про-

филактического обслуживания 

учебного оборудования 

Помещения № 210, № 328 

Адрес (местоположение) помеще-

ния: 

150052, Ярославская обл., г. Яро-

славль, ул.Е. Колесовой, 70 

Специализированная мебель; стеллажи для хранения 

учебного оборудования;  компьютер с лицензионным про-

граммным обеспечением, выходом в Интернет и локаль-

ную сеть, доступом к информационным ресурсам, элек-

тронной информационно-образовательной среде универ-

ситета, к базам данных и информационно-справочным си-

стемам; наушники; сканер/принтер; специальный инстру-

мент и инвентарь для обслуживания учебного оборудова-

ния. 

Программное обеспечение - Microsoft Windows, Microsoft 

Office, Calculate  Linux. 

Помещения для хранения и про-

филактического обслуживания 

учебного оборудования 

Помещения № 236  № 312 

Адрес (местоположение) помеще-

ния: 

150042, Ярославская обл., г. Яро-

славль, Тутаевское шоссе, 58 

  

Специализированная мебель; стеллажи для хранения 

учебного оборудования;  компьютер с лицензионным про-

граммным обеспечением, выходом в Интернет и локаль-

ную сеть, доступом к информационным ресурсам, элек-

тронной информационно-образовательной среде универ-

ситета, к базам данных и информационно-справочным си-

стемам; наушники; сканер/принтер; специальный инстру-

мент и инвентарь для обслуживания учебного оборудова-

ния. 

Программное обеспечение - Microsoft Windows, Microsoft 

Office, Calculate  Linux. 

 

13 Организация образовательного процесса для лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья 

Обучение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья при необходи-

мости осуществляется на основе адаптированной рабочей программы с использованием 

специальных методов обучения и дидактических материалов, составленных с учетом осо-

бенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоро-

вья таких обучающихся (обучающегося).  

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограни-

ченными возможностями здоровья Университет обеспечивает:  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: разме-

щение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми или слабовидящими, местах и 

в адаптированной форме справочной информации о расписании учебных занятий; присут-

ствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь; выпуск альтерна-

тивных форматов методических материалов (крупный шрифт или аудиофайлы); 

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху: надле-

жащими звуковыми средствами воспроизведения информации;  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нару-

шения опорно-двигательного аппарата: возможность беспрепятственного доступа обучаю-

щихся в учебные помещения, туалетные комнаты и другие помещения кафедры, а также 

пребывание в указанных помещениях.  

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ обеспечены печатными и (или) элек-

тронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их здо-

ровья. Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 
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организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в 

отдельных организациях. 
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Лекции – 6  ч. 

Лабораторные занятия - 0 ч. 

Практические  занятия - 6 ч. 

Самостоятельная работа – 91,1 ч. 
 

Место дисциплины в структуре образовательной программы 
 

Дисциплина «Технология масложирового производства» относится к 

части, формируемой участниками образовательных отношений образователь-

ной программы бакалавриата. 

 

Дисциплина направлена на формирование следующих компетен-

ций: 

- профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

Код  

Компетенции 

Содержание 

Компетенции 

Код и наименование  

индикатора достижения компетенции 

Знать уметь Владеть 

ПКОС-13 Способен про-

извести расчёт 

нормативов ма-

териальных за-

трат (нормы 

расхода сырья, 

полуфабрика-

тов, материа-

лов, инструмен-

тов, технологи-

ческого топ-

лива, энергии) и 

экономической 

эффективности 

технологиче-

ских процессов 

производства 

продуктов пи-

тания из расти-

тельного сырья 

ПКОС – 13.1 Определяет потребность в средствах производства и 

рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой тех-

нологической операции на основе технологических карт произ-

водства продуктов питания из растительного сырья на автомати-

зированных линиях 

Методики опреде-

ления потребности 

в средствах произ-

водства и рабочей 

силе для выполне-

ния общего объема 

работ по каждой 

технологической 

операции 

Определять потреб-

ности в средствах 

производства и рабо-

чей силе для выпол-

нения общего объ-

ема работ по каждой 

технологической 

операции 

Навыками опреде-

ления потребности 

в средствах произ-

водства и рабочей 

силе для выполне-

ния общего объема 

работ по каждой 

технологической 

операции 

ПКОС – 13.2 Применяет методики расчета технико-экономиче-

ской эффективности производства продуктов питания из расти-

тельного сырья на автоматизированных технологических линиях 

при выборе оптимальных технических и организационных реше-

ний 

Методики расчета 

технико-экономиче-

ской эффективно-

сти производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

Определять технико-

экономические эф-

фективности произ-

водства продуктов 

питания из расти-

тельного сырья 

Навыками опреде-

ления технико-эко-

номической эффек-

тивности производ-

ства продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья 

Краткое содержание дисциплины 

 

В данной дисциплине рассматриваются вопросы по технологии масложирового про-

изводства, классификации и ассортимента масложирового продукта, производство модифи-

цированных жиров, производство маргаринов, производство специальных жиров, а также 

производство майонеза.  
 


