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1.Цель и задачи освоения учебной дисциплины 

Цель дисциплины – формирование представлений, знаний, умений в 

области технологии производства муки, крупы, макаронных и хлебобулочных 

изделий для наиболее рационального использования выращенной продукции 

с учетом ее качества, уменьшения потерь продукции и повышения эффектив-

ности переработки, расширения ассортимента выпускаемой продукции. 

Задачами дисциплины «Технология производства муки, крупы, мака-

ронных и хлебобулочных изделий» являются изучение: 

- состава, физических и физиологических свойств зерновых масс как 

объекта переработки;  

- технологических приемов первичной обработки зерна и подготовки его 

к переработке; 

- технологии производства муки, крупы, макаронных и хлебобулочных 

изделий; 

- контроля качества и технологии хранения готовой продукции. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

Дисциплина «Технология производства муки, крупы, макаронных и хле-

бобулочных изделий» входит в часть, формируемая участниками образова-

тельных отношений блока 1 учебного плана. 

3. Перечень планируемых результатов обучения по учебной дисци-

плине (модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы 

Перечень дисциплин к предшествующим знаниям изучаемой дисци-

плины: физиология и биохимия растений, технохимический контроль сельско-

хозяйственного сырья и продуктов переработки, процессы и аппараты перера-

батывающих производств, безопасность сельскохозяйственного сырья и про-

довольствия, технология производства продукции растениеводства. 

Перечень последующих изучаемых дисциплин: технология хранения и 

переработки продукции растениеводства, технологическая практика, предди-

пломная практика. 
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4. Требования к результатам освоения содержания учебной дисци-

плины 

Таблица 1 – Сведения о компетенциях и результатах обучения, формируемых 

данной дисциплиной 
Код и наименование 

компетенций (К), фор-

мируемых полностью 

или частично данной 

дисциплиной 

Код и наименование инди-

катора достижения (ИД) 

компетенции 

Перечень результатов обучения (дескрипторов-Д), 

формируемых дисциплиной 

ПК1 Способен реализо-

вывать технологии пере-

работки продукции сель-

ского хозяйства 

ИД-1ПК-1 Использует полу-

ченные знания для разра-

ботки системы мероприятий 

по повышению эффективно-

сти переработки продукции 

сельского хозяйства 

Знает основные факторы формирования качества 

муки, крупы, макаронных и хлебобулочных изделий. 

Знает требования нормативно-технической докумен-

тации к качеству муки, крупы, макаронных и хлебо-

булочных изделий. 

ИД-2ПК-1 Реализует техно-

логии переработки продук-

ции растениеводства 

Умеет реализовать особенности технологии произ-

водства муки, крупы, макаронных и хлебобулочных 

изделий 

Умеет осуществлять контроль за качеством сырья и 

готовой продукции на всех этапах производства 

муки, крупы, макаронных и хлебобулочных изделий 

Умеет своевременно выявлять и устранять причины, 

вызывающие ухудшение качества готовой продук-

ции в процессе производства муки, крупы, макарон-

ных и хлебобулочных изделий 

5. Распределение трудоемкости дисциплины по видам занятий 

Для освоения программы предусматриваются следующие виды занятий: 

лекции, лабораторные занятия, самостоятельная работа. Распределение про-

граммного материала по видам занятий и последовательность его изучения 

представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Распределение трудоемкости дисциплины по видам занятий, 

реализуемой по учебным планам, час 

Вид занятий 

Очное Заочное 

всего 

в т.ч. по се-

местрам 

всего в т.ч. по се-

местрам 

5 6 7 8 

1. Аудиторные занятия, часов, всего 136 66 70 32 16 16 

в том числе 

1.1. Лекции 
70 34 36 

12 6 6 

1.2. Лабораторные работы 66 32 34 20 10 10 

1.3. Практические (семинарские) занятия - - - - - - 

2. Контактная работа 136 66 70 32 16 16 

3. Самостоятельная работа, часов, всего 116 42 74 220 92 128 

в том числе 

3.1. Курсовой проект (КП), курсовая работа (КР) 
- - - - - - 

3.2. Расчетно-графическая работа (РГР) - - - - - - 

3.3. Контрольная работа - - - - 20 20 

3.4 Промежуточная аттестация (зачет) 21 9 12 10 4 6 

4. Промежуточная аттестация (экзамен) - - - - - - 

Итого часов (стр.2+ стр.3+стр.4.). 252 108 144 252 108 144 

Форма промежуточной аттестации* За ЗаО За ЗаО За ЗаО За ЗаО 

Общая трудоемкость, зачетных единиц 7 3 4 7 3 4 

*Э - экзамен, З- зачет, ЗаО - зачет с оценкой.  
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6. Тематический план изучения дисциплины 

Таблица 3 – Тематический план изучения дисциплины, реализуемой по учеб-

ным планам 

Наименование 

темы 
Изучаемые вопросы 

Объем часов* 
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Семестр 5 

Раздел 1. Технологическая оценка зерна 

Физико-химиче-

ские свойства 

зерна 

Геометрическая характеристика. 

Натура зерна. Масса 1000 зерен. 

Выравненность зерна. Стекловид-

ность. Плотность и удельный 

объем зерна.   

2/0,5 - 2/4 УО 

П
К

-1
 

Технологическое 

значение анато-

мических особен-

ностей зерна 

Общая структура зерна. Структура 

оболочек и алейронового слоя 

зерна. Характеристика бороздки 

зерна настоящих хлебов. Микро-

структура эндосперма зерна. Ме-

тоды определения содержания эн-

досперма в зерне пшеницы.  

2/0,5 - 2/4 УО 

П
К

-1
 

Биохимические 

свойства зерна 

Зерно как живой организм. Зерно 

как сложная открытая динамичная 

система. Химический состав зерна. 

Метод определения зольности эн-

досперма. 

2/0,5 - 2/4 УО 

П
К

-1
 

Структурно-меха-

нические свой-

ства зерна 

Прочность зерна. Модуль упруго-

сти зерна. Модуль сдвига зерна. 

Сопротивляемость зерна измельче-

нию. Микротвердость зерна. Твер-

дозерность пшиницы. 

2/0,5 - 2/4 УО 

П
К

-1
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Показатели каче-

ства зерна 

Зараженность зерна вредителями, 

их влияние на качество. 

Признаки свежести зерна и семян. 

Сорбционные запахи и запахи раз-

ложения. Дефектные и не дефект-

ные запахи. Сорная примесь, как по-

казатель качества зерна. Расчеты за 

нее при продаже зерна. Зерновая 

примесь, как показатель качества 

зерна. Расчеты за нее при продаже 

зерна. Влажность, как показатель 

качества зерна. Методы определе-

ния ее и расчеты за нее при продаже 

зерна Определение натуры зерна, 

значение этого показателя, расчеты 

за нее при продаже пшеницы. Типо-

вой и подтиповой состав зерна. 

Определение стекловидности в 

зерне пшеницы, значение этого по-

казателя. Определение количества и 

качества клейковины в зерне пше-

ницы, значение данного показателя. 

Плёнчатость зерна как показатель 

качества и методы её определения. 

- 18/4 4/6 ЗЛР 

П
К

-1
 

Раздел 2. Технология производства муки 

Подготовка зерна 

к переработке 

Ассортимент и качество вырабаты-

ваемой продукции. 

Подготовка зерна к переработке. 

Основные задачи процесса. Выде-

ление примесей из зерновой массы. 

Факторы, влияющие на эффектив-

ность выделения примесей. Спо-

собы выделения примесей. 

Очистка поверхности зерна. 

2/0,5 - 2/4 УО 

П
К

-1
 

Гидротермическая обработка зерна 

на мельзаводах. Общие положе-

ния. Особенности взаимодействия 

зерна с водой. Способы ГТО. Хо-

лодное и скоростное кондициони-

рование. Эффективность процесса. 

2/0,5 - 2/4 УО 
П

К
-1

 

Переработка 

зерна в муку 

Классификация помолов пшеницы и 

ржи. Основные операции в размоль-

ном отделении мельницы. Измель-

чение зерна в вальцовом станке. Ха-

рактеристика рабочих органов валь-

цового станка. Классификация про-

дуктов размола по крупности. Сор-

тирование продуктов измельчения. 

Технологические схемы рассевов. 

2/0,5 - 2/4 УО 

П
К

-1
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Основные процессы получения 

муки. 

Драной процесс сложных сортовых 

помолов пшеницы. Обогащение 

продуктов в ситовеечных машинах. 

Ситовеечный и шлифовочый про-

цессы и их взаимосвязь с драным 

процессом. 

Размольный процесс и его взаимо-

связь с драным, ситовеечным и 

шлифовочным процессами. 

Контроль готовой продукции. 

4/0,5 - 2/6 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Особенности макаронных помолов 

твердой и высокостекловидной мяг-

кой пшеницы в макаронную муку. 

Технология муки-крупчатки. 

Обойные помолы ржи и смесей ржи и 

пшеницы. 

Сортовые помолы ржи. 

Технология высокобелковой муки. 

Витаминизация муки. 

Технология муки из кукурузы. 

Классификация муки. 

Показатели качества муки. 

Процессы, происходящие в муке 

при хранении. Технология хранения 

муки. 

4 2/2 2/6 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Раздел 3. Технология крупяного производства 

Крупяное сырье и 

готовая продук-

ция 

Характеристика крупяного сырья. 

Требования, предъявляемые 

крупяной промышленностью каче-

ству зерна. Схемы технологиче-

ского процесса переработки зерна в 

крупу. 

2 - 2/4 УО 

П
К

-1
 

Подготовка зерна 

к переработке 

Выделение примесей из зерновых 

масс. Гидротермическая обработка 

зерна крупяных культур. Схемы 

подготовки зерна к переработке.  

2/0,5 - 2/6 УО 
П

К
-1

 

Технологические 

процессы произ-

водства крупы 

Калибрование зерна перед шелуше-

нием. Шелушение зерна. 

Сортирование продуктов шелуше-

ния. Крупоотделение. 

Шлифование и полирование крупы. 

Дробление ядра. 

Контроль крупы, побочных продук-

тов и отходов. 

4/0,5 2/- 2/4 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
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Переработка 

зерна крупяных 

культур в крупу 

Производство пшена. 

Производство гречневой, рисовой, 

ячменной крупы. 

Производство овсяных продуктов. 

Производство пшеничной, кукуруз-

ной крупы. 

Производство крупы из гороха.  

Технология производства круп 

быстрого приготовления 

4/1 - 3/4 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Показатели качества цельных, 

дробленых круп и хлопьев. 

Оценка кулинарных свойств круп. 

Хранение круп. 

- 10/4 2/4 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Выполнение контрольной работы (для заочной формы 

обучения) 
- - 20 - - 

Подготовка к зачету - - 9/4 - - 

Всего за 5 семестр 34/6 32/10 42/92 - - 

Семестр 6 

Раздел 4. Технология производства макаронных изделий 

Ассортимент и 

пищевая цен-

ность макарон-

ных изделий 

Значение макаронных изделий в пи-

тании человека. Пищевая ценность 

макаронных изделий. Способы по-

вышения пищевой ценности и каче-

ства макаронных изделий. Класси-

фикация и ассортимент макаронных 

изделий. 

2 2/2 4/6 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Технологическая 

схема производ-

ства макаронных 

изделий. 

Технологическая схема приготов-

ления трубчатых, нитевидных, лен-

точных и фигурных макаронных 

изделий. Анализ современных тех-

нологий и оценка их эффективно-

сти. 

Хранение и подготовка сырья к про-

изводству. 

2/0,5 - 4/6 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Сырье для произ-

водства макарон-

ных изделий. 

Пшеницы макаронного назначения. 

Отличительные признаки твердой и 

мягкой пшеницы. Мука для произ-

водства макаронных изделий. Хи-

мический состав муки: крахмал, 

белки, жиры, каротиноиды, мине-

ральные вещества, ферменты. 

Дополнительное и нетрадиционное 

сырье. 

4/0,5 - 4/6 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Требования нормативной докумен-

тации к качеству муки для произ-

водства макаронных изделий. Мака-

ронные свойства муки. Методы 

определения качества муки. 

- 2/- 4/6 ЗЛР 

П
К

-1
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Замес и прессова-

ние макаронного 

теста 

Приготовление макаронного теста. 

Составление и расчет рецептуры; 

взаимозаменяемость различных ви-

дов сырья. Дозирование ингредиен-

тов и замес теста. 

Уплотнение макаронного теста и 

резание технологического полуфаб-

риката 

4/0,5 2/- 4/8 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Влияние качества 

муки, параметров 

замеса и прессо-

вания на свойства 

теста и качество 

изделий 

 

Роль клейковины и гранулометри-

ческого состава в образовании те-

ста. Продолжительность и интен-

сивность замеса. Коллоидные про-

цессы. Ферментативные процессы. 

Влажность, температура, вакууми-

рование теста. Внесение добавок. 

4/0,5 - 4/6 УО 

П
К

-1
 

Требования к качеству полуфабри-

катов макаронного производства. 

Методы оценки качества полуфаб-

рикатов. 

Возможные дефекты макаронных 

полуфабрикатов. Пути их устране-

ния. Нормирование и учет расхода 

сырья в макаронном производстве. 

Затраты и потери сырья. Учет рас-

хода муки. 

- 6/- 4/8 ЗЛР 

П
К

-1
 

Резка, сушка, ста-

билизация и охла-

ждение макарон-

ных изделий 

Резка полуфабриката макаронных 

изделий  

Сушка, стабилизация и охлаждение 

макаронных изделий. 

2/0,5 - 4/8 УО 

П
К

-1
 

Производство не-

традиционных 

видов макарон-

ных изделий 

Сырые макаронные изделия дли-

тельного хранения. 

Быстроразвариваемые и не требую-

щие варки изделия. 

Изделия из бесклейковинного крах-

малсодержащего сырья (БКС). 

4/0,5 - 4/8 УО 

П
К

-1
 

Экспертиза каче-

ства макаронных 

изделий. 

Приемка, отбор проб, упаковка, 

маркировка, особенности транспор-

тирования и хранения. 

Организация технохимического 

контроля на предприятии. 

- 4/2 4/6 ЗЛР 

П
К

-1
 

Раздел 5. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий 

Ассортимент и пи-

щевая ценность 

хлебобулочных из-

делий 

Основные виды хлебобулочных 
изделий. 
Классификатор хлебобулочных 

изделий. Хлеб из ржаной и смеси 

ржаной и пшеничной муки. Хлеб 

из пшеничной муки. Булочные 

изделия. Сдобные и простые су-

хари. Бараночные изделия. 

4/0,5 4/2 6/8 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
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Технологическая 

схема производ-

ства хлебобулоч-

ных изделий 

Последовательность и назначе-
ние отдельных технологических 
операций. 
Функциональная и структурная 
схемы производства хлебобулоч-
ных изделий. 
Технологическая схема произ-
водства пшеничного хлеба. 
Технологическая схема произ-
водства ржаного хлеба. 

4/0,5 - 4/6 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Виды сырья, ис-

пользуемые при 

производстве 

хлеба 

Основное сырье. 
Дополнительное сырье. 
Хранение и подготовка сырья к 
производству. 

2/1 - 4/6 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Основные техно-

логические опера-

ции при производ-

стве хлеба. 

Способы приготовления теста. 

Разделка теста. 

Выпечка. 

Хранение и транспортировка. 

Выход хлеба. 

4/1 2/- 4/6 
ЗЛР, 

УО П
К

-1
 

Качество, дефекты 

и болезни хлеба 

Показатели качества хлеба; 

Дефекты и болезни хлеба; 

Пробная лабораторная выпечка 

хлеба. 

Технохимический контроль хле-

бопекарного производства. 

- 12/4 4/8 ЗЛР 

П
К

-1
 

Выполнение контрольной работы (для заочной формы 

обучения) 
- - 20 - - 

Подготовка к зачету с оценкой - - 12/6 - - 

Всего за 6 семестр 36/6 34/10 74/128 - - 

Итого по курсу 70/12 66/20 116/220 - - 

*- в числителе очное, знаменателе - заочное 

** формы текущего контроля: защита лабораторной работы (ЗЛР); устный опрос 

(УО). 
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Таблица 4 –Темы лабораторных работ 

№ Наименование темы 
Количество 

часов* 

1.  
Показатели качества зерна как сырья для производства муки, 

крупы, макаронных и хлебобулочных изделий 
18/4 

2.  
Классификация муки. Показатели качества муки. Процессы, проис-

ходящие в муке при хранении. Технология хранения муки. 
2/2 

3.  
Сортирование продуктов шелушения. Контроль крупы, побочных 

продуктов и отходов. 
2/- 

4.  
Показатели качества цельных, дробленых круп и хлопьев. Оценка 

кулинарных свойств круп. Хранение круп. 
10/4 

Всего за 5 семестр 32/10 

1.  Классификация и ассортимент макаронных изделий. 2/2 

2.  

Требования нормативной документации к качеству муки для произ-

водства макаронных изделий. Макаронные свойства муки. Методы 

определения качества муки. 

2/- 

3.  
Составление и расчет рецептуры для приготовления макаронных из-

делий 
2/- 

4.  

Требования к качеству полуфабрикатов макаронного производства. 

Методы оценки качества полуфабрикатов. Возможные дефекты ма-

каронных полуфабрикатов. Пути их устранения. Нормирование и 

учет расхода сырья в макаронном производстве. Затраты и потери 

сырья. Учет расхода муки. 

6/- 

5.  Экспертиза качества макаронных изделий. 4/2 

6.  Классификатор хлебобулочных изделий. 4/2 

7.  Хранение и транспортировка. Выход хлеба. 2/- 

8.  

Показатели качества хлеба. Дефекты и болезни хлеба. Пробная ла-

бораторная выпечка хлеба. Технохимический контроль хлебопекар-

ного производства. 

12/4 

Всего за 6 семестр 34/10 

Итого за курс 66/20 

*- в числителе очное, знаменателе - заочное 

Таблица 5 –Темы практических (семинарских) занятий 

№ Наименование темы 
Количество 

часов 

Не предусмотрены учебным планом 
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Таблица 6 – Вид, контроль выполнения и методическое обеспечение СРС 

№ 

п/п 
Вид СРС 

Количество 

часов* 

Контроль вы-

полнения 
Методическое обеспечение 

1 

Освоение теоре-

тического учеб-

ного материала 

(в т.ч. подго-

товка к лабора-

торным заня-

тиям) 

42/72 
Защита лабора-

торных работ 

Сайт дистанционного обучения: 

http://lib.asau.ru/, список реко-

мендуемой основной и дополни-

тельной учебной литературы 

(приложение 2) и ресурсов ин-

формационно-телекоммуника-

ционной сети Интернет 

2 

Текущая само-

подготовка и 

самостоятель-

ное изучение 

разделов 

74/108 Устный опрос 

Сайт дистанционного обучения: 

http://lib.asau.ru/, список реко-

мендуемой основной и дополни-

тельной учебной литературы 

(приложение 2) и ресурсов ин-

формационно-телекоммуника-

ционной сети Интернет 

3 

Подготовка 

контрольной ра-

боты для заоч-

ного обучения 40 

Представление 

текста кон-

трольной ра-

боты и его за-

щита 

Сайт дистанционного обучения: 

http://lib.asau.ru/, список реко-

мендуемой основной и дополни-

тельной учебной литературы 

(приложение 2) и ресурсов ин-

формационно-телекоммуника-

ционной сети Интернет 

4 
Подготовка к 

зачету 
9/4 

Устный опрос 

6 

Подготовка к 

зачету с оцен-

кой 

12/6 

Устный опрос 

Всего 116/220 - 

*- в числителе очное, знаменателе - заочное 

Обучение студентов с ограниченными возможностями здоровья осу-

ществляется в соответствии с Положением «Об организации обучения студен-

тов с ограниченными возможностями здоровья в ФГБОУ ВО Алтайский ГАУ» 

от 17.07.2015г. 
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7. Образовательные технологии 

Таблица 7 – Интерактивные формы проведения занятий, используемые на 

аудиторных занятиях 

№ Вид занятия 
Используемые интерактивные формы проведения 

занятий 

Количе-

ство ча-

сов* 

1 
Лабораторная 

работа 

Показатели качества зерна как сырья для производ-

ства муки, крупы, макаронных и хлебобулочных из-

делий 

10/4 

2 
Лабораторная 

работа 

Классификация муки. Показатели качества муки. 

Процессы, происходящие в муке при хранении. Тех-

нология хранения муки. 

2/2 

3 
Лабораторная 

работа 

Показатели качества цельных, дробленых круп и хло-

пьев. Оценка кулинарных свойств круп. Хранение 

круп 

8/4 

4 Лабораторная 

работа 

Составление и расчет рецептуры для приготовления 

макаронных изделий 
2/- 

5 Лабораторная 

работа 
Экспертиза качества макаронных изделий. 

4/2 

6 Лабораторная 

работа 

Показатели качества хлеба. Дефекты и болезни 

хлеба. Пробная лабораторная выпечка хлеба. 
6/2 

Итого 
32/14 

*- в числителе очное, знаменателе - заочное 

8. Фонд оценочных средств для текущегоконтроля успеваемости и 

промежуточной аттестации 

Фонд оценочных средств по дисциплине «Технология производства 

муки, крупы, макаронных и хлебобулочных изделий» приведен в отдельном 

документе. 
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9. Ресурсное обеспечение 

9.1. Перечень изданий основной и дополнительной учебной литературы 

Список имеющихся в библиотеке университета изданий основной учеб-

ной литературы по дисциплине приведен в приложении 2. 

9.2. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы 

1. Оценка качества зерна с основами послеуборочной обработки: 

учебно-методическое пособие для студентов очного и заочного отделения аг-

рономического, биолого-технологического и экономического факультетов / 

О.М. Завалишина, Т.А. Кузнецова. – Барнаул: РИО Алтайского ГАУ, 2018. – 

146 с. 
2. Товароведение и экспертиза качества зерномучных товаров: учебно-

методическое пособие / Сост. В.В. Кандаурова, О.М. Завалишина, Г.А. При-

щепина. - Барнаул: Изд-во АГАУ, 2010. - 116 с. 

3. Богер, В. Ю. Технология производства макаронных изделий: учебное 

пособие / В. Ю. Богер, Н. Н. Зуева. - Кемерово: КемГУ, 2017. - 154 с. - URL: 

https://e.lanbook.com/book/162620. - Режим доступа: для автор. пользователей. 

- ISBN 978-5-8353-2679-2. - Текст: электронный 

4. Варламова, Е. Н. Технология муки и крупы: учебное пособие для сту-

дентов, обучающихся по направлению подготовки 35.03.07 технология произ-

водства и переработки сельскохозяйственной продукции / Е. Н. Варламова. - 

Пенза: ПГАУ, 2021. - 178 с. - URL: https://e.lanbook.com/book/207314. - Режим 

доступа: для автор. пользователей. - Текст: электронный. 

5. Практикум по технологии отрасли (технология хлебобулочных изде-

лий): учебное пособие для вузов / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. Але-

хина [и др.]. - 4-е изд., стер. - Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 316 с. - URL: 

https://e.lanbook.com/book/197579. - Режим доступа: для автор. пользователей. 

- ISBN 978-5-8114-9660-0: ~Б. ц. - Текст : электронный. 

9.3. Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), 

включая перечень программного обеспечения и информационных 

справочных систем 

1. Функционирующая в вузе электронная информационная образова-

тельная среда, которая обеспечивается соответствующими средствами инфор-

мационно-коммуникационных технологий. 



16 

2. Пакет программ Open Office для работы с текстовыми документами, 

электронными таблицами и для создания презентаций. 

3. Электронные версии учебников, пособий, методических разработок, 

указаний и рекомендаций по всем видам учебной работы, предусмотренной 

рабочей программой дисциплины, находящиеся в доступе через электронный 

каталог библиотеки Алтайского ГАУ – asau.ru; 

4. ЭБС: ЛАНЬ – e.lanbook.com; ZNANIUM.COM – znanium.com; 

BOOK.RU - book.ru; РУКОНТ – lib.rucont.ru; НАУЧНАЯ ЭЛЕКТРОННАЯ 

БИБЛИОТЕКА – elibrary.ru. 

9.4. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

Интернет 

1. Agro Web России – база данных для сбора и представления инфор-

мации по сельскохозяйственным учреждениям и научным учреждениям аграр-

ного профиля. 

2. База данных AGRICOLA – международная база данных на сайте 

Центральной научной сельскохозяйственной библиотеки РАСХН. 

3. База данных «AGROS» - крупнейшая документографическая база 

данных по проблемам АПК, охватывает все научные публикации (книги, бро-

шюры авторефераты, диссертации, труды сельскохозяйственных учрежде-

ний). 

4. «Агроакадемсеть» - базы данных РАСХН. 

5. Электронная Библиотека Диссертаций Российской государствен-

ной библиотеки ЭБД РГБ. Включает полнотекстовые базы данных диссерта-

ций – http://diss.rsl.ru/ 

6. Электронная библиотека образовательных и научных изданий Iqlib 

– www.iqlib.ru. 

7. Университетская информационная система Россия. УИС РОССИЯ 

http://www.cir.ru. 

8. Интернет-библиотека СМИ Public.ru – www.public.ru// 

9. http://www.gost.ru/wps/portal/pages/techreg. 

10. Научная электронная библиотека elibrary - https://elibrary.ru 

9.5. Описание материально-технической базы 

Для проведения занятий лекционного типа, лабораторных занятий, груп-

повых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации имеются учебные аудитории, а также помещения для выполнения 

самостоятельной работы, хранения и обслуживания учебного оборудования.  

http://diss.rsl.ru/
http://www.iqlib.ru/
http://www.cir.ru/
http://www.public.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/techreg
https://elibrary.ru/
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Таблица 8 – Перечень материально-технического обеспечения 

№ауд. 
Наименование аудиторий, каби-

нетов, лабораторий и пр. 
Перечень оборудования 

401 гл. корп. 

учебная аудитория для проведе-

ния занятий лекционного типа, 

занятий семинарского типа, кур-

сового проектирования (выпол-

нения курсовых работ), группо-

вых и индивидуальных консуль-

таций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации 

Мультимедийное оборудование в ком-

плекте; доска аудиторная; учебная ме-

бель для обучающихся; рабочее место 

преподавателя 

417 гл. корп. 

учебная аудитория для проведе-

ния занятий лекционного типа, 

занятий семинарского типа, кур-

сового проектирования (выпол-

нения курсовых работ), группо-

вых и индивидуальных консуль-

таций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации 

Доска аудиторная; учебная мебель для 

обучающихся; рабочее место препода-

вателя; весы MW-300T; пурка литро-

вая; мельница ЛЗМ-1 лабораторная; 

влагомер «Вилле 55»; лабораторная 

мельница ЛМТ-1; диафаноскоп ДСЗ-2; 

сушильный шкаф СНОЛ-

3,5.3,5.3,5\3,5-И1М; устройство для от-

мывания клейковины МОК-3М; инди-

катор деформации клейковины ИДК-1; 

разборные доски, лабораторная посуда; 

садовая СВПП-301 (соковыжималка 

б/ш); VR BM-4002V (хлебопечь);ре-

фрактометр ИРФ-454 Б2М с подсвет-

кой и доп.шкалой; растительных масел, 

макаронных изделий; плакаты, по 

сушке, очистке, активному вентилиро-

ванию зерна и семян, его переработке, 

типовые проекты хранилищ, пункты по 

послеуборочной обработке и перера-

ботке продукции 

245а; 245б 

гл. корп. 

Помещение для самостоятель-

ной работы студентов 

Учебная мебель; компьютеры с под-

ключением к информационно-телеком-

муникационной сети «Интернет», до-

ступом в электронную информаци-

онно-образовательную среду АГАУ 

10. Методические указания для обучающихся по освоению учебной 

дисциплины 

В ходе лекций преподаватель излагает и разъясняет основные, наиболее 

сложные понятия темы, а также связанные с ней теоретические и практические 

проблемы, дает рекомендации на выполнение самостоятельной работы. В ходе 

лекций студентам рекомендуется:  

- вести конспектирование учебного материала; 
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- обращать внимание на категории, формулировки, раскрывающие со-

держание тех или иных явлений и процессов, научные выводы и практические 

рекомендации по их применению; 

- задавать преподавателю уточняющие вопросы с целью уяснения теоре-

тических положений, разрешения спорных ситуаций. 

Для успешного овладения курсом необходимо посещать все лекции, так 

как тематический материал взаимосвязан между собой. В случаях пропуска 

занятия студенту необходимо самостоятельно изучить материал и ответить на 

контрольные вопросы по пропущенной теме во время индивидуальных кон-

сультаций. 

При затруднениях в восприятии материала требуется обратиться к лек-

тору (по графику его консультаций) или к преподавателю на занятиях лабора-

торного типа. 

Лабораторные занятия направлены на формирование практических уме-

ний, связанных с организацией активного взаимодействия участников образо-

вательного процесса по изучению материала, закрепление практических навы-

ков для решения профессиональных задач. 

При подготовке к занятиям необходимо повторить лекционный мате-

риал по изучаемой теме, изучить материал, рекомендованный преподавателем 

по спискам литературы. 

Подготовка к лабораторным занятиям преследует две основные цели: 

первое - повторение изученного материала. Для этого используются кон-

спекты лекций, рекомендованная основная и дополнительная литература; вто-

рое - углубление знаний по теме. Лабораторные занятия служат для закрепле-

ния теоретических основ, излагаемых в лекциях, получения практических 

навыков решения профессиональных задач. Они проходят с использованием 

стендов, методических указаний, учебно-наглядных пособий, в которых отра-

жен необходимый минимум задач для освоения разделов и тем дисциплины. 

Завершающей частью лабораторной работы является оформление в ра-

бочей тетради отчета. Содержание отчета определяется темой занятия и может 

включать в себя вопросы различного характера. Так при проведении лабора-

торной работы в состав отчета могут входить: краткое описание методики вы-

полнения работы; необходимые расчеты по обработке полученной информа-

ции; анализ полученных данных и общее заключение (выводы).  

Дополнительные и индивидуальные требования изложены в методиче-

ских пособиях к каждой лабораторной работе. 

Цель самостоятельной работы студентов – развивать умение выбрать 

нужную информацию по заданной теме или отдельному вопросу, критически 
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анализировать литературу по предложенным проблемам, систематизировать и 

оформлять прочитанное в виде кратких ответов и докладов. 

В процессе выполнения самостоятельной работы обучающийся должен: 

- самостоятельно систематизировать и анализировать материал по изу-

чаемой теме; 

- изучить литературу, справочные и научные источники, включая зару-

бежные; 

- уточнить основные понятия по изучаемой теме; 

- выполнять обозначенные преподавателем задания; 

- делать на основе анализа соответствующие выводы по рассматривае-

мому материалу; 

- развивать умение четко и ясно излагать свои мысли письменно (рефе-

рат) или устно (доклад). 

Контрольная работа выполняется с целью проверки развития навыков, 

усвоения и закрепления материала, полученных при изучении дисциплины, и 

выполняется студентами заочной формы обучения. Работа выполняется по ин-

дивидуальным заданиям машинописным или рукописным текстом. Работа 

дает возможность установить степень усвоения материала и умение применять 

знания, полученные при изучении дисциплины. Работа способствует овладе-

нию материалом, прививает навыки в самостоятельном решении практиче-

ских вопросов и в работе с литературой. 
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Приложение 1 

к программе дисциплины «Технология производства муки, крупы,  

макаронных и хлебобулочных изделий» 

Аннотация дисциплины «Технология производства муки, крупы,  

макаронных и хлебобулочных изделий» 

Цель дисциплины – формирование представлений, знаний, умений в области техно-

логии производства муки, крупы, макаронных и хлебобулочных изделий для наиболее ра-

ционального использования выращенной продукции с учетом ее качества, уменьшения по-

терь продукции и повышения эффективности переработки, расширения ассортимента вы-

пускаемой продукции. 

Освоение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих 

компетенций 

№ 

п/п 

Содержание компетенций, формируемых полностью или частично данной дисци-

плиной 

1 
Способен реализовывать технологии переработки продукции сельского хозяйства 

(ПК1) 

Трудоемкость дисциплины по видам занятий, реализуемой по учебному плану 

Вид занятий 

Очное Заочное 

всего 

в т.ч. по се-

местрам 

всего в т.ч. по се-

местрам 

5 6 7 8 

1. Аудиторные занятия, часов, всего 136 66 70 32 16 16 

в том числе 

1.1. Лекции 
70 34 36 

12 6 6 

1.2. Лабораторные работы 66 32 34 20 10 10 

1.3. Практические (семинарские) занятия - - - - - - 

2. Контактная работа 136 66 70 32 16 16 

3. Самостоятельная работа, часов, всего 116 42 74 220 92 128 

в том числе 

3.1. Курсовой проект (КП), курсовая работа (КР) 
- - - - - - 

3.2. Расчетно-графическая работа (РГР) - - - - - - 

3.3. Контрольная работа - - - - 20 20 

3.4 Промежуточная аттестация (зачет) 21 9 12 10 4 6 

4. Промежуточная аттестация (экзамен) - - - - - - 

Итого часов (стр.2+ стр.3+стр.4.). 252 108 144 252 108 144 

Форма промежуточной аттестации* За ЗаО За ЗаО За ЗаО За ЗаО 

Общая трудоемкость, зачетных единиц 7 3 4 7 3 4 

*Э - экзамен, З- зачет, ЗаО - зачет с оценкой. 

Перечень основных изучаемых разделов 

1 Технологическая оценка зерна 

2 Технология производства муки 

3. Технология крупяного производства 

4. Технология производства макаронных изделий 

5 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий 
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