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1 Цели освоения дисциплины (модуля) 

 
Целями освоения дисциплины (модуля) «Анатомия пищевого сырья» сводится к 

формированию у обучающихся навыков, направленных на получение квалификации (сте-

пени) «бакалавр» по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции. 

Основные задачи курса: 

- изучить свойства и строение пищевого сырья различного происхождения; 

- изучить морфологический состав пищевого сырья. 

В результате изучения курса обучающийся овладевает необходимыми 

теоретическими и практическими знаниями по вопросам исследования пищевого сырья с 

дальнейшим использованием их в процессе профессиональной деятельности. 

Преподавание дисциплины (модуля) «Анатомия пищевого сырья» осуществляется 

на государственном языке Российской Федерации. 

 

2 Место дисциплины в структуре образовательной программы 
 

Дисциплина «Санитария и гигиена перерабатывающих производств» относится к 

части, формируемой участниками образовательных отношений «Элективные дисциплины 

(модули)» Б1.В.ДВ.09.02. 

Дисциплина базируется на знаниях, умениях и навыках следующих дисциплин 

«Микробиология», «Физика» «Неорганическая химия», «Органическая химия», «Анали-

тическая химия», «Экология» «Оборудование перерабатывающих производств». Данная 

дисциплина логически связана с  последующими дисциплинами профессионального цик-

ла, и является базой для их изучения, такими, как «Стандартизация и сертификация сель-

скохозяйственной продукции», «Производство продукции растениеводства», «Производ-

ство продукции животноводства», «Технология хранения и переработки продукции расте-

ниеводства», «Технология хранения и переработки продукции животноводства», «Без-

опасность пищевых продуктов» «Инновационные технологии хранения и переработки 

зерна», «Организация производства и предпринимательства в агропромышленном ком-

плексе» и дает возможности их более углубленного изучения. 

 

3 Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить трудовые функ-

ции: 

Проведение научно-исследовательских разработок по отдельным разделам темы 

(40.011 Специалист по научно-исследовательским и опытно-конструкторским разработ-

кам (А /.5) 

трудовые действия: 

Осуществление проведения работ по обработке и анализу научно-технической ин-

формации и результатов исследований (А / 01.5) 

ПК-1. Способен проводить сбор, обработку, анализ и обобщение результатов экс-

периментов с применением научно-технической информации и исследований 

ПК-2. Знает цели, задачи, методы и средства планирования и организации исследо-

вания 



 
Код и наиме-

нование уни-

версальной 

компетенции 

Код и наиме-

нование ин-

дикатора до-

стижения 

универсаль-

ных компе-

тенций 

Критерии оценивания результатов обучения 

 

низкий (допорого-

вый, компетенция 

не сформирована) 

 

пороговый 

 

базовый 

 

продвинутый 

ПК-1 

Способен 

проводить 

сбор, обра-

ботку, ана-

лиз и обоб-

щение ре-

зультатов 

эксперимен-

тов с приме-

нением 

научно-

технической 

информации 

и исследо-

ваний 

ИД-1УК-1 – 

Анализирует 

задачу, выде-

ляя ее базо-

вые состав-

ляющие, 

осуществляет 

декомпози-

цию задачи 

Не может анали-

зировать задачу, 

выделяя ее базо-

вые составляю-

щие, не осуществ-

ляет декомпози-

цию задачи 

Слабо анали-

зирует задачу, 

выделяя ее ба-

зовые состав-

ляющие, слабо 

осуществляет 

декомпозицию 

задачи 

Хорошо анали-

зирует задачу, 

выделяя ее ба-

зовые состав-

ляющие, хоро-

шо осуществ-

ляет декомпо-

зицию задачи 

Отлично анализи-

рует задачу, выде-

ляя ее базовые со-

ставляющие, от-

лично осуществляет 

декомпозицию за-

дачи 

ИД-2УК-1 –

Находит и 

критически 

анализирует 

информацию, 

необходимую 

для решения 

поставленной 

задачи. 

Не может нахо-

дить и критически 

анализировать 

информацию, не-

обходимую для 

решения постав-

ленной задачи. 

Не достаточно 

четко находит 

и критически 

анализирует 

информацию, 

необходимую 

для решения 

поставленной 

задачи. 

Достаточно 

быстро нахо-

дит и критиче-

ски анализиру-

ет информа-

цию, необхо-

димую для ре-

шения постав-

ленной задачи. 

Успешно находит и 

критически анали-

зирует информа-

цию, необходимую 

для решения по-

ставленной задачи. 

ИД-3УК-1 – 

Рассматрива-

ет возможные 

варианты ре-

шения зада-

чи, оценивая 

их достоин-

ства и недо-

статки. 

Не может рас-

смотреть возмож-

ные варианты ре-

шения задачи и 

оценить их досто-

инства и недо-

статки. 

Слабо рассмат-

ривает воз-

можные вари-

анты решения 

задачи, чтобы 

оценить их до-

стоинства и 

недостатки. 

Достаточно 

быстро рас-

сматривает 

возможные ва-

рианты реше-

ния задачи, 

четко оценивая 

их достоинства 

и недостатки. 

Успешно рассмат-

ривает возможные 

варианты решения 

задачи, оценивая их 

достоинства и не-

достатки. 

ПК-2 –  

Знает цели, 

задачи, ме-

тоды и сред-

ства плани-

рования и 

организации 

исследова-

ния 

ИК-1пк-2 

– Анализи-
рует цели и 
задачи про-
водимых ис-
следований, 
оформляет 
результаты 
научно-
исследова-
тельских ра-
бот 

Не анализи-

рует цели и за-

дачи проводи-

мых исследова-

ний, оформляет 

результаты 

научно-

исследователь-

ских работ 

Не всегда 

анализирует 

цели и задачи 

проводимых 

исследований, 

оформляет 

результаты 

научно-

исследова-

тельских ра-

бот 

Достаточ-

но часто ана-

лизирует цели 

и задачи про-

водимых ис-

следований, 

оформляет 

результаты 

научно-

исследова-

тельских ра-

бот. 

Всегда анали-

зирует цели и за-

дачи проводимых 

исследований, 

оформляет ре-

зультаты научно-

исследователь-

ских работ 

ИК-2пк-2 

– Применяет 
методы про-
ведения и 
средства 
планирова-
ния иссле-
дований, 
обобщения и 

Не способен 

применять мето-

ды проведения и 

средства плани-

рования иссле-

дований, обоб-

щения и обра-

ботки информа-

Удовле-

творительно 

применяет 

методы про-

ведения и 

средства пла-

нирования 

исследований, 

Хорошо 

применяет 

методы про-

ведения и 

средства пла-

нирования 

исследований, 

обобщения и 

Отлично при-

меняет методы 

проведения и 

средства плани-

рования исследо-

ваний, обобщения 

и обработки ин-

формации 



обработки 
информации 

ции обобщения и 

обработки 

информации 

обработки 

информации 

ИК-3пк-2 
– Осуществ-
ляет поиск 
информа-
ции, опира-
ясь на ре-
зультаты 
отечествен-
ного и зару-
бежного 
опыта в 
профессио-
нальной де-
ятельности 

Не способен 

осуществлять 

поиск информа-

ции, опираясь на 

результаты оте-

чественного и 

зарубежного 

опыта в профес-

сиональной дея-

тельности 

Частично 

способен осу-

ществлять по-

иск информа-

ции, опираясь 

на результаты 

отечественно-

го и зарубеж-

ного опыта в 

профессио-

нальной дея-

тельности 

Хорошо 

осуществляет 

поиск инфор-

мации, опира-

ясь на резуль-

таты отече-

ственного и 

зарубежного 

опыта в про-

фессиональ-

ной деятель-

ности 

Отлично  осу-

ществляет поиск 

информации, опи-

раясь на результа-

ты отечественного 

и зарубежного 

опыта в професси-

ональной деятель-

ности 

 

 

В результате освоения дисциплины (модуля) обучающийся должен:  

знать: основы экономических знаний в различных сферах жизнедеятельности, ха-

рактеристику мясного сырья; характеристику рыбного сырья; характеристику раститель-

ного сырья; принципы безотходности производства; основы рационального использова-

ния; 

уметь: использовать основы правовых знаний в различных сферах жизнедеятель-

ности, пользоваться нормативной документацией; организовать рабочее место в соответ-

ствии с современными требованиями; пользоваться методами научных исследований; 

определять качество сырья в соответствии с ГОСТ, реализовывать качество и безопас-

ность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требо-

ваниями нормативной и законодательной базы; 

владеть: развитым пространственным представлением; набором знаний и правил 

для получения новых продуктов из низкоценного сырья и отходов молочной, мясной, 

рыбной и растениеводческой промышленности, методами анализа показателей качества и 

безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов их переработки, образцов почв и 

растений. 

 

3.1 Матрица соотнесения тем/разделов учебной дисциплины (модуля)  

и формируемых в них компетенций 

 

Темы, разделы дисциплины 

Компетенции 

ПК-1 ПК-2 

Общее 

количество 

компетенций 

Предмет и задачи дисциплины анатомия пищевого сырья + + 2 

Методы исследований + + 2 

Химический состав растительного сырья + + 2 

Химический состав животного сырья + + 2 

Анатомическое строение растительного сырья + + 2 

Анатомическое строение мясного сырья  + + 2 

Гистологические и биохимические особенности мясного сырья  + + 2 

Анатомическое строение рыбного сырья + + 2 

Гистологические и биохимические особенности рыбного сырья + + 2 

Морфологический и химический состав яйца и яйцепродуктов + + 2 

Морфологический и химический состав молока. Характеристика + + 2 



молока разных животных. 

Морфологический и химический состав меда и продуктов пчело-

водства 
+ + 2 

4. Структура и содержание дисциплины (модуля) 

 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единиц - 108 академиче-

ских часов. 

 

4.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид занятий 

Всего   акад. часов по формам 

обучения 

очная, 

5 семестр 

заочная, 

5 курс 

Общая трудоемкость дисциплины 108 108 

Контактная работа обучающихся с преподавателем 48 10 

Аудиторные занятия, в т.ч. 48 10 

лекции 16 4 

практические занятия 32 6 

Самостоятельная работа, в т.ч. 33 89 

Проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сетевых 

ресурсов) 
9 22 

Подготовка к практическим занятиям, коллоквиу-

мам, защите реферата  
6 22 

Выполнение индивидуальных заданий 9 24 

Подготовка к модульному компьютерному тестиро-

ванию (выполнение тренировочных тестов) 
9 21 

Контроль 27 9 

Вид итогового контроля  экзамен экзамен 

 

 

 

 

 

4.2 Лекции 
 

№ 
Раздел дисциплины (модуля), темы 

лекций и их содержание 

Объем в часах 

Формируемые 

компетенции 
очная 

 форма обу-

чения 

заочная 

форма 

обучения 

1 
Предмет и задачи дисциплины анато-

мия сырья 
2 

2 

ПК-1, ПК-2 

2 Методы исследований 2 ПК-1, ПК-2 

3 
Химический состав растительного 

сырья 
2  

ПК-1, ПК-2 

4 Химический состав животного сырья 2  ПК-1, ПК-2 

5 Анатомическое строение раститель- 1 

2 

ПК-1, ПК-2 



ного сырья 

6 
Анатомическое строение мясного сы-

рья  
1 

ПК-1, ПК-2 

7 
Гистологические и биохимические 

особенности мясного сырья  
1  

ПК-1, ПК-2 

8 
Анатомическое строение рыбного сы-

рья 
1  

ПК-1, ПК-2 

9 
Гистологические и биохимические 

особенности рыбного сырья 
1  

ПК-1, ПК-2 

10 
Морфологический и химический со-

став яйца и яйцепродуктов 
1  

ПК-1, ПК-2 

11 

Морфологический и химический со-

став молока. Характеристика молока 

разных животных. 

1  

ПК-1, ПК-2 

12 
Морфологический и химический со-

став меда и продуктов пчеловодства 
1  

ПК-1, ПК-2 

 Всего 16 4  

 

4.3 Практические занятия 
 

№ 

раз-

дела 

 

Наименование занятия 

Объем в акад. 

часах  Формируемые ком-

петенции 
очная заочная 

1 Изучение микроскопа и правил 

работы с ним 

4  
ПК-1, ПК-2 

2 Изучение строения растительной 

клетки и тканей под микроскопом 

4 2 ПК-1, ПК-2 

3 Изучение крахмальных зерен под 

микроскопом 

4  ПК-1, ПК-2 

4 Изучение строения животной 

клетки под микроскопом 

4 2 ПК-1, ПК-2 

5 Изучение строения животных тка-

ней под микроскопом 

4 2 ПК-1, ПК-2 

6 Изучение строения рыбы и ее тка-

ней под микроскопом 

4  ПК-1, ПК-2 

7 Изучение строения яиц различных 

видов птиц 

4  ПК-1, ПК-2 

8 Определение морфологического и 

химического состава молока и кис-

ломолочных продуктов 

2  ПК-1, ПК-2 

9 Определение вида и структуру ме-

да под микроскопом 

2  ПК-1, ПК-2 

 Итого 32 6  

 

4.4 Лабораторные работы – учебным планом не предусмотрены 

 



4.5 Самостоятельная работа обучающихся 

Раздел 

дисциплины 
Вид самостоятельной работы 

Объем акад.часов 

по формам обуче-

ния 

Очная  заочная 

1. Изучение 

микроскопа и 

правил работы 

с ним 

Проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сете-

вых ресурсов) 

1 2 

Подготовка к практическим занятиям, коллокви-

умам, защите реферата  
- - 

Выполнение индивидуальных заданий 1 - 

Подготовка к модульному компьютерному тести-

рованию (выполнение тренировочных тестов) 1 - 

2.Изучение 

строения рас-

тительной 

клетки и тка-

ней под микро-

скопом 

Проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сете-

вых ресурсов) 

1 2 

Подготовка к практическим занятиям, коллокви-

умам, защите реферата  
- 2 

Выполнение индивидуальных заданий 1 2 

Подготовка к модульному компьютерному тести-

рованию (выполнение тренировочных тестов) 
1 2 

3.Изучение 

крахмальных 

зерен под мик-

роскопом 

Проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сете-

вых ресурсов) 

1 2 

Подготовка к практическим занятиям, коллокви-

умам, защите реферата  
- 2 

Выполнение индивидуальных заданий 1 2 

Подготовка к модульному компьютерному тести-

рованию (выполнение тренировочных тестов) 
1 2 

4.Изучение 

строения жи-

вотной клетки 

под микроско-

пом 

Проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сете-

вых ресурсов) 

1 2 

Подготовка к практическим занятиям, коллокви-

умам, защите реферата  
1 2 

Выполнение индивидуальных заданий 1 2 

Подготовка к модульному компьютерному тести-

рованию (выполнение тренировочных тестов) 
1 2 

5.Изучение 

строения жи-

вотных тканей 

под микроско-

пом 

Проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сете-

вых ресурсов) 

1 2 

Подготовка к практическим занятиям, коллокви-

умам, защите реферата  
1 2 

Выполнение индивидуальных заданий 1 2 

Подготовка к модульному компьютерному тести-

рованию (выполнение тренировочных тестов) 
1 2 

6.Изучение Проработка учебного материала по дисциплине 1 3 



строения рыбы 

и ее тканей под 

микроскопом 

(конспектов лекций, учебников, материалов сете-

вых ресурсов) 

Подготовка к практическим занятиям, коллокви-

умам, защите реферата  
1 2 

Выполнение индивидуальных заданий 1 2 

Подготовка к модульному компьютерному тести-

рованию (выполнение тренировочных тестов) 
1 2 

7.Изучение 

строения яиц 

различных ви-

дов птиц 

Проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сете-

вых ресурсов) 

1 4 

Подготовка к практическим занятиям, коллокви-

умам, защите реферата  
1 4 

Выполнение индивидуальных заданий 1 2 

Подготовка к модульному компьютерному тести-

рованию (выполнение тренировочных тестов) 
1 4 

8.Определение 

морфологиче-

ского и хими-

ческого состава 

молока и  кис-

ломолочных 

продуктов 

Проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сете-

вых ресурсов) 

1 4 

Подготовка к практическим занятиям, коллокви-

умам, защите реферата  
1 2 

Выполнение индивидуальных заданий 1 2 

Подготовка к модульному компьютерному тести-

рованию (выполнение тренировочных тестов) 
1 2 

9.Определение 

вида и струк-

туру меда под 

микроскопом 

Проработка учебного материала по дисциплине 

(конспектов лекций, учебников, материалов сете-

вых ресурсов) 

1 14 

Подготовка к практическим занятиям, коллокви-

умам, защите реферата  
1 4 

Выполнение индивидуальных заданий 1 4 

Подготовка к модульному компьютерному тести-

рованию (выполнение тренировочных тестов) 
1 4 

 Итого 33 89 

 

Перечень методического обеспечения для самостоятельной работы по дисци-

плине (модулю): 

1.Третьякова Е.Н. Методические указания для выполнения самостоятельной работы по 

дисциплине «Анатомия пищевого сырья» обучающимися заочной формы по направлению 

35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, Ми-

чуринск, 2024 г. 

 

4.6 Выполнение контрольной работы обучающимися заочной формы 
Главной целью контрольной работы по дисциплине «Анатомия пищевого сырья» 

является систематизация, расширение и закрепление теоретических и практических зна-

ний обучающимися в области технологии производства и переработки продукции живот-

новодства, необходимых для успешной профессиональной деятельности.   

Контрольная работа состоит из содержания, введения, анализа литературных 

источников по изучаемому вопросу, заключения, списка использованных источников, по 

желанию приложения. 

В контрольной работе должно быть рассмотрено два теоретических вопроса из 

приведенного перечня, либо два других вопроса по изучаемой дисциплине, предваритель-

но согласованные сведущим преподавателем дисциплины.  



Первоначальным этапом выполнения контрольной работы является изучение 

литературы по избранной теме (периодических изданий не менее, чем за три года). Затем 

идет сбор статистических данных по избранной теме, их анализ, обобщение и обработка; 

анализ и обобщение результатов собственных исследований, если они имеются. 

В конце контрольной работы обучающийся делает выводы и разрабатывает 

рекомендации, направленные на совершенствование ассортимента, способов и видов 

упаковки, совершенствование хранения, оценки качества и  т.п. Составляет список 

использованной литературы. 

 

Темы предлагаемых контрольных работ 
1. Покровные структуры в клетках растений. 

2. Сравнение состава клеточного сока у разных пищевых растений. 

3. Особенности накопления нерастворимых питательных веществ у разных пищевых 

растений. 

4. Состав и свойства полисахаридов растительной клетки. 

5. Растительные пигменты 

6. История развития учения о клетке. 

7. Методы исследования структуры клетки. 

8. Растительная клетка - универсальная биохимическая микролаборатория. 

9. Особенности процесса фотосинтеза. 

10. Роль пигментов в клетке растений. 

11. Сравнение клеток растений и животных по химическому составу. 

12. Разнообразие покровных тканей растений. 

13. Сравнение строения покровных тканей растений. 

14. Особенности механических структур у разных пищевых растений. 

15. Поступление воды и минеральных солей в корневую систему. 

16. В чём состоят особенности луба и древесины? 

17. История развития учения о тканях. 

18. Методы исследования структуры тканей. 

19. Покровные ткани различных растений. 

20. Особенности процессов транспорта веществ в организме растений. 

21. Эволюция сосудисто-волокнистых структур. 

22. Сравнение тканей растений и животных по строению и функциям. 

23. Разнообразие листьев растений. 

24. Особенности строения листьев растений, обитающих в засушливых районах. 

25. Продовольственное значение листьев растений. 

26. Разнообразие стеблей растений. 

27. Многообразие клубней пищевых растений. 

28. Запасающие органы экзотических продовольственных растений. 

29. Многообразие видоизменений листьев. 

30. Продовольственное значение клубней топинамбура (земляной груши). 

31. Пищевые и декоративные луковичные растения. 

32. Особенности циклов развития двулетних пищевых растений. 

33. Пищевое значение цветков и их элементов. 

34 Сопоставление строения плодов пищевых злаков. 

35. Запасные питательные вещества семян. 

36. Структура плодов субтропических растений. 

37. Эволюция строения семени. 

38. Насекомоопыление у пищевых растений. 

39. Строение и функции нервных тканей. 

40. Строение и значение жидких соединительных тканей. 

41. Особенности строения мышечных тканей у домашней птицы. 



42. Мышечные ткани рыб и их пищевое значение. 

43. Влияние пола и возраста убойных животных на структуры их мышечных тканей. 

44. Морфологический состав молока. 

45. Анатомическое строение рыбного сырья. 

 

4.7 Содержание разделов дисциплины 
Тема 1 «Предмет и задачи дисциплины «Анатомия пищевого сырья» 

Основные понятия, цели, задачи дисциплины «Анатомия пищевого сырья». Удо-

влетворение потребности населения биологически полноценными и экологически безопасными 

продуктами питания. 

Тема 2 «Методы исследований» 

Органолептические и измерительные методы исследований. Физико-химические, 

биохимические, гистологические, микроскопирование методы исследований. 

Тема 3 «Химический состав растительного сырья» 

Вода, минеральные вещества, углеводы, белки, липиды, витамины, биологически 

активные вещества, вкусовые и ароматические вещества растительного сырья. 

Тема 4 «Химический состав животного сырья» 

Вода, минеральные вещества, углеводы, белки, липиды, витамины, биологически 

активные вещества, вкусовые и ароматические вещества животного сырья. 

Тема 5 «Анатомическое строение растительного сырья» 

Строение растительной клетки: клеточная оболочка, цитоплазма, ядро, вакуоли, за-

пасные питательные вещества. Растительные ткани. Вегетативные органы растений. Гене-

ративные органы растений. 

Тема 6 «Анатомическое строение мясного сырья» 

Строение клетки животного: оболочка, цитоплазма, органеллы. Ядро. Строение 

нервных клеток. Ткани животного происхождения: эпителиальная, соединительная, нерв-

ная, хрящевая, костная, мышечная. 

Тема 7 «Гистологические и биохимические особенности мясного сырья»  

Послеубойные изменения в мясе. Микроструктура парного мяса. Микроструктура 

говяжьего охлажденного мяса. Микроструктура охлажденного мяса при хранении. 

Микроструктура замороженного мяса при хранении. Микроструктура замороженного 

мяса при размораживании. Микроструктура мяса при посоле. Влияние тепловой обра-

ботки на микроструктуру мяса. Микроструктура мяса при измельчении и сушке. 

Тема 8 «Анатомическое строение рыбного сырья» 

Анатомическое строение рыбы. Строение клетки рыб: оболочка, цитоплазма, орга-

неллы. Ядро. Строение нервных клеток. Виды и строение тканей рыбного происхождения: 

эпителиальная, соединительная, нервная, хрящевая, костная, мышечная. 

Тема 9 «Гистологические и биохимические особенности рыбного сырья» 

Химический состав рыб. Послеубойные изменения в рыбе. Микроструктура мяса 

рыбы. Микроструктура охлажденной рыбы. Микроструктура замороженной рыбы при 

хранении. Микроструктура рыбы при посоле. Влияние тепловой обработки на микро-

структуру рыбы. Микроструктура мяса рыбы при копчении. 

Тема 10 «Морфологический и химический состав яйца и яйцепродуктов» 

Виды яиц, их морфологическое отличие. Строение яйца. Химический состав и пи-

щевая ценность яиц и яйцепродуктов. 

Тема 11 «Характеристика молока разных животных. Морфологический и хи-

мический состав молока» 
Характеристика молока разных животных: коровье, овечье, козье, молоко кобылицы, 

оленье, верблюжье. Морфологический и химический состав молока и  кисломолочных 

продуктов. 

Тема 12. «Морфологический и химический состав меда и продуктов пчеловод-

ства» 



Виды меда, морфологический состав. Продукты пчеловодства: воск, цветочная 

пыльца, перга, прополис, пчелиный яд, маточное молочко. Химический состав и пище-

вая ценность меда и продуктов пчеловодства. 

 

5 Образовательные технологии 
В целях реализации лекционного цикла, лабораторной и самостоятельной работы 

будут использованы личностно-ориентированные, деятельный подход дифференцирован-

ного обучения с использованием методов активного и интерактивного обучения. 

 

 

 

6 Оценочные средства дисциплины (модуля) 

6.1 Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине «Анатомия пище-

вого сырья» 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы 

(темы) дисциплины 

Код кон-

тролируемой 

компетенции 

Оценочное средство 

Наименование Кол-во 

1 

Предмет и задачи дисциплины 

анатомия пищевого сырья ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

8 

5 

4 

2 

Методы исследований 

ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

8 

5 

4 

3 

Химический состав раститель-

ного сырья ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

8 

5 

4 

4 

Химический состав животного 

сырья ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

9 

5 

4 

5 

Анатомическое строение расти-

тельного сырья ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

9 

5 

4 

6 

Анатомическое строение мяс-

ного сырья  ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

9 

5 

4 

7 

Гистологические и биохимиче-

ские особенности мясного сы-

рья  

ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

8 

5 

4 

8 

Анатомическое строение рыб-

ного сырья ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

8 

5 

4 

9 

Гистологические и биохимиче-

ские особенности рыбного сы-

рья 

ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

8 

4 

4 

Вид учебной работы Образовательные технологии 

Лекции Слайдовые презентации с использованием мультимедийных средств 

с последующим обсуждением материалов (лекция – визуализация). 

Электронные материалы. 

Практические занятия Традиционная форма проведения практических занятий - 

обсуждение и анализ предложенных вопросов, собеседование 

Самостоятельная работа Сочетание традиционной формы (работа с учебной и справочной 

литературой, изучение материалов интернет-ресурсов, подготовка к 

практическим занятиям, тестированию, рефератам, собеседованию)  



10 

Морфологический и химиче-

ский состав яйца и яйцепродук-

тов 

ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

9 

4 

5 

11 

Морфологический и химиче-

ский состав молока. Характери-

стика молока разных животных. 

ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

8 

4 

5 

12 

Морфологический и химиче-

ский состав меда и продуктов 

пчеловодства 

ПК-1, ПК-2 

Тестовые задания 

Темы рефератов 

Вопросы для экзамена 

8 

4 

4 

 

6.2 Перечень вопросов для экзамена 

 
1. Предмет и задачи дисциплины анатомия пищевого сырья. Связь анатомии пищевого 

сырья с другими дисциплинами (ПК-1, ПК-2) 

2. Сравнение структуры растительной и животной клеток (ПК-1, ПК-2) 

3. Какие питательные вещества и в какой форме запасаются в растительной клетке (ПК-1, 

ПК-2) 

4. Какие ткани растений имеют наибольшее пищевое значение и почему (ПК-1, ПК-2) 

5. Как влияет обилие СВП на качество плодоовощных товаров (ПК-1, ПК-2) 

6. В каких зонах побегов и корнеплодов запасаются питательные вещества (ПК-1, ПК-2) 

7. Структура семян и пищевое значение их отдельных частей (ПК-1, ПК-2) 

8. Запасные питательные вещества в сухих и сочных плодах (ПК-1, ПК-2) 

9. Какова классификация плодов (ПК-1, ПК-2) 

10. Особенности тканей животных и их классификация (ПК-1, ПК-2) 

11. Какие ткани животных имеют наибольшую пищевую ценность (ПК-1, ПК-2) 

12. Особенности строения соединительных тканей и их пищевое значение (ПК-1, ПК-2) 

13. Строение и функции мышечных тканей (ПК-1, ПК-2) 

14. Какие ткани входят в состав мышц и костей (ПК-1, ПК-2) 

15. Пищевое значение эпителиальных тканей животных (ПК-1, ПК-2) 

16. Сравнение структуры и химического состава пищевого сырья растительного и живот-

ного происхождения (ПК-1, ПК-2) 

17. Что такое ткань (ПК-1, ПК-2) 

18. Как классифицируют ткани растений (ПК-1, ПК-2) 

19. Разнообразие покровных тканей растений (ПК-1, ПК-2) 

20. Сравнение строения покровных тканей растений (ПК-1, ПК-2) 

21. Каковы величина и форма растительных клеток (ПК-1, ПК-2) 

22. Каковы основные структурные компоненты растительной клетки (ПК-1, ПК-2) 

23. Каковы основные функции и химический состав клеточной стенки (ПК-1, ПК-2) 

24. Химический состав клеточного сока (ПК-1, ПК-2) 

25. Растительные пигменты (ПК-1, ПК-2) 

26. Продовольственное значение листьев растений (ПК-1, ПК-2) 

27. Запасные питательные вещества семян (ПК-1, ПК-2) 

28. Какие ткани животных имеют наивысшее пищевое значение (ПК-1, ПК-2) 

29. Каков основной принцип классификации тканей животных (ПК-1, ПК-2) 

30. Какие железистые эпителиальные ткани имеют пищевое значение (ПК-1, ПК-2) 

31. Сравнение гистологического строения мышц рыбы, птицы и млекопитающих (ПК-1, 

ПК-2) 

32. Особенности гистологического строения мясных субпродуктов (ПК-1, ПК-2) 

33. Морфологический и химический состав молока (ПК-1, ПК-2) 

34. Гистологические и биохимические особенности рыбного сырья (ПК-1, ПК-2) 

35. Морфологический состав меда и продуктов пчеловодства (ПК-1, ПК-2) 

36. Сопоставление строения плодов пищевых злаков (ПК-1, ПК-2) 

37. Запасные питательные вещества семян  (ПК-1, ПК-2) 



38. Структура плодов субтропических растений (ПК-1, ПК-2) 

39. Эволюция строения семени (ПК-1, ПК-2) 

40. Насекомоопыление у пищевых растений (ПК-1, ПК-2) 

41. Строение и функции нервных тканей (ПК-1, ПК-2) 

42. Строение и значение жидких соединительных тканей (ПК-1, ПК-2) 

43. Особенности строения мышечных тканей у домашней птицы (ПК-1, ПК-2) 

44. Мышечные ткани рыб и их пищевое значение (ПК-1, ПК-2) 

45. Влияние пола и возраста убойных животных на структуры их мышечных тканей (ПК-

1, ПК-2) 

46. Морфологический состав молока (ПК-1, ПК-2) 

47. Анатомическое строение рыбного сырья (ПК-1, ПК-2) 

48. Продовольственное значение клубней топинамбура (земляной груши) (ПК-1, ПК-2) 

49. Особенности циклов развития двулетних пищевых растений (ПК-1, ПК-2) 

50. Запасные питательные вещества семян (ПК-1, ПК-2) 

 

6.3 Шкала оценочных средств 
При функционировании модульно-рейтинговой системы обучения знания, умения 

и навыки, приобретаемые студентами в процессе изучения дисциплины, оцениваются в 

рейтинговых баллах. Учебная дисциплина имеет итоговый рейтинг -100 баллов, который 

складывается из рубежного (40 баллов), промежуточного – (50 баллов) и поощрительного 

рейтинга (10 баллов). Итоговая оценка знаний студента по дисциплине определяется на 

основании перевода итогового рейтинга в 5-ти балльную шкалу с учетом соответствую-

щих критериев оценивания.  

Уровни освоения 
компетенций  

Критерии оценивания Оценочные 

средства  

(кол. баллов) 

Продвинутый  

(75 -100 баллов) - 
«отлично» 

– полное знание учебного материала из разных разделов 

дисциплины с раскрытием сущности;  

– умение ясно, логично и грамотно излагать изученный 

материал, производить собственные размышления, делать 

умозаключения и выводы с добавлением комментариев, 

пояснений, обоснований; 

На этом уровне обучающийся способен творчески 

применять полученные знания путем самостоятельного 

конструирования способа деятельности, поиска новой ин-

формации. 

Тестовые зада-

ния (31-40) 

Реферат (9-10)  

Вопросы к экза-

мену (35-50 бал-

лов) 

 

Базовый 

(50 -74 балла) –  
«хорошо» 

–знание основных теоретических и методических поло-

жений по изученному материалу; 

–умение собирать, систематизировать, анализировать 

и грамотно использовать практический материал для ил-

люстрации теоретических положений; 

На этом уровне обучающимся используются приемы 

мышление. 

Тестовые зада-

ния (21-30) 

Реферат (7-8) 

Вопросы к экза-

мену 

(22-36) 

Пороговый 

(35 - 49 баллов) –  
«удовлетвори-
тельно»  

– поверхностное знание сущности дисциплины; 

– умение осуществлять поиск информации по получен-

ному заданию, 

На этом уровне обучающийся способен по памяти 

воспроизводить ранее усвоенную информацию  

Тестовые зада-

ния (11-20)  

Реферат (5-6) 

Вопросы к экза-

мену (19-23) 

Низкий (допоро-

говый) 

(компетенция не 

сформирована)  
(менее 35 баллов) 
– «неудовлетво-
ри-тельно»  

– незнание терминологии дисциплины; приблизитель-

ное представление о предмете и методах дисциплины; от-

рывочное, без логической последовательности изложение 

информации, косвенным образом затрагивающей некото-

рые аспекты программного материала;  

– неумение выполнить индивидуальные задания; 

– невладение программой создания презентационного 

Тестовые зада-

ния (0-10)  

Реферат (0-4) 

Вопросы к экза-

мену (0-20) 



материала для семинарских занятий 

На этом уровне обучающийся не способен самостоя-

тельно, без помощи извне, воспроизводить и применять 

полученную информацию. 

Все комплекты оценочных средств (контрольно-измерительных материалов), необ-

ходимых для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризу-

ющие этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины (модуля) по-

дробно представлены в документе «Фонд оценочных средств дисциплины (модуля)». 

 

7 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

(модуля) 

7.1. Основная учебная литература 

 
 1. Госманов Р.Г., Колычев Н.М. и др. Санитарная микробиология пищевых продук-

тов: Уч.пособие, 2-е изд., испр. ООО Лань-Трейд г. Санкт-Петербург. – 2015. 

 2. Третьякова Е.Н. УМК по дисциплине «Анатомия пищевого сырья» для направ-

ления подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции. – Мичуринск, 2024. 

 

7.2 Дополнительная учебная литература 

 
1. Голубев В.Н. Основы пищевой химии. -М.: Биоинформсервис, 1997.- 223 с.  

2. Пищевая химия /Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др.Под редак-

цией А.П. Нечаева.- СПб.: ГИОРД, 2001.-592 с. 

3. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. - М.: Высшая 

школа, 1991. - 287 с. 

 

7.3 Информационные технологии (программное обеспечение и ин-

формационные справочные материалы) 

 
1.Электронно-библиотечная система ООО «Издательство Лань» 

(https://e.lanbook.com/)  (договор на предоставление доступа № 435/17  от 13.06.2017) 

 2. Электронные информационные ресурсы ФГБНУ ЦНСХБ (договор по обеспече-

нию доступа № 13 – УТ/2018 от 01.03.2018) 

 

7.4 Методические указания по освоению дисциплины 

 
1. Методические указания для самостоятельной работы по дисциплине «Анатомия 

пищевого сырья» для обучающихся направления 35.03.07 Технология производства и пере-

работки сельскохозяйственной продукции, Профиль Технология производства и переработки 

продукции животноводства. – Мичуринск, 2023. 

 

7.5 Информационные и цифровые технологии (программное обеспе-

чение, современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы) 
 

Учебная дисциплина (модуль) предусматривает освоение информационных и циф-

ровых технологий. Реализация цифровых технологий в образовательном пространстве яв-

ляется одной из важнейших целей образования, дающей возможность развивать конку-

https://e.lanbook.com/


рентоспособные качества обучающихся как будущих высококвалифицированных специа-

листов.   

Цифровые технологии предусматривают развитие навыков эффективного решения 

задач профессионального, социального, личностного характера с использованием различ-

ных видов коммуникационных технологий.  Освоение цифровых технологий в рамках 

данной дисциплины (модуля) ориентировано на способность безопасно и надлежащим 

образом получать доступ, управлять, интегрировать, обмениваться, оценивать и создавать 

информацию с помощью цифровых устройств и сетевых технологий. Формирование циф-

ровой компетентности предполагает работу с данными, владение инструментами для 

коммуникации.  

 

7.5.1 Электронно-библиотечная системы и базы данных 

 
1. ООО «ЭБС ЛАНЬ» (https://e.lanbook.ru/) (договор на оказание услуг от 03.04.2024 

№ б/н (Сетевая электронная библиотека) 

2. База данных электронных информационных ресурсов ФГБНУ ЦНСХБ (договор 

по обеспечению доступа к электронным информационным ресурсам ФГБНУ ЦНСХБ че-

рез терминал удаленного доступа (ТУД ФГБНУ ЦНСХБ) от 09.04.2024 № 05-УТ/2024) 

3. Электронная библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт»: 

Коллекции «Базовый массив» и «Колос-с. Сельское хозяйство» (https://rucont.ru/) (договор 

на оказание услуг по предоставлению доступа от 26.04.2024 № 1901/БП22) 

4. ООО «Электронное издательство ЮРАЙТ» (https://urait.ru/) (договор на оказание 

услуг по предоставлению доступа к образовательной платформе ООО «Электронное изда-

тельство ЮРАЙТ» от 07.05.2024 № 6555) 

5. Электронно-библиотечная система «Вернадский» (https://vernadsky-lib.ru) (дого-

вор на безвозмездное использование произведений от 26.03.2020 № 14/20/25) 

6. База данных НЭБ «Национальная электронная библиотека» (https://rusneb.ru/) 

(договор о подключении к НЭБ и предоставлении доступа к объектам НЭБ от 01.08.2018 

№ 101/НЭБ/4712) 

7. Соглашение о сотрудничестве по оказанию библиотечно-информационных и со-

циокультурных услуг пользователям университета из числа инвалидов по зрению, слабо-

видящих, инвалидов других категорий с ограниченным доступом к информации, лиц, 

имеющих трудности с чтением плоскопечатного текста ТОГБУК «Тамбовская областная 

универсальная научная библиотека им. А.С. Пушкина» (https://www.tambovlib.ru) (согла-

шение о сотрудничестве от 16.09.2021 № б/н) 

 

7.5.2 Информационные справочные системы 

 
1. Справочная правовая система КонсультантПлюс (договор поставки, адаптации и 

сопровождения экземпляров систем КонсультантПлюс от 11.03.2024 № 11921 /13900/ЭС) 

2. Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ» (договор на услу-

ги по сопровождению от 15.01.2024 № 194-01/2024) 

 

7.5.3 Современные профессиональные базы данных  

 
1. База данных нормативно-правовых актов информационно-образовательной про-

граммы «Росметод» (договор от 15.08.2023 № 542/2023) 

2. База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – российский ин-

формационно-аналитический портал в области науки, технологии, медицины и образова-

ния - https://elibrary.ru/ 

3. Портал открытых данных Российской Федерации - https://data.gov.ru/ 

https://e.lanbook.ru/
https://rucont.ru/
https://vernadsky-lib.ru/
https://rusneb.ru/
https://www.tambovlib.ru/


4. Открытые данные Федеральной службы государственной статистики - 

https://rosstat.gov.ru/opendata 
5. Профессиональная база данных. Каталог ГОСТов http://gostbase.ru/. 

6. Профессиональная база данных. ФГБУ Федеральный институт промышленной соб-

ственности http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru. 

7. Профессиональная база данных. Электронный фонд правовой и нормативно-

технической документации http://docs.cntd.ru/. 

 

7.5.4 Лицензионное и свободно распространяемое программное обес-

печение, в том числе отечественного производства 

 

№ Наименование Разработчик 

ПО (правообла-

датель) 

Доступность 

(лицензионное, 

свободно рас-

пространяемое) 

Ссылка на Единый 

реестр российских 

программ для ЭВМ 

и БД (при наличии) 

Реквизиты под-

тверждающего до-

кумента (при нали-

чии) 

1 Microsoft Windows,  

Office Professional  

 

Microsoft 

Corporation 

Лицензионное - Лицензия  

от 04.06.2015 № 

65291651 срок дей-

ствия: бессрочно  

2 Антивирусное про-

граммное обеспече-

ние Kaspersky 

Endpoint Security для 

бизнеса 

АО «Лаборато-

рия Касперско-

го» 

(Россия) 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/366574/?

sphrase_id=415165 

Сублицензионный 

договор с ООО 

«Софтекс» от 

24.10.2023 № б/н, 

срок действия: с 

22.11.2023 по 

22.11.2024   

3 МойОфис Стандарт-

ный - 

Офисный пакет 

для работы с доку-

ментами и почтой 

(myoffice.ru) 

ООО «Новые 

облачные тех-

нологии» (Рос-

сия) 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/301631/?

sphrase_id=2698444 

Контракт с ООО 

«Рубикон» 

от 24.04.2019 № 

03641000008190000

12 

срок действия: бес-

срочно 

4 Офисный пакет 

«P7-Офис» 

 (десктопная версия) 

АО «Р7» Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/306668/?

sphrase_id=4435041 

Контракт с ООО 

«Софтекс» 

от 24.10.2023 № 

03641000008230000

07 

срок действия: бес-

срочно 

5 Операционная си-

стема «Альт Образо-

вание» 

ООО "Базальт 

свободное про-

граммное обес-

печение" 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/303262/?

sphrase_id=4435015 

Контракт с ООО 

«Софтекс» 

от 24.10.2023 № 

03641000008230000

07 

срок действия: бес-

срочно 

6 Программная систе-

ма для обнаружения 

текстовых заимство-

ваний в учебных и 

научных работах 

«Антиплагиат ВУЗ» 

(https://docs.antiplagia

АО «Антипла-

гиат» (Россия) 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/303350/?

sphrase_id=2698186 

Лицензионный до-

говор с АО «Ан-

типлагиат» от 

23.05.2024 № 8151, 

срок действия: с 

23.05.2024 по 

22.05.2025  

http://gostbase.ru/
http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru
http://docs.cntd.ru/


us.ru)  

7  Acrobat Reader  

- просмотр докумен-

тов PDF, DjVU  

Adobe Systems Свободно рас-

пространяемое  

 

- - 

8 Foxit Reader  

- просмотр докумен-

тов PDF, DjVU  

Foxit 

Corporation 

Свободно рас-

пространяемое  

 

- - 

 

7.5.5 Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет» 

 
1. CDTOwiki: база знаний по цифровой трансформации https://cdto.wiki/ 

 

7.5.6 Цифровые инструменты, применяемые в образовательном про-

цессе 

 
1. LMS-платформа Moodle 

2. Виртуальная доска Миро: miro.com 

3. Виртуальная доска SBoardhttps://sboard.online 

4. Виртуальная доска Padlet: https://ru.padlet.com 

5. Облачные сервисы: Яндекс.Диск, Облако Mail.ru 

6. Сервисы опросов: Яндекс Формы, MyQuiz 

7. Сервисы видеосвязи: Яндекс телемост, Webinar.ru 

8. Сервис совместной работы над проектами для небольших групп Trello 

http://www.trello.com 

 

7.5.7 Цифровые технологии, применяемые при изучении дисципли-

ны 

 
№ Цифровые технологии 

 

Виды учебной работы, выполня-

емые с применением цифровой 

технологии 

Формируемые 

компетенции 

ИДК 

1.  Облачные технологии Лекции 

Самостоятельная работа 
ПК-6  ИД-1ПК-6 

2.  Большие данные Лекции 

Самостоятельная работа 
ПК-6  ИД-1ПК-6 

 

8 Материально-техническое обеспечение 

 
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, занятий семи-

нарского типа, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации (5/26). 

Оснащенность: Набор демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий. 

Колонки Micro (инв. № 2101041811), экран с электроприводом (инв. № 2101041810), 

проектор СТ-180С (инв. № 2101041808), универсальное потолочное крепление (инв. 

№2101041814). 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Adobe_Systems
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
https://cdto.wiki/


1. Учебная аудитория для проведения групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации, самостоятельной работы  (5/26а).  

Оснащенность: Компьютер Celeron 2000 – 4 шт. (инв. №1101044956;  инв. 

№1101044955;  инв. №1101044954;  инв. №1101044953);  компьютер Celeron Е 3300 ОЕМ 

Монитор 18,5” LG W 1943 – 12 шт. (инв. №1101047397;  инв. №1101047396;  инв. 

№1101047395;  инв. №101047394; инв. №1101047393; инв. №1101047392;  

инв.№1101047391; инв. №1101047390;  инв.№1101047388; инв. № 1101047387;  

инв.№1101047386;  инв. №1101047385) компьютер Pentium (инв. №2101041806);  плоттер 

СН336А НР  (инв. №41013400057); принтер Canon (инв. №1101044951);  сканер (инв. 

№2101065186); копировальный аппарат Canon (инв.№2101041802); модем – 1 шт. 

(инв.№2101065200). 

Компьютерная техника подключена к сети «Интернет» и обеспечена  доступом к 

ЭИОС университета. 

Microsoft Open License  (лицензия от 31.12.2013 № 49413124). 

STATISTICA ULTIMATE (контракт от 25.04.2016 № 0364100000816000014. 



Рабочая программа дисциплины «Анатомия пищевого сырья» составлена в соответствии с 

требованиями ФГОС ВО по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции (уровень бакалавриата), утверждённого 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 669 от 17.07.2017  

 

 

Автор: доцент кафедры продуктов питания, товароведения и технологии переработки 

продукции животноводства, к.с.-х.н. Третьякова Е.Н. 

 

 

Рецензент: доцент кафедры садоводства, биотехнологии и селекции сельскохозяйствен-

ных культур, к. с.-х. наук Кирина И.Б. 

 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры протокол № 10 от «13» апреля 2022 г.  

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодоовощного ин-

ститута им. И.В. Мичурина Мичуринского ГАУ протокол № 8 от «18» апреля 2022г. 

Программа утверждена решением Учебно-методического совета университета протокол 

№ 8 от «21» апреля 2022 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры садоводства, биотехнологии селекции 

сельскохозяйственных культур, протокол № 11 от 13 июня 2023г 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии института фунда-

ментальных и прикладных агробиотехнологий имени И.В. Мичурина, протокол № 11 от 

19 июня 2023г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол 

№ 10 от 22 июня 2023 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры продуктов питания, товароведения и тех-

нологии переработки продукции животноводства, протокол № 10 от 13 мая 2024 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии института фунда-

ментальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина, протокол № 10 от 20 

мая 2024г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол 

№ 09 от 23 мая 2024 г. 

 

Оригинал документа хранится на кафедре технологии производства, хранения  и перера-

ботки продукции растениеводства 
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