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I. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ,  

ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

  

Целями и задачами преподавания дисциплины являются формирование практиче-

ских навыков в области рационального хранения и использования отходов свеклосахарного 

производства. Для овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответ-

ствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения дисци-

плины должен:  

иметь практический опыт: 

- получения отходов свеклосахарного производства;  

- хранения отходов свеклосахарного производства;  

- технического обслуживания оборудования.  

уметь: 

- определять режимы и условия хранения отходов свеклосахарного производства;  

- устанавливать и соблюдать режимы проведения технологических операций;  

- определять объекты (точки) контроля;  

- осуществлять ведение технологического процесса.  

знать: 

- основные отходы свеклосахарного производства и их химический состав;  

- направления использования отходов свеклосахарного производства; 

- особенности хранения отходов свеклосахарного производства;  

- технологии жома сушеного рассыпного и гранулированного; 

- операционный контроль технологических процессов производства жома сушеного 

рассыпного и гранулированного; 

- последовательность и режимы проведения технологических операций;  

- назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования и кон-

трольно-измерительных приборов; 

- побочную продукцию из свекловичного жома и мелассы свекловичной. 

  



4 

 

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБ-

РАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ (ОПОП) 

 

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина 

 

Дисциплина «Рациональное хранение и использование отходов свеклосахарного 

производства» относится к дисциплинам части формируемой участниками образователь-

ных отношений (Б1.В.01.04) основной профессиональной образовательной программы. 

 

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП 

 

Наименование  

предшествующих 

дисциплин, прак-

тик, на которых ба-

зируется данная  

дисциплина 

1. Производство продукции растениеводства 

2. Технология хранения и переработки продукции растениевод-

ства 

Требования  

к предварительной  

подготовке обучаю-

щихся 

 

 

 

 

знать: 

− правила приемки сырья;  

− способы хранения свекловичного сырья;  

− требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции;  

− последовательность и режимы проведения технологических 

операций;  

− методику выполнения технологических расчетов;  

− назначение, устройство и принцип действия технологиче-

ского оборудования и контрольно-измерительных приборов;  

− методику расчетов нагрузки на оборудование;  

− правила установки, наладки и технического обслуживания;  

− режимы работы технологического оборудования по первич-

ной обработке свеклы и производству свекловичного сахара;  

− виды и причины неисправностей технологического оборудо-

вания;  

− методы определения показателей качества;  

− виды брака готовой продукции;  

− меры по предотвращению брака;  

− санитарные нормы и требования к таре, производственному 

оборудованию и другим объектам контроля;  

− учет готовой продукции;  

− методы фасовки и упаковки готовой продукции;  

− условия хранения сахара, требования к складам для хранения;  

уметь: 

− принимать сырье по количеству и качеству;  

− определять режим и условия хранения сырья;  

− устанавливать и соблюдать режимы проведения технологиче-

ских операций;  

− определять объекты (точки) контроля;  
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− контролировать показатели качества полуфабрикатов и гото-

вой продукции;  

− выявлять брак и причины его возникновения;  

− осуществлять ведение технологического процесса;  

владеть: 

− навыками по разработке технологических схем переработки 

сахарной свеклы;  

− определением органолептических и физико-химических пока-

зателей качества готовой продукции;  

− навыками по разработке режимных параметров переработки 

корнеплодов; 

− базовыми исследовательскими навыками и применять их на 

практике. 
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III. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ,  

СООТВЕТСТВУЮЩИЕ ФОРМИРУЕМЫМ КОМПЕТЕНЦИЯМ 

 

Коды 

компе-

тенций 

Формулировка 

компетенции 

Индикаторы до-

стижения  компе-

тенции 

Планируемые результаты обуче-

ния по дисциплине  

ПК - 2 

 

Способен реали-

зовывать ресурсо-

сберегающие тех-

нологии хранения, 

использования и 

переработки отхо-

дов сельскохозяй-

ственных произ-

водств 

ПК 2.1.  

Анализирует эф-

фективность при-

менения различных 

технологий хране-

ния, использования 

и переработки от-

ходов сельскохо-

зяйственных произ-

водств.  

ПК 2.2.  

Способен выбирать 

и применять суще-

ствующие техноло-

гии хранения, ис-

пользования и пе-

реработки отходов 

сельскохозяйствен-

ных производства в 

зависимости от по-

ставленных задач. 

знать:  

основные понятия и термины в обла-

сти технологий хранения, использо-

вания и переработки отходов сель-

скохозяйственных производств;  

способы хранения сырья;  

новые методы обработки отходов 

сельскохозяйственных производств, 

современные методы консервирова-

ния и обеззараживания продуктов 

уметь:  

разрабатывать мероприятия по по-

вышению эффективности техноло-

гических линий производства с ра-

циональным использованием мате-

риальных и энергетических ресур-

сов 

владеть:  

способностью организации рацио-

нального ведения технологического 

процесса и ресурсосбережения про-

изводства, для обеспечения высоко-

качественной, безопасной и конку-

рентоспособной продукции 
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IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ,  

ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ 

 

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения 

 

Вид  работы (в соответствии с учебным планом) 
Объем  

учебной работы, час 

Формы обучения  

(вносятся данные по реализуемым формам) 

Очная  

Общая трудоемкость, всего: час / зачетные единицы 108,00 / 3,00 

Семестр изучения дисциплины 8 

  

1. Контактная аудиторная работа (всего) 40,25 

в том числе:  

Лекции (Лек) 20,00 

Практические занятия (Пр) 20,00 

Зачет (КЗ) (форма промежуточной аттестации) 0,25 

  

2. Самостоятельная работа обучающихся (всего) 57,75 

  

3. Контроль (всего) 10,00 
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4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы 

 

Наименование  

разделов  

дисциплины 

Очная форма обучения 

В
с
ег

о
 

Л
ек

ц
и

и
 

П
р

а
к

т
и

ч
е
ск

и
е 

за
-

н
я

т
и

я
 

С
а
м

о
ст

о
я

т
ел

ь
н

а
я

 

р
а
б
о
т
а
 

108,00 20,00 20,00 57,75 

     

Тема 1 

Историческая справка 
10,80 2,00 2,00 5,775 

1. Современная технология сахара из сахарной 

свеклы. Традиционная технология, технология перера-

ботки корнеплодов сахарной свеклы с глубокой перера-

боткой отходов. 

2. Применение отходов свеклосахарного производства 

в России в XIX и XX веках. Первое применение техно-

логии сушки жома. Начало промышленного применения 

свекловичной мелассы для изготовления спирта. Исполь-

зование мелассы для производства хлебопекарных 

дрожжей. Применение тростниковой и свекловичной ме-

ласс для получения лимонной кислоты. Разработка схемы 

производства и очистки молочной кислоты из мелассы 

методом брожения; разных методов извлечения сахарозы. 

Методы использования фильтрационного осадка. 

    

Тема 2 

Классификация вторичных  

сырьевых ресурсов 

10,80 2,00 2,00 5,775 

1. Побочные продукты и отходы. 

2. Классификация вторичных сырьевых ресурсов по 

агрегатному состоянию, по технологическим стадиям по-

лучения, по направлениям дальнейшего использования, 

по воздействию на окружающую среду. 

 

 

 

 

    

Тема 3 

Основные вторичные сырьевые  

ресурсы в производстве сахара 

10,80 2,00 2,00 5,775 

1. Жом свекловичный. Понятие, внешний вид, структура, 

химический состав, виды. 

2. Меласса свекловичная. Понятие, внешний вид, струк-

тура, химический состав, виды. 

3. Фильтрационный осадок. Понятие, внешний вид, струк-

тура, химический состав, виды. 

    

Тема 4 10,80 2,00 2,00 5,775 
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Наименование  

разделов  

дисциплины 

Очная форма обучения 

В
с
ег

о
 

Л
ек

ц
и

и
 

П
р

а
к

т
и

ч
е
ск

и
е 

за
-

н
я

т
и

я
 

С
а
м

о
ст

о
я

т
ел

ь
н

а
я

 

р
а
б
о
т
а
 

108,00 20,00 20,00 57,75 

Объемы образования и направления использования 

вторичных  

сырьевых ресурсов 

1.Химический состав корнеплодов сахарной свеклы, сока 

и мякоти культуры. 

2. Объем образования свекловичного жома и факторы, 

на него влияющие.  

3. Выход мелассы и факторы, на него влияющие.  

4. Выход фильтрационного осадка и факторы, на него 

влияющие. Направления использования. 

5. Объем свекловичных хвостиков и «боя» свеклы. 

Ценность, хранение, переработка. 

    

Тема 5 

Побочная продукция  

из свекловичного жома 

10,80 2,00 2,00 5,775 

1. Жом сушеный рассыпной и гранулированный. Тре-

бования ГОСТ, сырье для производства, выход, внешний 

вид, химический состав, использование в кормлении 

сельскохозяйственных животных. 

2. Получение биогаза из свекловичного жома. 

3. Переработка свекловичного жома на волокнистые ма-

териалы в виде картона и бумаги. 

4. Утилизация свекловичного жома методом вермикуль-

тивирования. 

5. Получение из свекловичного жома пектина, пектино-

вых концентратов и пищевых волокон. 

6. Изготовление полуфабрикатов из свекловичного жома 

для пищевой промышленности. 

    

Тема 6 

Особенности технологий жома сушеного рассыпного 

и гранулированного 

10,80 2,00 2,00 5,775 

1. Технология сушки свекловичного жома. Принцип 

технологии, параметры и режимы технологических опе-

раций. 

2. Технология гранулирования жома. Принцип техно-

логии, параметры и режимы технологических операций. 

    

Тема 7 

Особенности хранения вторичных сырьевых ресур-

сов сахарного производства и продуктов их перера-

ботки 

10,80 2,00 2,00 5,775 
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Наименование  

разделов  

дисциплины 

Очная форма обучения 

В
с
ег

о
 

Л
ек

ц
и

и
 

П
р

а
к

т
и

ч
е
ск

и
е 

за
-

н
я

т
и

я
 

С
а
м

о
ст

о
я

т
ел

ь
н

а
я

 

р
а
б
о
т
а
 

108,00 20,00 20,00 57,75 

1. Хранение жома свекловичного сырого. Способы 

хранения, параметры хранения и закладки в открытые и 

закрытые жомохранилища, траншеи, полимерные ру-

кава, сроки хранения. 

2. Хранение мелассы свекловичной. Способ хранения, 

требования к мелассе свекловичной, закладываемой на 

хранение; хранение в резервуарах, сроки хранения. 

3. Хранение фильтрационного осадка. Способ хране-

ния, сроки хранения, требования к фильтрационному 

осадку, закладываемому на хранение. 

4. Хранение жома сушеного рассыпного и гранулиро-

ванного. Требования к жому сушеному рассыпному и 

гранулированному, закладываемому на хранение, хране-

ние в складских помещениях, параметры хранения, спо-

собы хранения, сроки хранения. 

    

Тема 8 

Операционный контроль технологических процессов 

производства  

жома сушеного рассыпного и гранулированного 

10,80 2,00 2,00 5,775 

1. Понятие операционного контроля.  

2. Порядок и периодичность контроля сушеного рас-

сыпного и гранулированного жома на этапах техно-

логических процессов и выходного контроля. 

3. Методы операционного контроля. Визуальный и ла-

бораторно-инструментальный методы. 

    

Тема 9 

Машинно-аппаратурная схема технологической ли-

нии  

сушеного гранулированного жома 

10,80 2,00 2,00 5,775 

1. Аппаратурное оформление схемы технологической 

линии сушеного гранулированного жома.  

2. Машинно-аппаратурная схема сушки жома в су-

шильном аппарате. 

 

 

 

  

    

Тема 10 

Побочная продукция из мелассы свекловичной 
10,80 2,00 2,00 5,775 

1. Направления переработки мелассы свекловичной.     
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Наименование  

разделов  

дисциплины 

Очная форма обучения 

В
с
ег

о
 

Л
ек

ц
и

и
 

П
р

а
к

т
и

ч
е
ск

и
е 

за
-

н
я

т
и

я
 

С
а
м

о
ст

о
я

т
ел

ь
н

а
я

 

р
а
б
о
т
а
 

108,00 20,00 20,00 57,75 

2. Получение пищевых кислот, глицерина, ацетона, эти-

лового и бутилового спиртов. 

3. Выращивание хлебопекарных дрожжей. 

4. Обогащение грубых кормов. 

Зачет  

Контактная аудиторная работа (всего) 40,25 

Контактная внеаудиторная работа (всего) 10,00 

Самостоятельная работа (всего) 57,75 

Общая трудоемкость 108,00 
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4.3 Содержание дисциплины 

 

Наименование и содержание разделов дисциплины 

Тема 1 

Историческая справка 

1. Современная технология сахара из сахарной свеклы. Традиционная технология, тех-

нология переработки корнеплодов сахарной свеклы с глубокой переработкой отходов. 

2. Применение отходов свеклосахарного производства в России в XIX и XX веках. 

Первое применение технологии сушки жома. Начало промышленного применения свек-

ловичной мелассы для изготовления спирта. Использование мелассы для производства 

хлебопекарных дрожжей. Применение тростниковой и свекловичной меласс для получе-

ния лимонной кислоты. Разработка схемы производства и очистки молочной кислоты из 

мелассы методом брожения; разных методов извлечения сахарозы. Методы использования 

фильтрационного осадка. 

Тема 2 

Классификация вторичных сырьевых ресурсов 

1. Побочные продукты и отходы. 

2. Классификация вторичных сырьевых ресурсов по агрегатному состоянию, по тех-

нологическим стадиям получения, по направлениям дальнейшего использования, по воз-

действию на окружающую среду. 

Тема 3 

Основные вторичные сырьевые ресурсы в производстве сахара 

1. Жом свекловичный. Понятие, внешний вид, структура, химический состав, виды. 

2. Меласса свекловичная. Понятие, внешний вид, структура, химический состав, виды. 

3. Фильтрационный осадок. Понятие, внешний вид, структура, химический состав, виды. 

Тема 4 

Объемы образования и направления использования вторичных сырьевых ресурсов 

1.Химический состав корнеплодов сахарной свеклы, сока и мякоти культуры. 

2. Объем образования свекловичного жома и факторы, на него влияющие.  

3. Выход мелассы и факторы, на него влияющие.  

4. Выход фильтрационного осадка и факторы, на него влияющие. Направления исполь-

зования. 

5. Объем свекловичных хвостиков и «боя» свеклы. Ценность, хранение, переработка. 

Тема 5 

Побочная продукция из свекловичного жома 

1. Жом сушеный рассыпной и гранулированный. Требования ГОСТ, сырье для произ-

водства, выход, внешний вид, химический состав, использование в кормлении сельскохо-

зяйственных животных. 

2. Получение биогаза из свекловичного жома. 

3. Переработка свекловичного жома на волокнистые материалы в виде картона и бумаги. 

4. Утилизация свекловичного жома методом вермикультивирования. 

5. Получение из свекловичного жома пектина, пектиновых концентратов и пищевых во-

локон. 

6. Изготовление полуфабрикатов из свекловичного жома для пищевой промышленности. 

Тема 6 

Особенности технологий жома сушеного рассыпного и гранулированного 

1. Технология сушки свекловичного жома. Принцип технологии, параметры и ре-

жимы технологических операций. 

2. Технология гранулирования жома. Принцип технологии, параметры и режимы тех-

нологических операций. 

Тема 7 
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Особенности хранения вторичных сырьевых ресурсов сахарного производства  

и продуктов их переработки 

1. Хранение жома свекловичного сырого. Способы хранения, параметры хранения и 

закладки в открытые и закрытые жомохранилища, траншеи, полимерные рукава, сроки 

хранения. 

2. Хранение мелассы свекловичной. Способ хранения, требования к мелассе свеклович-

ной, закладываемой на хранение; хранение в резервуарах, сроки хранения. 

3. Хранение фильтрационного осадка. Способ хранения, сроки хранения, требования к 

фильтрационному осадку, закладываемому на хранение. 

4. Хранение жома сушеного рассыпного и гранулированного. Требования к жому су-

шеному рассыпному и гранулированному, закладываемому на хранение, хранение в 

складских помещениях, параметры хранения, способы хранения, сроки хранения. 

Тема 8 

Операционный контроль технологических процессов производства  

жома сушеного рассыпного и гранулированного 

1. Понятие операционного контроля.  

2. Порядок и периодичность контроля сушеного рассыпного и гранулированного 

жома на этапах технологических процессов и выходного контроля. 

3. Методы операционного контроля. Визуальный и лабораторно-инструментальный 

методы. 

Тема 9 

Машинно-аппаратурная схема технологической линии  

сушеного гранулированного жома 

1. Аппаратурное оформление схемы технологической линии сушеного гранулиро-

ванного жома.  

2. Машинно-аппаратурная схема сушки жома в сушильном аппарате.  

Тема 10 

Побочная продукция из мелассы свекловичной 

1. Направления переработки мелассы свекловичной. 

2. Получение пищевых кислот, глицерина, ацетона, этилового и бутилового спиртов. 

3. Выращивание хлебопекарных дрожжей. 

4. Обогащение грубых кормов. 
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V. ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУ-

ЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка  

и формируемые компетенции (очная форма обучения) 

 

№ 

п/п 

 

 

 

Наименование  

рейтингов,  

тем дисциплины 

Ф
о
р
м

и
р
у
ем

ы
е 

ко
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

  

Объем учебной работы Форма 

контроля 

знаний 

 

 

 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 б

ал
л
о
в
 (

m
ax

) 

 

О
б

щ
ая

 т
р
уд

о
ем

ко
ст

ь
 

  ть
    

Л
ек

ц
и

и
 

  

П
р
ак

ти
ч
е
ск

и
е 

за
н

я
ти

я 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 б

ал
л
о
в 

(m
in

) 

Всего по дисциплине 

 

ПК - 2.1. 

ПК - 2.2. 

108,00 20,00 20,00 57,75 Зачет 51 100 

 

8 семестр 

I. Рубежный рейтинг       0 60 

1 
Историческая 

справка 
 10,80 2,00 2,00 5,775  0 6 

2 

Классификация  

вторичных сырьевых 

ресурсов 

 10,80 2,00 2,00 5,775  0 6 

3 

Основные вторичные  

сырьевые ресурсы  

в производстве сахара 

 10,80 2,00 2,00 5,775  0 6 

4 

Объемы образования  

и направления ис-

пользования вторич-

ных  

сырьевых ресурсов 

 10,80 2,00 2,00 5,775  0 6 

5 

Побочная продукция  

из свекловичного 

жома 

 10,80 2,00 2,00 5,775  0 6 

6 

Особенности техноло-

гий жома сушеного  

рассыпного и грану-

лированного 

 10,80 2,00 2,00 5,775  0 6 

7 

Особенности хране-

ния вторичных сырь-

евых ресурсов сахар-

ного  

производства 

и продуктов их пере-

работки 

 10,80 2,00 2,00 5,775  0 6 
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№ 

п/п 

 

 

 

Наименование  

рейтингов,  

тем дисциплины 

Ф
о
р
м

и
р
у
ем

ы
е 

ко
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

  

Объем учебной работы Форма 

контроля 

знаний 

 

 

 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 б

ал
л
о
в
 (

m
ax

) 

 

О
б

щ
ая

 т
р
уд

о
ем

ко
ст

ь
 

  ть
    

Л
ек

ц
и

и
 

  

П
р
ак

ти
ч
е
ск

и
е 

за
н

я
ти

я 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 б

ал
л
о
в 

(m
in

) 

Всего по дисциплине 

 

ПК - 2.1. 

ПК - 2.2. 

108,00 20,00 20,00 57,75 Зачет 51 100 

 

8 

Операционный кон-

троль технологиче-

ских процессов произ-

водства 

жома сушеного 

рассыпного и грану-

лированного 

 10,80 2,00 2,00 5,775  0 6 

9 

Машинно-аппаратур-

ная схема технологи-

ческой линии суше-

ного  

гранулированного 

жома 

 10,80 2,00 2,00 5,775  0 6 

10 

Побочная продукция 

из мелассы свекло-

вичной 

 10,80 2,00 2,00 5,775  0 6 

II. Творческий рейтинг       0 5 

III. Рейтинг личностных  

качеств 

      0 10 

IV. Рейтинг  

сформированности  

прикладных практических 

требований 

      – + 

V. Промежуточная  

аттестация 

      0 25 
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5.2. Оценка знаний обучающихся 

Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно «Положению о балльно-рей-

тинговой системе оценки обучения» в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ. Уровень развития ком-

петенций оценивается с помощью рейтинговых баллов. 

 

Рейтинги Характеристика рейтингов 
Максимум 

баллов 

Рубежный 

отражает работу обучающегося на протяжении 

всего периода изучения дисциплины; определя-

ется суммой баллов, которые обучающийся полу-

чит по результатам изучения каждой темы 

60 

Творческий 

результат выполнения обучающимся индивидуаль-

ного творческого задания различных уровней слож-

ности, в том числе, участие в различных конферен-

циях и конкурсах на протяжении всего курса изу-

чения дисциплины 

5 

Рейтинг 

личностных 

качеств 

оценка личностных качеств обучающихся, прояв-

ленных ими в процессе реализации дисциплины 

(дисциплинированность, посещаемость учебных 

занятий, сдача вовремя контрольных мероприя-

тий, ответственность, инициатива и др.) 

10 

Рейтинг 

сформированности 

прикладных 

практических 

требований 

оценка результата сформированности практиче-

ских навыков по дисциплине, определяемый пре-

подавателем перед началом проведения промежу-

точной аттестации и оценивается как «зачтено» 

или «не зачтено». 

+ 

Промежуточная 

аттестация 

является результатом аттестации на окончательном 

этапе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета; 

отражает уровень освоения информационно-теоре-

тического компонента в целом и основ практической 

деятельности в частности 

25 

Итоговый 

рейтинг 
определяется путем суммирования всех рейтингов 100 

 

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автоматического пе-

ревода баллов общего рейтинга в стандартные оценки. 

Максимальная сумма рейтинговых баллов по учебной дисциплине составляет 100 

баллов. Оценка «зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента составил 

51 балл и более. Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента 

составил менее 51 балла. 
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     5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные 

материалы, необходимые для оценки формируемых  компетенций по дис-

циплине (приложение 2) 

 

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИС-

ЦИПЛИНЫ 

6.1. Основная литература 

1. Авроров, В. А. Переработка отходов пищевых производств: технология 

и оборудование: учебное пособие / В. А. Авроров. – Вологда: Инфра-Ин-

женерия, 2023. – 204 с. – ISBN 978-5-9729-1253-7.  

2. Тужилкин, В. И. Управление технологическими процессами производ-

ства сахаристых продуктов. Диагностика и эффективное управление при 

нарушениях и отклонениях в технологии: учебное пособие / В. И. Ту-

жилкин, Н. Д. Лукин. – Санкт-Петербург: Лань, 2020. – 224 с. – ISBN 

978-5-8114-4318-5. 

3. Сахар и сахаристые вещества: научные и технологические основы: учеб-

ник для вузов / В. И. Тужилкин, Н. М. Подгорнова, С. М. Петров, Н. Д. 

Лукин. – Санкт-Петербург: Лань, 2024. – 560 с. – ISBN 978-5-507-49099-

8.  

4. Технические культуры: учебно-методический комплекс по дисциплине: 

учебное пособие / составители В. В. Чагин [и др.]. – Абакан: ХГУ им. 

Н.Ф. Катанова, 2022. – 100 с. – ISBN 978-5-7810-2297-7. 

5. Черников, А.М. Безотходная экологически безопасная технология пере-

работки свекловичного жома / А.М. Черников, Г.Ф. Каплунов, Ю.С. Ба-

гликова // Сахар. – 2019. – № 5. – С. 28-29. 

6. Сапронов А.Р., Сапронова Л.А. Технология сахара – песка и сахара – ра-

финада. М.: Колос, 2016;  

 

Дополнительная литература 

1. Учебники и учебные пособия.  

2. Биотехнология переработки сырья: учебно-методическое пособие / со-

ставители Т. Д. Ямпольская, М. В. Мантрова. – Сургут: СурГУ, 2025. – 

40 с. 

3. Инновационные направления развития пищевых технологий: моногра-

фия / А. А. Дубровский, Н. Б. Ордина, В. В. Алифанова [и др.]. – Белго-

род: БелГАУ им.В.Я.Горина, 2024. – 151 с. – ISBN 978-5-6050134-2-6.  

4. Использование отходов производства сахара в водоочистке [Текст]: мо-

нография / Н. С. Лупандина, Ж. А. Сапронова. – Белгород: Изд-во БГТУ, 

2015. – 119 с.: ил., карты, табл.; 20 см. 
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5. Ториков, В. Е. Агропроизводство, хранение, переработка и стандартиза-

ция технических культур: Учебное пособие для вузов / В. Е. Ториков, О. 

В. Мельникова, А. А. Осипов; Под общей редакцией заслуженного ра-

ботника сельского хозяйства РФ [и др.]. – Санкт-Петербург: Лань, 2021. 

– 132 с. – ISBN 978-5-8114-7741-8.  

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучаю-

щихся по дисциплине  

Самостоятельная работа обучающихся заключается в инициативном по-

иске информации о наиболее актуальных проблемах, которые имеют большое 

практическое значение и являются предметом научных дискуссий в рамках 

изучаемой дисциплины.  

 Самостоятельная работа планируется в соответствии с календарными планами 

рабочей программы по дисциплине и в методическом единстве с тематикой 

учебных аудиторных занятий. 

 

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины 

 

Вид учебных 

занятий 

Организация деятельности студента 

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последова-

тельно фиксировать основные положения, выводы, формули-

ровки, обобщения; помечать важные мысли, выделять ключевые 

слова, термины. Проверка терминов, понятий с помощью энцик-

лопедий, словарей, справочников с выписыванием толкований в 

тетрадь. Обозначить вопросы, термины, материал, который вы-

зывает трудности, пометить и попытаться найти ответ в реко-

мендуемой литературе. Если самостоятельно не удается разо-

браться в материале, необходимо сформулировать вопрос и за-

дать преподавателю на консультации, на практическом занятии.  

Лабора-

торно-прак-

тические за-

нятия 

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание целям 

и задачам структуре и содержанию дисциплины. Конспектиро-

вание источников. Работа с конспектом лекций, подготовка от-

ветов к контрольным вопросам, просмотр рекомендуемой лите-

ратуры, работа с текстом (методика полевого опыта),  решение 

задач по алгоритму и решение ситуационных задач  Прослуши-

вание аудио- и видеозаписей по заданной теме.  

Самостоя-

тельная 

работа 

Знакомство с электронной базой данных кафедры, основной и 

дополнительной литературой, включая справочные издания, за-

рубежные источники, конспект основных положений, терминов, 

сведений, требующих для запоминания и являющихся 
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Вид учебных 

занятий 

Организация деятельности студента 

основополагающими в этой теме. Составление аннотаций к про-

читанным литературным источникам и др. Решение ситуацион-

ных задач по своему индивидуальному варианту, в которых 

 обучающемуся предлагают  осмыслить реальную про-

фессионально-ориентированную ситуацию, необходимую для 

решения   данной проблемы. 

 Тестирование - система стандартизированных заданий, позво-

ляющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний 

и умений обучающегося. 

Контрольная работа - средство проверки умений применять по-

лученные знания для решения задач определенного типа по теме 

или разделу. 

Подготовка к 

экзамену/ 

зачету 

При подготовке к экзамену/зачету необходимо ориентироваться 

на конспекты лекций, рекомендуемую литературу, полученные 

навыки по решению ситуационных задач 

 

 

6.3.2. Видеоматериалы 

   Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО 

Белгородский ГАУ  – Режим доступа: 

https://www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php 

 

 

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

современные профессиональные базы данных, информационные спра-

вочные системы  

Электронные ресурсы свободного доступа 

https://www.elibrary.ru/defaultx.

asp 

Научная электронная библиотека eLI-

BRARY.RU 

http://www.viniti.ru/  

Всероссийский институт научной и техниче-

ской информации Российской академии наук 

(ВИНИТИ РАН) 

http://www.rsl.ru Российская государственная библиотека   

https://web.archive.org/web/200

80315193130/http://www.fasi.go

v.ru/ 

Министерство образования и науки Россий-

ской Федерации Федеральное агентство по 

науке и инновациям 

https://mcx.gov.ru/ 

Министерство сельского хозяйства Россий-

ской Федерации 

https://www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php
https://www.elibrary.ru/defaultx.asp
https://www.elibrary.ru/defaultx.asp
http://www.viniti.ru/
http://www.rsl.ru/
https://web.archive.org/web/20080315193130/http:/www.fasi.gov.ru/
https://web.archive.org/web/20080315193130/http:/www.fasi.gov.ru/
https://web.archive.org/web/20080315193130/http:/www.fasi.gov.ru/
https://mcx.gov.ru/
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https://belapk.ru/ 
 

Департамент агропромышленного комплекса 

и воспроизводства окружающей среды Белго-

родской области 

https://rosagro-portal.ru/ 
 

РосАгро- Российский агропромышленный 

портал 

https://agrotrend.ru/ 
 

Все о сельском хозяйстве и АПК в России и 

мире 

https://fntp-mcx.ru/ 
 

ФНТП развития сельского хозяйства 

http://www.ras.ru/ Российская академия наук 

http://grnti.ru/ 

Государственный рубрикатор научно-техни-

ческой информации (ГРНТИ) 

http://www.cnshb.ru/ 

ФГБНУ «Центральная научная сельскохозяй-

ственная библиотека» 

http://bioword.narod.ru/  Биологический словарь, онлайн 

  

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ 

http://lib.belgau.ru/cgi-

bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.

exe?C21COM=F&I21DBN=BO

OKS_FULLTEXT&P21DBN=B

OOKS&Z21ID=&S21CNR=5 

 

Электронная библиотека ФГБОУ ВО Белго-

родский ГАУ 

http://ebs.rgazu.ru/  Электронно-библиотечная система «AgriLib» 

https://znanium.com/  

Электронно-библиотечная система Zna-

nium.com 

https://e.lanbook.com/  Электронно-библиотечная система «Лань®» 

http://www.garant.ru/  

Информационно-правовой портал ГА-

РАНТ.РУ 

http://www.consultant.ru/  

КонсультантПлюс: надежная правовая под-

держка 

 
 

 

 

 

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ 

7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебелью, осна-

щенные оборудованием  и техническими средствами обучения, служа-

щими для представления учебной информации большой аудитории 

https://belapk.ru/
https://rosagro-portal.ru/
https://agrotrend.ru/
https://fntp-mcx.ru/
http://www.ras.ru/
http://grnti.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://bioword.narod.ru/
http://lib.belgau.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C21COM=F&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&Z21ID=&S21CNR=5
http://lib.belgau.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C21COM=F&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&Z21ID=&S21CNR=5
http://lib.belgau.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C21COM=F&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&Z21ID=&S21CNR=5
http://lib.belgau.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C21COM=F&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&Z21ID=&S21CNR=5
http://lib.belgau.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C21COM=F&I21DBN=BOOKS_FULLTEXT&P21DBN=BOOKS&Z21ID=&S21CNR=5
http://ebs.rgazu.ru/
https://znanium.com/
https://e.lanbook.com/
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
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Виды специальных 

помещений 

Оборудование и технические средства обучения 

учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа 

№714 

Специализированная мебель для обучающихся на 

92       посадочных мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, стул, кафедра-

трибуна напольная, доска меловая настенная.  

Набор демонстрационного оборудования:  

Ноутбук 1, проектор 1, экран для демонстрации, 2 

акустические колонки. 

Информационные стенды (планшеты настенные): 

Учебная аудитория для 

проведения лаборатор-

ных занятий лаборато-

рия исследования сы-

рья и продуктов живот-

ного происхождения 

№735 

Специализированная мебель на 14 посадочных 

мест. 

Рабочее место преподавателя: стол, стул, доска ме-

ловая настенная. 

Лабораторные столы и стулья, шкафы для химиче-

ской посуды, лабораторное оборудование, инвен-

тарь, посуда, хим. реактивы: инъектор ручной 1-2-

3 игл МИФ-ИР-05; анализатор влажности "Эвлас-

2м"; водонагреватель 80 л.; диспергатор Т 25 digital; 

комбайн кухонный KENWOOD 925; КУТТЕР 

SIRMAN C; микроволновая печь SAMSUNG 

M1712N; мясорубка KENWOOD 510; телевизор 

плазменный LG/Б; центрифуга лаборат. медицин-

ская ОПН-8 в комплект. с ротором; центрифуга 

ОПН-3; электрическая плита АРДО; электрическая 

плита Зануси; весы бытовые ИРИТ; весы кухонные 

электронные; электроплита; электрочайник. 

Ноутбук Lenovo 15.6; телевизор плазменный LG/Б. 

Помещения для само-

стоятельной работы 

обучающихся с воз-

можностью подключе-

ния к Интернету и 

обеспечением доступа 

в электронную инфор-

мационно-образова-

тельную среду Белго-

родского ГАУ (читаль-

ные залы библиотеки) 

Читальный зал №1 (010-012) 

➢ Специализированная мебель;  

➢ комплект компьютерной техники в сборе (си-

стемный блок: Asus P4BGL-MX\Intel Celeron, 1715 

MHz\256 Мб PC2700 DDR SDRAM\ST320014A (20 

Гб, 5400 RPM, Ultra-ATA/100)\ NEC CD-ROM CD-

3002A\Intel(R) 82845G/GL/GE/PE/GV Graphics 

Controller, монитор: Proview 777(N) / 786(N) [17" 

CRT], клавиатура, мышь.) в количестве 10 единиц с 

возможностью подключения к сети Интернет и 

обеспечения доступа в электронную информаци-

онно-образовательную среду Белгородского ГАУ;  
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➢ неттоп Intel NUC BOXNUC8I13BEH2,i3 8109U, 

3.6 GHz, 4Gb DDR4/3; 

➢ Экран Lumien Control LMC-100110 (305*229)/2; 

➢ мультимедийный-проектор Epson EB-X39/2; 

➢ акустическая система SVEN SPS-635; 

➢ микшерный пульт SOUNDKING MIX02AU; 

➢ вокальный динамический микрофон VOLTA 

DM-b58 

Читальный зал №2 (009-011) 

➢ Специализированная мебель;  

➢ комплект компьютерной техники в сборе (си-

стемный блок: Intel 000001101340596/10; монитор: 

SAMSUNG 000001101340591/100 

➢   настенный плазменный телевизор SAMSUNG 

PS50C450B1 Black HD (диагональ 127 см);  

аудиовидео кабель HDMI  
Помещение для хране-

ния и профилактиче-

ского обслуживания 

учебного оборудова-

ния № 737 

Лабораторное оборудование, инвентарь: весы 

Масса -К МК-15.2-ТН20; весы лабораторные CAS-

MW-II-300B; вискозиметр ВЗ-246 (на штативе); во-

донагреватель Полярис 100л.; йогуртница 

Moulinex; мешалка магнитная с нагревом ПЭ-6110; 

РН-метр (РH-150 МИ); стиральная машина BOSH; 

холодильник "Атлант"; баня водяная; миксер 

TEFAL; мороженица TEFAL; овоскоп ОН-10 

7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого программ-

ного обеспечения, в том числе отечественного производства 

Виды помещений Оборудование 

Учебная аудитория  для проведения 

занятий лекционного типа № 714 .  

 

- MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization 

RUS OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. 

Срок действия лицензии – бессрочно; 

- MS Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. 

Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 

лицензии – бессрочно. 

● Anti-virus Kaspersry Endpoint 

Security для бизнеса (Сублицензион-

ный договор от 10.12.2025 № 

200910427125100571-4.0.25.1126) – 

522 лицензии. Срок действия лицен-

зии 1 год. 
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Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, семинар-

ского типа, групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации 

№735 

- MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Le-

galization RUS OPL NL. Договор 

№180 от 12.02.2011.  Срок действия 

лицензии – бессрочно; 

- MS Office Std 2010 RUS OPL NL Ac-

dmc. Договор №180 от 12.02.2011. 

Срок действия лицензии – бессрочно. 

● Anti-virus Kaspersry Endpoint 

Security для бизнеса (Сублицензион-

ный договор от 10.12.2025 № 

200910427125100571-4.0.25.1126) – 

522 лицензии. Срок действия лицен-

зии 1 год. 

Помещения для самостоятельной ра-

боты обучающихся с возможностью 

подключения к Интернету и обеспе-

чением доступа в электронную ин-

формационно-образовательную 

среду Белгородского ГАУ (читаль-

ные залы библиотеки)  

Отечественное офисное программное 

обеспечение "Р7-офис Десктоп». 

Сублицензионный договор на рос-

сийское офисное программное обес-

печение для учебных целей №4 от 

11.06.2020. Срок действия лицензии – 

бессрочно.  

- Операционная система – АльтЛи-

нукс  

- Офисное приложение – МойОфис  

● Anti-virus Kaspersry Endpoint 

Security для бизнеса (Сублицензион-

ный договор от 10.12.2025 № 

200910427125100571-4.0.25.1126) – 

522 лицензии. Срок действия лицен-

зии 1 год. 

- Информационно правовое обеспече-

ние "Гарант" (для учебного про-

цесса). Договор №ЭПС-12-119 от 

01.09.2012. Срок действия - бес-

срочно.  

- СПС КонсультантПлюс: Версия 

Проф. Консультант Финансист. Кон-

сультантПлюс: Консультации для 
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бюджетных организаций. Договор от 

01.01.2017. Срок действия - бес-

срочно.  

- RHVoice-v0.4-a2 синтезатор речи 

Программа Balabolka (portable) для 

чтения вслух текстовых файлов (сво-

бодно распространяемое программ-

ное обеспечение).  

- Программа экранного доступа 

NDVA (свободно распространяемое 

программное обеспечение).  

 

Помещение для хранения и профи-

лактического обслуживания учеб-

ного оборудования № 737 

- 

 

 

7.3. Электронные библиотечные системы и электронная информационно-

образовательная среда  

– ЭБС «ZNANIUM.COM», лицензионный договор (неисключительная лицен-

зия) № 409эбс от 30.06.2025 с Обществом с ограниченной ответственностью 

«ЗНАНИУМ»;  

– ЭБС «AgriLib», дополнительное соглашение № 1 от 31.01.2020/33 к лицензи-

онному договору №ПДД 3/15 на предоставление доступа к электронно-биб-

лиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015; 

– ЭБС «Лань», лицензионный договор № 1-14-2025 от 06.10.2025 с Обществом 

с ограниченной ответственностью «Издательство Лань»;  
 

 

VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖ-

НОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ  
 

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья учитываются особенности психофизического разви-

тия, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучающихся.  

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 

обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа  лиц с 
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ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) элек-

тронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограни-

чениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в соответ-

ствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при наличии). 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 

предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 

лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие ас-

систента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. Теку-

щий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обучаю-

щийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практические 

задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной 

форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к 

качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с 

аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляе-

мые к письменным работам (качество оформления текста н списка литературы, 

грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежуточная 

аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной форме, при 

этом используются общие критерии оценивания. При необходимости время 

подготовки к ответу может быть увеличено. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универ-

ситетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях альтер-

нативных форматов печатных материалов (крупный шрифт или аудиофайлы) а 

также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми средствами вос-

произведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие ас-

систента, оказывающего обучающемуся необходимую техническую помощь. 

Текущий контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При прове-

дении промежуточной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование 

может быть заменено на устное собеседование по вопросам.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше-

ния опорно- двигательного аппарата материально-технические условия уни-

верситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучаю-

щихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, 

поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кре-

сел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при проведе-

нии процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 

лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим нарушения 

опорно-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые тех-

нические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой гаджет); до-

пускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся 

необходимую техническую помощь (занять рабочее место, передвигаться по 

аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с преподавателем). 



26 

 

 


