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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01 Производство консервов 
 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является 

частью основной профессиональной образовательной программы по специальности СПО в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.06 Технология консервов и пищекон-

центратов (базовой подготовки) / 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии в ча-

сти освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) Производство консер-

вов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Принимать и хранить сырьё для производства консервов. 

2. Осуществлять установку, наладку и техническое обслуживание технологического 

оборудования по производству консервов. 

3. Контролировать режимы работы технологического оборудования по производству 

консервов 

4. Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции консервов. 

5. Организовывать хранение готовой продукции консервов. 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополни-

тельном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в об-

ласти производства консервов при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт 

работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

профессионального модуля. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответ-

ствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессио-

нального модуля должен: 

 

Иметь практический опыт: 

− ведения технологического процесса производства консервов; 

− технического обслуживания оборудования. 

 

Уметь: 

− принимать сырье по количеству и качеству; 

− определять режимы и условия хранения сырья; 

− устанавливать и соблюдать режимы проведения технологических операций и процессов 

производства консервов; 

− определять объекты (точки) контроля; 

− контролировать показатели качества полуфабрикатов и готовой продукции; 

− выявлять брак; определять и устранять причины его возникновения; 

− осуществлять санитарный контроль тары, воды, воздуха, производственного оборудо-

вания и других объектов; 

− определять и соблюдать условия и режим хранения готовой консервной продукции; 

− выполнять конструктивные и технологические расчеты; 

− соблюдать правила техники безопасности при эксплуатации оборудования; 

− выявлять и устранять неисправности оборудования; 

− составлять технологические схемы и устанавливать режимы производства консер-

вов по старинным Кубанским рецептам, новых видов консервов, консервов из грибов; 
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− решать производственные ситуации; 

− составлять аппаратурно-технологические схемы производства; 

− выполнять компоновку оборудования; 

 

Знать: 

− способы доставки и хранения сырья; 

− критерии выбора способа доставки; 

− правила приемки сырья; 

− требования к качеству сырья; 

− способы и условия хранения сырья; 

− ассортимент продукции консервов; 

− требования к качеству готовой консервной продукции; 

− методы определения показателей качества консервов; 

− виды брака готовой продукции; 

− меры по предотвращению брака; 

− рецептуры консервной продукции; 

− методику выполнения технологических расчетов; 

− требования к проведению технологических операций и процессов производства кон-
сервов; 

− назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования и кон-
трольно-измерительных приборов; 

− методику расчетов нагрузки на оборудование; 

− правила установки, наладки и технического обслуживания, режимы работы техноло-
гического оборудования по производству консервов; 

− виды и причины неисправностей технологического оборудования; 

− способы фасовки и затаривания готовой продукции; 

− санитарные нормы и требования к воде, воздуху, таре, производственному оборудо-
ванию и другим объектам контроля; 

− учет консервной продукции; 

− условия хранения консервов, требования к складам для хранения консервов; 

− основы консервирования; 

− организацию работы производственной лаборатории предприятия; 

− технологию производства консервов по старинным Кубанским рецептам; 

− технологию производства новых вдов консервов; 

− технологию и контроль производства консервов из грибов; 

− основы проектирования 

 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

всего – 1593 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 1377 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 918 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 459 часов; 

производственной практики – 216 часов.  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности Производство консервов, в том 

числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1 Принимать и хранить сырье для производства консервов. 

ПК 1.2. Осуществлять установку, наладку и техническое обслуживание технологиче-

ского оборудования по производству консервов. 

ПК 1.3. Контролировать режимы работы технологического оборудования по 

производству консервов 

ПК 1.4. Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

консервов 

ПК 1.5. Организовывать хранение готовой продукции консервов. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 

и качество 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 6.  Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01 Производство консервов 

3.1. Тематический план профессионального модуля 
 

Коды профессио-

нальных компе-

тенций 

Наименования разделов профессио-

нального модуля* 

Всего ча-

сов 

 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производственная 

(по профилю спе-

циальности), 

часов 

 
Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа, 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовой 

работа , 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 

1.5 

Раздел 1 Организация производства 

консервов 
1377 918 420 20 459 10   

 Учебная практика 72      72  

 Производственная практика (по 

профилю специальности), часов  
144 

 
144 

 Всего: 1593 918 420 20 459 10 72 144 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю  
Наименование разделов про-

фессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 

(МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)  

Объем часов Уровень 

освоения 

Раздел 1 Организация произ-

водства консервов 

 1377  

МДК.01.01. Технология произ-

водства консервов 

 1377 

Тема 1.1 Основы консервиро-

вания, оборудование общего 

назначения и организация тех-

нохимического контроля и ра-

боты производственной лабора-

тории предприятия. 

Содержание  93 

1 Растительное сырье. Требования к качеству сырья 

Роль овощей, плодов и ягод в питании человека.  

Классификация овощей, плодов и ягод.  

Строение растительной ткани и клетки. Тургор и плазмолиз клетки. Химический состав 

растительного сырья. Растворимые и нерастворимые сухие вещества, их роль в производ-

стве консервов. Сахара, крахмал, целлюлоза, пектиновые, азотистые, дубильные, красящие 

вещества, органические кислоты, жиры, глюкозиды, эфирные масла, витамины, фитонциды, 

их свойства и роль в процессах консервирования. 

Созревание овощей, плодов и ягод. Характеристика стадий их зрелости. Виды уборки 

овощей и плодов. 

Эпифитная микрофлора плодов и овощей. Наиболее распространенные виды порчи пло-

дов и овощей. Биологические основы хранения плодов и овощей. Условия, определяющие 

их устойчивость к микрорганизмам. 

Технологические требования к сырью. Сортовые особенности сырья.  

Сохранение витаминов и аминокислот в сырье и готовой продукции.  

 2 

2 Общие сведение о оборудовании консервного производства 

Экономическое значение нового оборудования для развития перерабатывающих пред-

приятий и повышения качества продукции. Основные понятия о технологическом оборудо-

вании, классификация машин, поточность производства. Правила установки, наладки и тех-

нического обслуживания, режимы работы технологического оборудования по производству 

консервов. 

Область применения транспортирующих устройств, их классификация. Основные прин-

ципы выбора конвейеров в зависимости от вида сырья и условий работы. Показатели эф-

фективности работы конвейеров. Общие правила эксплуатации конвейеров. 

Область применения элеваторов, их классификация. Конструкции ковшовых, полочных, 

люлечных элеваторов. Конструкции наклонных элеваторов для растительного сырья. Эле-

ватор «Гусиная шея». Особенности конструкций элеваторов для мини-заводов. Нории, их 

устройство и принцип действия. 

Использование безрельсового транспорта в консервном производстве. Конструкции 

электротележек, автокар, автопогрузчиков и электропогрузчиков. Правила безопасного об-

служивания транспортных средств. 

 

2 

3 Контроль качества сырья, технологических процессов и продукции 

Роль контроля в повышении качества продукции. 
 

2 



 8 

Виды контроля, его классификация по различным признакам. Современные методы кон-

троля и испытаний. 

Входной контроль, его роль, цели, методы. 

4 Организация работы производственной лаборатории предприятия 

Положение о производственной лаборатории. Структура, основные функции лаборато-

рии, права и ответственность персонала. 

Роль лаборатории в повышении качества выпускаемой продукции, рациональном веде-

нии производственного процесса, снижении брака и отходов в производстве. 

Перечень и характеристика основных помещений, мебели, инвентаря и оборудования ла-

боратории. Особенности расположения лаборатории на территории консервного завода.  

 

 

2 

5 Оценка качества сырья основных и вспомогательных материалов 

Характеристика стандартных показателей сахара, соли, растительного масла, жиров, 

пряностей, муки. Методы входного контроля. Контроль качества приготовления и рецептур 

сиропа, рассолов, заливок, соусов. 

Показатели качества питьевой воды.  

Основные требования к качеству питьевой воды. Цели и методы определения общей 

жесткости воды, железа и остаточного хлора в воде. 

Микрофлора вспомогательных материалов: томатопродуктов, соли, сахара-песка, зелени, 

бобовых, пряностей. Условия хранения вспомогательных материалов. 

 

2 

6 Основные методы консервирования 

Пищевая ценность консервируемого сырья и консервов.  

Причины порчи пищевых продуктов. Классификация методов консервирования.  

Методы консервирования, их сущность и использование. Использование высоких темпе-

ратур. Охлаждение и замораживание продуктов. Создание в продуктах высокого осмотиче-

ского давления. Использование антисептиков. Асептическое консервирование. Стерилизу-

ющая фильтрация. Консервирование обезвоживанием сырья. Биохимические методы кон-

сервирования, квашение, маринование. Роль микроорганизмов при переработке сырья. 

Стерилизация токами высокой частоты, ионизирующим облучением.  

 

2 

7 Тара для консервов 

Консервная тара, ее виды и назначение. Перспективы развития производства тары.  

Металлическая тара, ее типы и использование. Жесть для изготовления банок и требова-

ния к ней. Лаки и эмали для покрытия жести и требования к их качеству. Уплотняющие 

пасты для концов жестяных банок. Консервная тара из хромированной жести, алюминия и 

его сплавов.  

Стеклянная тара, ее виды, обозначения по стандарту, характеристика и требования к 

ней.. Способы укупоривания банок и бутылок. Крышки и резиновые кольца для стеклотары. 

Виды брака стеклотары 

Преимущества и недостатки металлической и стеклянной тары. 

Тара из полимерных и комбинированных материалов, экономическая эффективность ее 

использования.  

 

2 

8 Изготовление консервной тары  

Централизованное изготовление консервной тары. Состав оборудования линии по изготовлению 
 2 
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литографированной жести и литографированной тары. Назначение и работа машин. Изготовление 

тары с применением полимерных материалов. Тара «Тетра-Пак» 

9 Контроль тары 

Методика определения линейных размеров и вместимости тары. Методика определения пористо-

сти жести и стойкости лакового покрытия на металлической таре. Методика оценки качества жести и 

лакового покрытия. Методика испытания резиновых колец. Методика испытания тары на герметич-

ность. Контроль использования оборотной тары. 

 

2 

10 Учет консервной продукции 

Единицы измерения консервной продукции. Переводные коэффициенты. Правила учета консерв-

ной продукции. Особенности учета отдельных видов консервов. Понятие о нормах расхода сырья и 

материалов. Понятие о рецептуре и выходе готовой продукции. Методика выполнения технологиче-

ских расчётов. 

 

2 

Лабораторные работы 

1. Определение состава микроорганизмов плодов, подвергшихся микробиологической порче. 

2. Определение состава микроорганизмов овощей, подвергшихся микробиологической порче. 

3. Анализ мероприятий для предотвращения микробиальной порчи свежих плодов и овощей. 

4. Определение плотности и массовой доли сухих веществ в сиропе.  

5. Определение плотности и массовой доли сухих веществ в рассоле. 

6. Определение общей жесткости воды комплексонометрическим методом.  

7. Определение остаточного хлора в водопроводной воде титрованием метиловым оранжевым. 

8. Определение линейных размеров стеклянных и жестяных банок в соответствии с требованиями 

стандартов. 

9. Определение термостойкости стеклянной тары. 

10. Определение пористости жести. Определение качества лакового покрытия на металлической таре, 

крышках. 

11. Исследование резиновых колец на выделение сероводорода и на стойкость к растворам поваренной 

соли и кислым сахарным растворам. 

22  

Практические занятия  

1. Определение зрелости, пищевой и биологической ценности растительного сырья. Приёмка сырья по 

количеству и качеству 

2. Решение ситуационных задач по приемке сырья, контролю и учёту его при хранении. Определение 

режимов и условий хранения сырья. 
3. Организация  работы заводской лаборатории. 

4. Документация лаборатории. 

5. Оценка качества сырья, основных и вспомогательных материалов. 

6. Сравнительная характеристика методов консервирования 

7. Определение дефектов и возможностей использования стеклянной и жестяной тары. 

8. Анализ процесса изготовления жестяной тары 

9. Разбор производственных ситуаций на линии по производству консервной тары 

10. Обслуживание машин в линии по производству консервной тары 

11. Расчёты по учёту консервов в условных единицах. 

12. Расчёт норм расхода сырья и материалов 

24 

Тема 1.2 Основные процессы кон-

сервного производства, контроль 

их проведения, используемое обо-

рудование. 

 

Содержание  121 

1 Способы доставки и хранения сырья 

Пункты первичной переработки сырья. Способы доставки сырья на завод. Конструкции 

контейнеров для доставки и хранения растительного сырья. Критерии выбора способа до-

ставки. 
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Специализированные транспортные средства. Автомобиль-овощевоз, контейнер типа 

«лодочка». Автомобильный рефрижераторный контейнер с регулируемой газовой средой. 

Правила безопасной эксплуатации оборудования. 

Правила приемки сырья. Приемка по количеству и качеству. Сырьевые площадки и хра-

нилища для сырья. Контроль, режим, условия и сроки хранения сырья. Способы и условия 

хранения сырья 

Требования к качеству сырья при хранении. Биохимические процессы, протекающие в 

сырье при хранении.  

Санитарная обработка оборотной тары. 

Грузовые потоки на консервном заводе. Механизация погрузочно-разгрузочных работ на 

сырьевых площадках. Машины для разгрузки ящиков. Конструкции контейнероопрокиды-

вателей, их устройство и принцип действия. Безопасное обслуживание оборудования. 

Гидротранспортеры, особенность применения их для транспортировки растительного 

сырья. Напорные и безнапорные гидротранспортеры. Правила эксплуатации конвейеров. 

Назначение и использование пневмотранспортных установок, их виды. 

2 Отбор проб 

Понятие о выборке, исходном и среднем образцах, пробе, навеске. Правила отбора проб. 

Влияние правильного отбора проб на результаты анализа. 

Методы отбора проб сырья, материалов, различных видов готовой консервированной 

продукции. Методы определения показателей качества консервов. 

 2 

3 Исследование сырья и готовой продукции на присутствие пестицидов и нитратов 

Химическая природа основных пестицидов, формы их содержания в сырье и готовой 

продукции. Действие нитратов на организм человека. Причины попадания нитратов в рас-

тительное сырье и консервированные продукты. Максимально допустимые уровни (МДУ) 

содержания пестицидов и нитратов в плодоовощном сырье. Методика определения содер-

жания пестицидов методами тонкослойной и газожидкостной хроматографии. 

Контроль содержания остаточного количества пестицидов в сырье и готовой продукции. 

Методы определения нитратов. Правила отбора проб сырья и подготовка их к анализу. 

Радиометрический и дозиметрический контроль сырья, материалов и готовой продукции. 

Схема радиометрического и дозиметрического контроля сырья, материалов и готовой 

продукции. Устройство, принцип работы, подготовка приборов радиометрического и дози-

метрического контроля к измерениям. Уровень загрязнения сырья и готовой продукции ра-

дионуклеидами. 

 2 

4 Первичная обработка сырья. Требования к проведению технологических операций 

и процессов производства консервов. 

Сортировка, калибрование, инспекция сырья: цели и значение, применяемое оборудова-

ние. Правила подбора конвейеров для сортировки сырья, калибрователей. Особенности кон-

струкции ленточных и роликовых конвейеров для сортировки и инспекции сырья. Устрой-

ство и работа барабанных и роликовых калибрователей. Правила эксплуатации и безопасное 

обслуживание машин для сортировки, инспекции и калибрования сырья. 

Мойка сырья: цель и значение операции. Требования к воде для мойки сырья. Классифи-

кация машин для мойки сырья, требования к ним. Конвейерные, вентиляторные, встряхи-

вающие машины для мойки сырья с мягкой структурой. Машины барабанные, щеточные, 
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барабанно-щеточные, лопастные, вибрационные для мойки сырья с твёрдой структурой. 

Устройство и принцип действия, особенности конструкций, безопасная эксплуатация, 

устранение возможных неполадок. Особенности конструкций моечных машин малой про-

изводительности для минизаводов. 

Очистка сырья: цели, значение, способы проведения, применяемое оборудование. 

Корнечистки, аппараты для паротермической очистки сырья периодического и непрерывно-

го действия: основные узлы и принцип работы, правила безопасной эксплуатации. Обору-

дование для удаления несъедобных частей плодов и овощей: протирочные машины, фини-

шеры, машины для удаления косточек и плодоножек. Особенности конструкции, устрой-

ство и принцип действия, безопасное обслуживание. 

Измельчение сырья: резка и дробление. Характеристика и цели проведения. Классифи-

кация машин для резки и дробления сырья. Виды ножей, материалы для их изготовления. 

Машины для резания корнеплодов, кабачков, шинкования капусты, для резания фруктов, 

груш, яблок, особенности конструкции, устройство и работа. Правила безопасной эксплуа-

тации. Устройство и работа дробилок для овощей и фруктов ударного и терочного действия. 

Особенности конструкции дробилок для томатов. Техническое обслуживание дробилок. 

Методика расчётов нагрузки на оборудование. 

Санитарная обработка оборудования для первичной обработки сырья.  

5 Тепловая обработка сырья 

Тепловые процессы в консервном производстве, их цели и значение. Физико-химические 

изменения в сырье при тепловой обработке. Режимы процессов. 

Бланширование и разваривание растительного сырья: цели, значение, режимы процессов, 

физико-химические изменения в сырье при их проведении. Классификация бланшировате-

лей (ковшовые, барабанные, ленточные) и разваривателей (шахтные, ленточные, шнеко-

вые). Устройство, принцип действия, конструктивные особенности. Техническое обслужи-

вание и правила безопасной эксплуатации. Обжарка сырья. Цели, значение, режимы про-

цесса. Физико-химические изменения в сырье и масле. Характеристика применяемого обо-

рудования: паровые плиты периодического действия, обжарочные печи и аппараты непре-

рывного действия. Конструктивные отличия, достоинства и недостатки, устройство и прин-

цип действия, безопасное обслуживание. Назначение, устройство и принцип действия тех-

нологического оборудования и контрольно-измерительных приборов. 

Изменение качества масла в обжарочных печах. Кислотное число и коэффициент сменя-

емости масла. Контроль обжарки и качества масла в печах. Видимый и истинный процент 

ужарки. Мероприятия по снижению потерь масла и сырья. Уваривание продуктов, подо-

грев. Цели, значение, режимы операции. Физико-химические изменения в сырье. Классифи-

кация оборудования для подогрева и варки. Подогреватели непрерывного и периодического 

действия. Двустенные варочные котлы, вакуум-подогреватели, пленочные подогреватели. 

Устройство, принцип действия. Основные неполадки в работе теплового оборудования и их 

влияние на качество продукции. Безопасная эксплуатация подогревателей. Санитарная об-

работка оборудования для тепловой обработки сырья. 

 2 

6 Подготовка тары, фасование,  эксгаустирование, укупоривание 

Хранение стеклотары. Подготовка стеклянной и жестяной тары к наполнению. Режимы 

мойки тары. Моющие средства для стеклотары и требования к ним. Дезинфекция тары. 
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Устройство и принцип действия машин для мойки стекло и шпарки жестетары. Правила 

безопасного обслуживания. Характерные неисправности в работе и способы их устранения 

Подача чистой тары в цех. Контроль качества мойки стеклотары.  

Фасование продукта, его основные правила и способы. Наполнтели, их классификация, 

типы дозирующих устройств. Способы фасовки и затаривания готовой продукции. Устрой-

ство и принцип действия наполнителей для жидких и пюреобразных продуктов. Дозировоч-

но-наполнительные автоматы. Автоматы для расфасовки пастообразной и жидкой продук-

ции в полимерную и картонную тару. Устройство и принцип действия. Автоматические 

наполнители для плодов, резаных овощей, мясного фарша и каш, их устройство и принцип 

действия. 

Подготовка крышек для стеклянной и металлической тары.  

Эксгаустирование, его цель, значение, способы и режимы. 

Укупоривание жестяной и стеклянной тары и его цель. Способы проверки герметичности 

укупоренных банок. Конструкции закаточных и укупорочных автоматов. Устройство и 

принцип действия. Дозировочно-закаточные агрегаты и их экономическая эффективность. 

Характерные неисправности в работе оборудования для герметизации тары, их последствия 

и способы устранения 

Мойка банок после укупоривания. Маркировка металлических банок и крышек для стек-

лянных банок. Санитарная обработка оборудования и инвентаря для фасования, эксгаусти-

рования и укупоривания.  

7 Стерилизация консервов 

Стерилизация консервов, ее цель и значение. Выбор режима процесса. Формулы стери-

лизации. Графическое изображение режима стерилизации.  

Простые грузоподъемные механизмы, область применения, классификация. Устройство 

и работа электротельфера, лебедки. Правила эксплуатации грузоподъемных механизмов, 

безопасное обслуживание. Стерилизация консервов в стеклянной и жестяной таре. Верти-

кальные и горизонтальные автоклавы. Устройство, принцип действия, правила безопасного 

обслуживания.  Стерилизация пищевых продуктов в потоке с применением СВЧ генератора. 

Пастеризаторы пластинчатые, ленточные, устройство и принцип действия. Пастеризато-

ры с СВЧ-излучателем. Достоинства и недостатки пастеризаторов. Виды и причины неис-

правностей технологического оборудования. 

Быстрое охлаждение консервов после стерилизации. Журнал регистрации проведенной 

стерилизации. 

 2 

8 Обработка консервов после стерилизации 

Процессы обработки консервов после стерилизации. Разбраковка, мойка и сушка банок. 

Машины для мойки и сушки наполненных консервных стеклянных и жестяных банок. 

Этикетирование, смазка крышек. Устройство и принцип работы этикетировочных авто-

матов. Упаковывание в ящики. Маркировка ящиков. Линии для оформления готовой про-

дукции в жестяной таре. Условия хранения консервов, требования к складам для хранения 

консервов 

Линии для оформления готовой продукции стеклянной таре. 

Хранение консервов на складе. Требования к складам готовой продукции, используемое 

оборудование. Манипуляторы, применяемые на складах готовой продукции. Грузовые лиф-

 2 



 13 

ты. Правила эксплуатации грузоподъемных механизмов, безопасное обслуживание. 

9 Виды брака готовой продукции. Меры по предотвращению брака 

Брак и дефекты консервов, их виды, причины возникновения и меры предотвращения. 

Бактериологический брак консервов при хранении и его выявление. Порядок учета и уни-

чтожения консервов, не соответствующих требованиям нормативной документации..  

 2 

Лабораторные работы  
1. Определение содержания нитратов в плодовоовощном сырье на приборе «ЭКО-ТЕСТ». 

2. Определение содержания нитратов в готовой продукции фотометрическим методом. 

3. Определение уровня загрязнённости сырья, материалов и готовой продукции радионуклидами 

4. Определение обсеменённости консервов посевом на плотные питательные среды.  

5. Определение термоустойчивых бактерий. 

10  

Практические занятия  

1. Анализ способов доставки и приёмки сырья. 
2. Анализ способов хранения сырья Расчёт площадей сырьевой площадки 
3. Решение производственных ситуаций по отбору проб сырья, материалов. 

4. Решение производственных ситуаций по отбору проб полуфабрикатов и готовой продукции 

5. Подготовка пробы к анализу. 

6. Технологический расчёт и подбор конвейеров 

7. Подбор моечных машин. Анализ производственных ситуаций при работе на моечных машинах. 

8. Подбор машин для очистки сырья. Анализ производственных ситуаций при работе на машинах  

для очистки сырья. 

9. Подбор машин для удаления несъедобных частей сырья. Анализ производственных ситуаций при  

работе на машинах для удаления несъедобных частей. 

10. Подбор машин для резки сырья. Анализ производственных ситуаций при работе на машинах для  

резки сырья. 

11. Подбор машин для дробления сырья. Анализ производственных ситуаций при работе на дробилках. 

12. Анализ причин сверхнормативных потерь сырья в процессе первичной обработки. 

13. Подбор машин для бланширования и разваривания сырья. Анализ производственных ситуаций. 

14. Расчёт сырья и выхода готовой продукции при обжаривании.  

15. Анализ причин перерасхода сырья и масла при обжаривании овощей. 

16. Расчёт и подбор машин для обжаривания сырья. Анализ производственных ситуаций. 

17. Расчёт и подбор котлов для варки сиропа и заливки. Анализ производственных ситуаций. 

18. Расчёт и подбор вакуум-аппаратов. Анализ производственных ситуаций. 

19. Расчёт необходимого количества тары и подбор машин для её мойки.  

Анализ производственных ситуаций. 

20. Расчёт площадей банкомоечного отделения 

21. Составление инструкции по техники безопасного обслуживания банкомоечных машин 

22. Подбор машин для фасования плодов и овощей. Анализ производственных ситуаций при  

обслуживании наполнителей. 

23. Подбор машин для наполнения тары продуктами различной консистенции. Анализ  

производственных ситуаций при обслуживании наполнителей. 

24. Подбор машин для укупоривания тары. Анализ производственных ситуаций при обслуживании  

закаточных машин. 

25. Анализ режимов стерилизации консервов. Графическое изображение заданного режима  

стерилизации консервов. 

26. Подбор и изучение конструкций автоклавов и пастеризаторов. 

27. Тепловой расчет стерилизаторов. 

70 
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28. Анализ возможных видов и причин брака при стерилизации консервов. Выявление брака.  

Определение и устранение причин его возникновения. 

29. Ознакомление с правилами безопасного обслуживания автоклавов. 

30. Дублирование процесса стерилизации консервов. Соблюдение правил техники безопасности  

при эксплуатации оборудования 

31. Анализ производственных ситуаций при стерилизации консервов.  

         Выявление и устранение неисправности оборудования. 

32. Анализ соответствия маркировки консервов и ящиков требованиям стандартов.  

Определение и соблюдение условий и режимов хранения готовой консервной продукции 

33. Оформление этикеток по индивидуальным заданиям 

34. Графическое изображение линии оформления готовой продукции в стеклянной таре 

35. Графическое изображение линии оформления готовой продукции  в жестяной таре  
 

Тема 1.3 Технология, оборудо-

вание и контроль производства 

консервов из плодов и овощей. 

Содержание 196  

1 Классификация консервов 

Виды консервов из овощей, плодов и ягод, их классификация и характеристика. Ассор-

тимент продукции консервов. Рецептуры консервной продукции 

 2 

2 Понятие о поточных линиях консервного производства 

Экономическое значение использования высокопроизводительных технологических по-

точных линий и технологических комплексов для цехов и предприятий малой мощности по 

переработке плодов и овощей. 

Классификация поточных линий по типу связей, структуре потока, степени автоматиза-

ции. Принцип компоновки оборудования в поточную линию. 

 2 

3 Овощные натуральные консервы 

Овощные натуральные консервы (ОНК), их классификация, пищевая ценность и ассор-

тимент.  

Особенности производства консервов "Зеленый горошек". Сырье, требования к его каче-

ству. Организация первичной переработки сырья. Требования к транспортированию сырья. 

Способы передержки зеленого горошка, экономическая эффективность их использования. 

Технологическая схема производства ОНК «Зелёный горошек». Характеристика процессов 

производства ОНК «Зелёный горошек». Требования к качеству готовой консервной продук-

ции. 

Технологическая линия по производству зеленого горошка. Устройства и работа обору-

дования поточной линии по производству зеленого горошка. 

Особенности производства консервов "Перец сладкий натуральный". Сырьё, требования 

к его качеству. Технологические схемы производства, их характеристика. Рецептура, отхо-

ды и потери сырья и материалов. Требования к качеству готовой продукции. 

Особенности производства консервов «Морковь гарнирная», «Свекла гарнирная». Сы-

рьё, требования к его качеству. Технологические схемы производства, их характеристика. 

Рецептура, отходы и потери сырья и материалов. Требования к качеству готовой продукции. 

Поточные технологические линии производства консервов «Перец сладкий натураль-

ный», «Морковь гарнирная», «Свекла гарнирная». Назначение, устройство и работа техно-

логического оборудования. Критерии подбора оборудования в поточную линию. Правила 

технической эксплуатации оборудования. Характерные неисправности в работе оборудова-

ния, их последствия и способы устранения. 

 2 
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4 Контроль показателей качества овощных натуральных консервов 

Органолептическая оценка консервированных продуктов. Правила оценки органолепти-

ческих показателей. Физико-химические показатели качества овощных натуральных кон-

сервов. 

 2 

5 Овощные и плодовые маринады. Салаты и винегреты. 

Овощные маринады, их классификация, пищевая ценность и ассортимент. Роль уксусной 

кислоты при производстве овощных маринадов. Технологические схемы производства 

овощных и плодовых маринадов, их характеристика. 

Особенности производства консервов "Огурцы маринованные". Особенности производ-

ства консервов "Огурцы консервированные"..Сырье, требования к его качеству. Рецептура и 

нормы расхода сырья. Технологическая схема производства консервированных огурцов, их 

характеристика. Требования к качеству готовой продукции. Поточная линия производства 

консервов «Огурцы консервированные». Функциональное назначение оборудования. 

Салаты, их характеристика, пищевая ценность и ассортимент. Технологические схемы 

производства салатов стерилизованных и охлажденных, их характеристика. Требования к 

качеству готовой продукции. Винегреты, их характеристика, пищевая ценность и ассорти-

мент. Технологические схемы производства винегретов стерилизованных и охлажденных, 

их характеристика. Требования к качеству готовой продукции. 

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве овощных и 

плодовых маринадов, салатов и винегретов. 

 2 

6 Определение кислотности. 

Органические кислоты и кислые соли, содержащиеся в сырье и готовой продукции. Тит-

руемая, активная (рН) и летучая кислотности, их влияние на технический прогресс и значе-

ние при определении качества продукта. Стандартные показатели кислотности. 

Методика определения титруемой кислотности методом визуального и потенциометри-

ческого титрования. Методика определения активной кислотности потенциометрическим 

методом. 

Контроль содержания летучих кислот. 

 2 

7 Определение хлоридов. 

Значение показателей содержания хлоридов при установлении качества консервов. 

Стандартные показатели содержания поваренной соли в продуктах. Стандартные методы 

определения хлоридов. Способы приготовления вытяжки, условия титрования Источники 

погрешностей при определении хлоридов в консервах. 

 2 

8 Овощные закусочные консервы. 

Овощные закусочные консервы (ОЗК), их классификация, пищевая ценность и ассорти-

мент. Технологические схемы производства овощных закусочных консервов, их характери-

стика.  

Особенности производства консервов "Овощи фаршированные в томатном соусе", 

"Овощи резаные в томатном соусе". Особенности производства консервов "Икра овощная". 

Способы механической и тепловой обработки сырья. Мероприятия по экономии сырья и 

масла. Требования к качеству готовой продукции. 

Поточные линии производства консервов «Икра овощная», «Овощи резанные в томатном 

соусе». Функциональное назначение, устройство, принцип действия и техническая эксплуа-

 2 
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тация оборудования. Характерные неисправности в работе оборудования, их последствия и 

способы устранения. 

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве овощных заку-

сочных консервов.  

9 Определение сухих веществ или влаги. 

Цели и методы определения сухих веществ. Определение растворимых сухих веществ 

рефрактометром. Определение сухих веществ высушиванием до постоянной массы. 

Ускоренные методы определения сухих веществ высушиванием, их достоинства и недо-

статки. Определение массовой доли сухих веществ жидких продуктов по относительной 

плотности пикнометром и ареометром.  

Погрешности при определении сухих веществ высушиванием, другими методами, ис-

точники их возникновения. 

 2 

10 Определение жиров и показателей их качества 

Различные формы жиров, стандартные нормы содержания, цели определения. 

Методы определения жиров, их использование. 

Растворители, используемые для извлечения жиров из продукта, их свойства, правила 

работы с ними. 

Показатели качества жира, их значение, цели определения. Определение кислотного чис-

ла масла, содержание влаги в нём. 

Методика определения массовой доли жира по Сокслету, экстракционно-весовым, ре-

фрактометрическим методами, центрифугированием. 

 2 

11 Консервированные обеденные блюда и полуфабрикаты. Консервы для обществен-

ного питания 

Обеденные консервы и полуфабрикаты для домашнего и общественного питания, их 

классификация, пищевая ценность и ассортимент.  

Сырье, требования к его качеству. Технологические схемы производства консервирован-

ных обеденных блюд, полуфабрикатов, консервов для общественного питания, их характе-

ристика.  

Функциональное назначение, устройство, принцип действия и техническая эксплуатация 

основного оборудования в линии по производству консервов «Борщ со свежей капустой без 

мяса». 

Прогрессивные способы очистки овощей, их влияние на экономические показатели про-

изводства. Рецептуры и нормы расхода сырья. Особенности производства консервов и по-

луфабрикатов в крупной таре для общественного питания. Использование низина для со-

кращения продолжительности стерилизации. Требования к качеству готовой продукции.  

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве консервирован-

ных обеденных блюд и полуфабрикатов, консервов для общественного питания.  

 2 

12 Концентрированные томатопродукты. Томатные и овощные соусы, кетчупы и 

приправы 

Концентрированные томатопродукты, их виды и назначение.  

Сырье, требования к его качеству. Химический состав томатов. Технологические схемы 

производства концентрированных томатопродуктов, их характеристика. Экономическая 

эффективность переработки сырья с высоким содержанием сухих веществ. Способы до-

 2 
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ставки сырья. Санитарные требования к перевозке томатном пульпы.  

Получение протертой томатной массы. Физико-химическая сущность процессов. Осо-

бенности переработки томатов механизированной уборки. Концентрирование томатной 

массы. 

Классификация и конструкции выпарных аппаратов. Вакуум-выпарные аппараты перио-

дического и непрерывного действия. Пластинчатые и пленочные выпарные аппараты. 

Устройство и принцип работы. 

Многокорпусные выпарные установки, их типы, устройство и принцип действия. 

Фасование концентрированных томатопродуктов. Способы консервирования. Асептиче-

ское консервирование томатной пасты в крупных емкостях. Требования к качеству готовой 

продукции. 

Линии производства концентрированных томатопродуктов. Функциональное назначе-

ние, устройство, работа и правила безопасного обслуживания оборудования. 

Характерные неисправности в работе оборудования, их последствия и способы устране-

ния. 

Томатные и овощные соусы, их ассортимент. Сырье, требования к его качеству. Техно-

логические схемы производства томатных и овощных соусов, их характеристика. Использо-

вание стабилизаторов консистенции при производстве кетчупов. Требования к качеству 

готовой продукции.  

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве концентриро-

ванных томатопродуктов, томатных и овощных соусов, кетчупов и приправ.  

13 Определение золы, минеральных примесей 

Значение показателей содержания золы, минеральных примесей при установлении каче-

ства консервов. 

Состав золы, содержание ее в продуктах. Методы определения зольности и минеральных 

примесей, способы ускорения процесса озоления. Источники погрешностей измерений. 

 2 

14 Определение цвета томатопродуктов 

Значение цвета томатопродуктов при установлении их сортности. 

Требования к цвету томатопродуктов, методы определения цветности. Методика опреде-

ления цвета томатопродуктов. 

 2 

15 Овощные соки, нектары и сокосодержащие напитки, томатный сок. 

Овощные соки и напитки, их пищевая ценность и ассортимент. Перспективы увеличения 

выработки овощных соков и напитков. Особенности производства натурального томатного 

сока. Сырье, требования к его качеству.  

Особенности производства концентрированного 40%-ного томатного сока. Технологиче-

ская схема производства, ее характеристика. Требования к качеству готовой продукции. 

Экономические показатели производства. 

Характеристика оборудования для получения томатного сока: прессы, экстракторы, цен-

трифуги. Применение электроплазмолизаторов и стекателей для увеличения выхода сока. 

Устройство и принцип работы гомогенизаторов. 

Стерилизация томатного сока в потоке. Требования к качеству готовой продукции. 

Поточная линия производства консервированного томатного сока. Функциональное 

назначение, устройство, работа и правила безопасного обслуживания оборудования. 

 2 
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Особенности производства напитков "Томатный", "Тыквенный", "Особый". Сырьё, тре-

бования к его качеству. Технологические схемы производства напитков, их характеристика. 

Требования к качеству готовой продукции. Способы сохранения витаминов при производ-

стве овощных соков и напитков. 

Особенности производства соков из моркови и свеклы.  

Поточная линия производства консервов «Сок тыквенный». Функциональное назначе-

ние, устройство, работа и правила безопасного обслуживания оборудования. 

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве овощных соков 

и напитков. Характерные неисправности в работе оборудования, их последствия и способы 

устранения. Правила безопасного технического обслуживания оборудования. 

16 Консервированные компоты. Фруктовые маринады. 

Компоты, их пищевая ценность и ассортимент. Сырьё, требования к его качеству. Техно-

логические схемы производства консервированных компотов, их характеристика. Подго-

товка различных видов плодов и ягод к фасованию, характеристика используемого обору-

дования. Вакуумирование плодов. Приготовление сиропа. Устройство, работа и правила 

безопасного обслуживания котлов. Фасование и консервирование. Требования к качеству 

готовой продукции. Борьба с потерями при производстве компотов.  

Фруктовые маринады, их пищевая ценность и ассортимент. Сырье, требования к его ка-

честву. Технологические схемы производства фруктовых маринадов. Требования к качеству 

готовой продукции.  

Натуральные плоды, их пищевая ценность и ассортимент. Сырье, требования к его каче-

ству. Технологические схемы производства натуральных плодов и фруктовых супов, их 

характеристика. Требования к качеству готовой продукции.  

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве консервирован-

ных компотов и фруктовых маринадов.  

 2 

17 Определение углеводов в сырье, полуфабрикатах и готовой продукции 

Сахара, их значение, цели определения, нормы содержания в готовой продукции. Эко-

номическая эффективность переработки сырья с высоким содержанием сахаров. Методы 

определения сахаров. Приготовление вытяжки, условия инверсии. 

Фотоколориметрический метод определения массовой доли сахаров в сырье, полуфабри-

катах и готовой продукции, условия его проведения, погрешности. Пектин, его свойства, 

значение, цели определения, нормы содержания в сырье. Качественные и количественные 

методы определения пектина. Методика определения пектина по пектату кальция. 

 2 

18 Фруктовые соки, нектары и сокосодержащие напитки, экстракты 

Соки, их классификация, пищевая ценность и ассортимент. Сырье, требования к его ка-

честву. Технологические схемы производства плодовых и ягодных соков, их характеристи-

ка. Требования к качеству готовой продукции.  

Предварительная подготовка сырья к извлечению сока. Обработка сырья для увеличения 

выхода сока. Способы извлечения сока, их характеристика. Обработка сока после прессова-

ния. Методы осветления соков, их физико-химическая сущность.  

Фасование соков. Способы консервирования. Экономическая эффективность асептиче-

ского способа консервирования.  

 2 



 19 

Производство яблочного сока с асептическим хранением в танках. Подготовка танков. 

Контроль хранения. 

Фруктовые напитки, их пищевая ценность и ассортимент. Технологические схемы про-

изводства фруктовых напитков, их характеристика. Требования к качеству готовой продук-

ции.  

Экстракты, их пищевая ценность и ассортимент. Технологические схемы производства 

экстрактов, их характеристика. Требования к качеству готовой продукции. 

Функциональное назначение, устройство и принцип работы оборудования линий произ-

водства соков, напитков, экстрактов. 

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве плодовых и 

ягодные соков, фруктовых напитков и экстрактов.  

19 Определение спирта 

Контроль содержания спирта в сырье, полуфабрикатах и готовой продукции. Методика 

определения этилового спирта в соках. 

 2 

 

20 Определение осадка и мякоти в соках, напитках, экстрактах 

Нормы содержания осадка в плодово-ягодных соках, напитках и экстрактах, мякоти в 

соках с мякотью. 

Методы определения осадка и мякоти в плодовоовощных консервах. 

Методика определения массовой доли осадка и мякоти в плодово-ягодных соках. 

Источники погрешностей при определении осадка и мякоти в соках, напитках и экстрак-

тах, способы их устранения 

 2 

21 Стерилизованное плодово-ягодное пюре, фруктовые соусы и приправы. 

Стерилизованное плодово-ягодное пюре, фруктовые соусы, приправы, их классифика-

ция, пищевая ценность и ассортимент. Сырье, требования к его качеству. Технологическая 

схема производства стерилизованного плодово-ягодного пюре, её характеристика. 

Поточно-механизированная линия для производства плодово-ягодного пюре и фрукто-

вых соусов. Состав оборудования поточной линии. Функциональное назначение, устройство 

и принцип действия. Требования, предъявляемые к оборудованию. Правила эксплуатации, 

безопасное обслуживание. 

Характерные неисправности в работе оборудования, их последствия и способы устране-

ния. 

Плодово-ягодное пюре, консервированное асептическим способом в резервуарах и боч-

ках. Подготовка танков, бочек, оборудования, продуктопроводов для асептического консер-

вирования пюре. Контроль пюре при хранении. Требования к качеству готовой продукции.  

Особенности производства фруктовых соусов и приправ.  

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве стерилизован-

ного плодово-ягодного пюре, фруктовых соусов и приправ.  

 2 

22 Консервы для детского и диетического питания 

Консервы для детского питания, их классификация, пищевая ценность и ассортимент. 

Перспективы развития производства. Сырье, требования к его качеству. Технологические 

схемы производства консервов для детского питания, их характеристика. Основные требо-

вания к цехам и предприятиям, вырабатывающим консервы для детского питания.  

Особенности производства овощных, фруктовых и овоще-фруктовых пюреобразных 

 2 
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консервов, консервов из крупноизмельченных овощей. 

Значение сохранения витаминов в консервах для детского питания. Требования к каче-

ству готовой продукции.  

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве консервов для 

детского питания. 

Линия асептического консервирования плодов и овощных полуфабрикатов. Функцио-

нальное назначение, устройство, работа и правила безопасного обслуживания оборудова-

ния. 

Консервы для диетического питания, их пищевая ценность и ассортимент. Принцип под-

бора рецептур. Сырье, требования к его качеству. Технологические схемы производства  

консервов для диетического питания, их характеристика.  

Особенности производства овощных и фруктовых диетических консервов. Требования к 

качеству готовой продукции. 

Комплексы оборудования подготовки овощного и фруктового сырья для производства 

консервов детского и диетического питания. Устройство и принцип действия. Особенности 

конструкции оборудования для разваривания и измельчения сырья. Требования к оборудо-

ванию, правила технической эксплуатации. 

Характерные неисправности в работе оборудования, их последствия и способы устране-

ния. Санитарные требования к технологическим процессам при производстве консервов для 

диетического питания. 

23 Определение витаминов 

Содержание витаминов в продуктах, их значение, цели определения. Методы определе-

ния водорастворимых и жирорастворимых витаминов. Методика определения витамина С и 

каротина. 

 2 

24 Плодово-ягодные полуфабрикаты, консервированные химическими средствами 

Виды плодово-ягодных полуфабрикатов, их назначение. Антисептики, используемые 

при заготовке полуфабрикатов, требования к ним.  

Сульфитация. Характеристика консерванта. Консервирующее действие сернистой кисло-

ты. Сульфитация плодов окуриванием. Хранение окуренного сырья. Сульфитация плодов 

раствором сернистой кислоты.  

Сульфитация фруктового пюре. Охлаждение пюре перед сульфитацией, его значение. 

Устройство и принцип работы сульфитатора, дозирования консерванта. 

Емкости для сульфитированных полуфабрикатов, требования к ним, подготовка к запол-

нению. Контроль хранения сульфитированных полуфабрикатов.  

Консервирование плодового пюре сорбиновой и бензойной кислотами, их натриевой и 

калийной солями. Технологические схемы производства плодово-ягодных полуфабрикатов, 

консервированных химическими средствами, их характеристика. Требования к качеству 

готовой продукции.  

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве плодово-

ягодных полуфабрикатов, консервированных химическими средствами.  

 2 

25 Исследование консервов и полуфабрикатов на присутствие консервантов 

Химические консерванты, их допустимая концентрация в консервированных продуктах. 

Методика определения сорбиновой кислоты фотоколориметрическим методом. Методы 

 2 
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определения диоксида серы в плодово-ягодных полуфабрикатах и консервах. 

26 Желе, повидло, джем, конфитюр и варенье 

Консервирование плодов и ягод сахаром, его сущность.  

Фруктово-ягодное желе, его пищевая ценность и ассортимент. Сырье, требования к его 

качеству. Технологическая схема производства желе, ее характеристика. Требования к каче-

ству готовой продукции.  

Повидло, джем и конфитюр, их пищевая ценность и ассортимент. Сырье, требования к 

его качеству. Технологические схемы производства повидла, джема и конфитюра, их харак-

теристика. 

Роль пектина при производстве повидла, джема и конфитюра. Сущность процесса жели-

рования. Роль сахара и органических кислот в процессе желирования. Требования к каче-

ству готовой продукции. Причины порчи консервов.  

Варенье, его характеристика, пищевая ценность, ассортимент. Сырье, требования к его 

качеству, технологические схемы производства вареньям, их характеристика. Подготовка 

различных видов плодов и ягод к варке. Способы варки варенья. Варка варенья в вакуум-

аппарате. Рецептуры и нормы расхода сырья. Тепловой расчет оборудования для варки по-

видла и варенья. Фасование варенья. Особенности конструкции дозаторов для варенья. 

Требования к качеству готовой продукции. Причины засахаривания варенья, способы его 

предотвращения. 

Технологическая линия для производства повидла и варенья. Состав оборудования ли-

нии, правила подбора оборудования, устройство и работа оборудования.  

Характерные неисправности в работе оборудования, их последствия и способы устране-

ния. Санитарные требования к технологическим процессам при производстве желе, повид-

ла, джема, варенья и конфитюра. 

 2 

 

27 Квашеные, соленые и моченые овощи и плоды 

Квашеные, соленые и моченые овощи и плоды, их пищевая ценность и ассортимент. 

Теоретические основы процесса квашения.  

Квашение капусты. Соление огурцов и томатов, мочение плодов. Сырье, требования к 

его качеству. Технологические схемы производства квашеных, соленых и моченых овощей 

и плодов, их характеристика. Рецептуры и нормы расхода сырья. Требования к качеству 

готовой продукции.  

Состав оборудования механизированной линии для квашения капусты. Особенности 

конструкции шинковальных машин для капусты. Правила безопасной эксплуатации. 

Состав оборудования механизированной линии для соления огурцов и томатов, мочения 

плодов. Устройство и принцип действия оборудования. Правила безопасной эксплуатации. 

Дефекты соленых и квашеных овощей, причины их возникновения.  

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве квашеных, со-

леных и моченых овощей и плодов.  

 2 

28 Быстрозамороженные продукты 

Охлаждение и замораживание продуктов, их консервирующее действие и использование. 

Действие холода на растительную ткань. Преимущества быстрого замораживания. Значение 

производства замороженных продуктов.  

Подготовка плодов, ягод и овощей к замораживанию. Способы замораживания. Назначе-

 2 
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ние, область применения и классификация скороморозильных аппаратов. Замораживание 

десертных блюд и плодово-ягодных полуфабрикатов. Устройство и работа скороморозиль-

ных аппаратов с интенсивным движением воздуха, аппаратов для замораживания продуктов 

в псевдоожиженном слое. Аппараты для замораживания продуктов в жидком азоте и хла-

доне. 

Быстрозамороженные овощные полуфабрикаты и обеденные блюда, их пищевая цен-

ность и ассортимент. Технологические схемы производства быстрозамороженных продук-

тов, их характеристика.  

Требования к качеству готовой продукции. Хранение, транспортирование и разморажи-

вание быстрозамороженных продуктов. Санитарные требования к технологическим процес-

сам при производстве быстрозамороженных продуктов. 

29 Консервирование грибов 

Классификация грибов. Характеристика основных способов консервирования грибов: 

соление, маринование и сушка. Технология и контроль производства консервов из грибов. 

Технология промышленной переработки грибов. Состав и характеристика машин техноло-

гической линии. 

 2 

30 Технология производства консервов по старинным Кубанским рецептам 

Технологические схемы производства консервов по старинным Кубанским рецептам, ха-

рактеристика процессов. Подбор современного оборудования в линии производства. 

Технология производства новых видов консервов. 

 2 

31 Использование отходов производства плодоовощных консервов 

Виды отходов при переработке плодов и овощей, их использование. Экономическая эф-

фективность комплексной переработки плодоовощного сырья.  

Сушка томатных семян. Сбор и сушка плодовых косточек. Сушка яблочных выжимок.  

Сушильные установки для томатных семян, плодовых косточек, яблочных выжимок, 

устройство и принцип действия. Оборудования для измельчения яблочных выжимок и по-

лучения яблочного порошка.  

Технологические схемы производства пектина, их характеристика. Требования к каче-

ству готовой продукции.  

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве пектина.  

Основы проектирования. 

 2 

32 Комплексная оценка качества плодоовощных консервов 

Органолептическая оценка консервированных продуктов. Правила оценки органолепти-

ческих показателей. Виды дегустации, формирование дегустационной комиссии. Требова-

ния к помещениям для проведения дегустаций. Правила проведения дегустаций. 

Пищевая оценка  консервов на основании данных анализа и дегустационных актов 

 2 

33 Технохимический контроль технологической линии производства консервов 

Схемы технохимического контроля технологической линии производства отдельных ви-

дов консервов. Контролируемые процессы, точки, показатели, периодичность контроля. 

Учетно-отчетная документация, качественные удостоверения на готовую продукцию. 

 2 

Лабораторные работы 

1. Определение массы нетто и соотношения компонентов овощных натуральных консервов. 

80  
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2. Дегустация овощных натуральных консервов. 

3. Приготовление вытяжки для определения массовой доли титруемых кислот в овощных мари-

надах методом визуального титрования 

4. Определение массовой доли титруемых кислот в овощных маринадах методом визуального 

титрования 

5. Контрольная лабораторная работа. Определение массовой доли титруемых кислот в овощных 

маринадах методом визуального титрования 

6. Приготовление вытяжки для определения содержания поваренной соли в овощных марина-

дах. 

7. Определение содержания поваренной соли в овощных маринадах меркурометрическим мето-

дом. 

8. Контрольная лабораторная работа. Определение содержания поваренной соли в овощных ма-

ринадах меркурометрическим методом 

9. Подготовка пробы, бюксов для определения массовой доли сухих веществ в консервах «Икра 

овощная» высушиванием до постоянной массы. 

10. Определение массовой доли сухих веществ в консервах «Икра овощная» высушиванием до 

постоянной массы. 

11. Определение содержания жира в консервированных продуктах экстракционно-весовым мето-

дами. 

12. Определение кислотного числа подсолнечного масла. 

13. Определение массовой доли влаги в масле. 

14. Определение содержания жира в молоке жиромером 

15. Определение массовой доли золы в концентррованных томатопродуктах. Определение массо-

вой доли минеральных примесей в томатном пюре (пасте) методом флотации в воде. 

16. Определение летучих кислот в концентрирванных томатопродуктах методом отгонки с водя-

ным паром. 

17. Приготовление вытяжки для определения цвета концентрированных томатопродуктов 

18. Определение цвета концентрированных томатопродуктов. 

19. Отгонка спирта водяным паром. 

20. Определение спирта в соке. 

21. Определение содержания осадка в плодово-ягодных соках. 

22. Определение массовой доли растворимых сухих веществ в соке рефрактометром. 

23. Определение массовой доли сухих веществ по относительной плотности пикнометром. 

24. Определение рН среды в соке потенциометрическим методом. 

25. Определение витамина С в консервах. 

26. Определение каротина в консервах. 

27. Определение сорбиновой кислоты фотоколориметрическим методом. 

28. Определение содержания диоксида серы  (сернистого ангидрида) в плодово-ягодных полу-

фабрикатах йодометрическим методом. Контроль показателей качества полуфабрикатов и го-

товой продукции 

29. Определение содержания диоксида серы (сернистого ангидрида) в консервах йодометриче-

ским или дистилляционным методом. Контроль показателей качества полуфабрикатов и гото-

вой продукции 
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30. Дегустация плодовых консервов и установление их соответствия стандарту. Составление тех-

нологических схем и установка режимов производства новых видов консервов 

31. Комплексная оценка качества плодовых консервов и установление соответствия ее стандарту 

(определение массы нетто и соотношения компонентов).  

32. Составление схем технохимического контроля производства плодовых консервов. Определе-

ние объектов (точки) контроля 

33. Пищевая оценка качества плодовых консервов на основании данных анализа и дегустацион-

ных актов 

34. Дегустация овощных консервов и установление их соответствия стандарту.  

35. Комплексная оценка качества овощных консервов и установление соответствия ее стандарту 

(определение титруемой кислотности и хлоридов).  

36. Комплексная оценка качества овощных консервов и установление соответствия ее стандарту 

(определение массы нетто и соотношения компонентов) 

37. Составление схем технохимического контроля производства овощных консервов. 

38. Пищевая оценка качества овощных консервов на основании данных анализа и дегустацион-

ных актов 

39. Оформление учётно-отчётной документации в производственной лаборатории 

40. Оформление качественных удостоверений 

Практические занятия 

1. Анализ технологической инструкции по производству ОНК «Зелёный горошек». Установле-

ние и соблюдение режимов проведения технологических операций и процессов производства 

консервов 

2. Продуктовый расчёт по производству ОНК «Зелёный горошек». Расчёт норм расхода и рецеп-

тур закладки сырья и материалов. 

3. Продуктовый расчёт по производству ОНК «Зелёный горошек». Расчёт основного сырья на 1 

туб консервов. 

4. Продуктовый расчёт по производству ОНК «Зелёный горошек». Составление сводной табли-

цы продуктового расчёта. 

5. Анализ технологической инструкции по производству ОНК. Установление и соблюдение ре-

жимов проведения технологических операций и процессов производства консервов 

6. Продуктовый расчёт по производству ОНК. Расчёт норм расхода и рецептур закладки сырья и 

материалов. 

7. Продуктовый расчёт по производству ОНК. Расчёт основного сырья на 1 туб консервов. 

8. Продуктовый расчёт по производству ОНК. Составление сводной таблицы продуктового рас-

чёта. 

9. Подбор технологического оборудования для производства ОНК 

10. Составление сводной таблицы подбора оборудования для производства ОНК. 

11. Вычерчивание участка аппаратурно-технологической схемы для подготовки основного сырья 

при производстве ОНК. 

12. Вычерчивание участка аппаратурно-технологической схемы для подготовки тары и приготов-

ления заливки при производстве ОНК. 

13. Вычерчивание участка аппаратурно-технологической схемы для фасования, укупоривания и 

стерилизации при производстве ОНК. 

182 
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14. Расчёты по учёту ОНК в условных единицах. 

15. Анализ технологической инструкции по производству овощных маринадов. 

16. Продуктовый расчёт по производству овощных маринадов. Расчёт норм расхода и рецептуры 

закладки сырья и материалов. 

17. Продуктовый расчёт по производству овощных маринадов. Расчёт основного сырья на 1 туб. 

Составление сводной таблицы продуктового расчёта. 

18. Подбор технологического оборудования для производства овощных маринадов. 

19. Составление сводной таблицы подбора оборудования для производства овощных маринадов. 

20. Вычерчивание участка аппаратурно-технологической схемы для подготовки основного сырья 

при производстве овощных маринадов. 

21. Продуктовый расчёт по производству салатов. Расчёт норм расхода и рецептуры закладки 

сырья и материалов. 

22. Продуктовый расчёт по производству салатов. Расчёт основного сырья на 1 туб. Составление 

сводной таблицы продуктового расчёта. 

23. Расчёты по учёту маринадов и салатов в условных единицах. Решение производственных си-

туаций. 

24. Ролевая игра по производству ОЗК. Составление технологических схем и установка режимов 

производства консервов из грибов. 

25. Разбор производственных ситуаций при производстве ОЗК.  

26. Продуктовый расчёт по производству ОЗК. Расчёт норм расхода и выхода основного сырья по 

операциям. 

27. Продуктовый расчёт по производству ОЗК. Расчёт норм расхода и выхода компонентов ре-

цептуры по операциям. 

28. Продуктовый расчёт по производству ОЗК. Определение нормы расхода поваренной соли на 

1 туб консервов. 

29. Продуктовый расчёт по производству ОЗК. Определение нормы расхода масла на 1 туб кон-

сервов. 

30. Тепловой расчёт паровой плиты для пассерования овощей 

31. Расчёты по учёту ОЗК в условных единицах. Составление технологических схем и установка 

режимов производства консервов по старинным Кубанским рецептам 

32. Продуктовый расчёт по производству консервированных обеденных блюд. 

33. Расчёт сменной потребности цеха в сырье и таре при производстве консервированных обе-

денных блюд. 

34. Составление графиков при производстве консервированных обеденных блюд. 

35. Продуктовый расчёт по производству концентрированных томатопродуктов.  

36. Решение ситуационных задач при производстве концентрированных томатопродуктов 

37. Ролевая игра по производству концентрированных томатопродуктов. 

38. Расчёты по учёту концентрированных томатопродуктов в условных единицах. 

39. Продуктовый расчёт по производству натурального томатного сока. 

40. Подбор технологического оборудования линии производства томатного сока.  

41. Вычерчивание участка подготовки томатов аппаратурно-технологической схемы производ-

ства томатного сока. 

42. Компоновка участка переработки томатов при производстве томатного сока. 
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43. Продуктовый расчёт по производству концентрированного 40%-ного томатного сока 

44. Расчёты по учёту томатопродуктов в условных единицах 

45. Продуктовый расчёт по производству компотов. Проверка стандартных показателей качества 

консервов Составление графиков поступления сырья и работы цеха. 

46. Проведение расчетов по приготовлению сахарных сиропов. Технологический расчет котлов 

для варки сиропа. Теловой расчёт варочных котлов  

47. Расчёты по учёту компотов и маринадов в условных единицах. 

48. Подбор технологического оборудования для производства компотов и фруктовых маринадов 

49. Составление аппаратурно-технологической схемы участка подготовки основного сырья при 

производстве компотов и фруктовых маринадов. 

50. Компоновка участка подготовки основного сырья при производстве компотов. 

51. Компоновка участка подготовки основного сырья при производстве фруктовых маринадов. 

52. Ролевая игра по производству компотов 

53. Анализ сырья и компонентов фруктовых соков (напитков). 

54. Продуктовый расчёт по производству фруктовых соков (напитков). 

55. Технологические расчёты реакторов для смешивания компонентов в линиях производства 

фруктовых соков (с мякотью напитков)  

56. Расчеты по учету соков и напитков в условных единицах 

57. Подбор технологического оборудования для производства фруктовых соков (напитков) 

58. Составление аппаратурно-технологической схемы участка подготовки основного сырья при 

производстве соков (напитков). 

59. Компоновка участка подготовки основного сырья при производстве соков (нектаров). 

60. Компоновка участка подготовки основного сырья при производстве сокосодержащих напит-

ков, экстрактов. 

61. Продуктовый расчёт по производству стерилизованного плодово-ягодного пюре.  

62. Составление аппаратурно-технологических схем линий производства плодово-ягодного пюре 

в графическом виде. 

63. Расчет пластинчатых пастеризаторов 

64. Тепловой расчёт автоклава 

65. Решение производственных ситуаций при производстве стерилизованного плодово-ягодного 

пюре. 

66. Продуктовый расчёт по производству пюреобразных консервов для детского питания и кон-

сервов из крупноизмельченных овощей. 

67. Технологические расчёты смесителей, деаэраторов.  

68. Расчеты по учету пюреобразных консервов для детского питания в условных единицах. 

69. Тепловой расчёт разваривателей и шпарителей 

70. Составление аппаратурно-технологических схем линий производства пюреобразных консер-

вов для детского питания  в графическом виде. 

71. Решение производственных ситуаций при производстве консервов для детского питания. 

72. Продуктовый расчёт по производству фруктовых диетических консервов. 

73. Расчет по приготовлению сорбитового и ксилитового сиропа.  

74. Расчет истинного содержания полиспиртов в растворе. 

75. Составление аппаратурно-технологических схем линий производства фруктовых диетических 



 27 

консервов в графическом виде. 

76. Решение производственных ситуаций при производстве консервов для диетического питания. 

77. Технологические расчеты по производству сульфитированных полуфабрикатов. 

78. Продуктовый расчёт по производству повидла.  

79. Продуктовый расчёт по производству варенья 

80. Технологические расчёт вакуум-аппаратов для варки варенья, джема и повидла.  

81. Проведение расчетов по учету варенья и повидла в условных единицах. 

82. Тепловой расчёт вакуум-аппаратов 

83. Составление аппаратурно-технологических схем линий производства варенья в графическом 

виде. 

84. Составление аппаратурно-технологических схем линий производства повидла в графическом 

виде. 

85. Решение производственных ситуаций при производстве желе, повидла, джемов, конфитюра и 

варенья. 

86. Анализ методики приготовления фильтрата А для определения редуцирующих сахаров 

87. Расчёт редуцирующих сахаров фотоколориметрическим методом 

88. Анализ методики приготовления фильтрата Б для определения общего сахара, выраженного в 

инвертном 

89. Расчёт общего сахара, выраженного в инвертном фотоколориметрическим методом 

90. Расчёт сахарозы. 

91. Расчёт содержания пектина методом осаждения 

 

Тема 1.4 Технология, оборудо-

вание и контроль производства 

мясных консервов. 

Содержание  46 

1 Сырье для мясных консервов 

Мясные консервы, их классификация и характеристика.  

Химический состав и пищевая ценность мяса. Вилы тканей мяса. Послеубойные измене-

ния в мясе, сущность процесса созревания. Классификация мяса. Требования к качеству 

мясного сырья, признаки способы определения доброкачественности мясного сырья  

 2 

2 Натуральные мясные консервы 

Натуральные мясные консервы, их пищевая ценность и ассортимент. Сырье, требования 

к его качеству. Доставка мяса. Требования к транспорту для перевозки мясного сырья. 

Условия и режимы хранения мяса, размораживание.  

Консервы "Мясо тушеное". Технологические схемы производства натуральных мясных 

консервов, их характеристика. Требования к качеству готовой продукции.  

Поточно-механизированная линия производства консервов «Мясо тушеное». Устройство 

и принцип действия технологического оборудования. Особенности конструкции конвейера 

для обвалки и жиловки мяса. Передовые методы обвалки и жиловки мяса. 

Правила техники безопасности при обслуживании технологического оборудования. 

Характерные неисправности в работе оборудования, их последствия и способы устране-

ния Санитарные требования к технологическим процессам при производстве натуральных 

мясных консервов.  

 2 
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 3 Определение тяжелых металлов 

Формы содержания тяжелых металлов в консервах.  

Методы определения тяжелых металлов в сырье полуфабрикатах и готовой продукции. 

Предельно допустимые нормы содержания тяжелых металлов и мышьяка в различных 

продуктах. Методика определения содержания олова в консервах колориметрическим мето-

дом. Способы минерализации продукта. 

 2 

4 Мясорастительные и салобобовые консервы  

Мясорастительные и салобобовые консервы, их пищевая ценность и ассортимент. Сырье, 

требования к его качеству.  

Технологические схемы производства мясорастительных и салобобовых консервов, их 

характеристика. Конструкции смесителей Оборудование для наполнения густых и вязких 

полуфабрикатов в тару, устройство и принцип действия. Особенности конструкции дозиру-

ющих устройств. Правила техники безопасности при эксплуатации оборудования 

Особенности производства мясорастительных консервов с бобовыми культурами и кру-

пами. Технологическое оборудование для подготовки бобовых культур к консервированию, 

устройство и работа. Требования к качеству готовой продукции.  

Санитарные требования к технологическим процессам при производстве мясораститель-

ных и салобобовых консервов.  

 2 

5 Использование отходов переработки мяса 

Виды отходов при производстве мясных консервов, их использование. Экономическая эф-

фективность использования отходов. 

  

Лабораторные работы 

1. Минерализация продукта для определения содержания олова 

2. Определение содержания олова в консервах фотометрическим методом 

4  

Практические занятия 
1. Продуктовый расчёт по производству консервов "Мясо тушеное" (расчёт на 1 туб). 

2. Продуктовый расчёт по производству консервов "Мясо тушеное" (расчёт по производительности инди-

видуального задания). 

3. Расчет конвейера для обвалки и жиловки мяса. 

4. Расчёты по учёту мясных консервов в условных единицах. 

5. Продуктовый расчёт по производству консервов "Каша с мясом" (расчёт на 1 туб). 

6. Продуктовый расчёт по производству консервов "Каша с мясом" (расчёт по производительности инди-

видуального задания) 

7. Составление графиков поступления сырья и работы цеха. 

8. Составление аппаратурно-технологических схем линий производства мясных консервов в графическом 

виде. 

9. Составление аппаратурно-технологических схем линий производства мясорастительных консервов в 

графическом виде 

18  

Тема 1.5 Микробиологический 

и санитарно-гигиенический 

контроль производства консер-

вов 

Содержание  22  

1 Микроорганизмы мяса.  

Микрофлора мяса. Естественная микрофлора мяса после убоя. Послеубойное обсеменение мяса 

микроорганизмами. Микробная порча свежего и охлажденного мяса. Характеристика возбудителей и 

методы предотвращения их развития. 

 2 
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 2 Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль производства консервов 

Объекты микробиологического контроля. Виды контроля: профилактический, дополнительный, 

санитарно-гигиенический. 

Микробиологический контроль консервов перед стерилизацией. Методика определения термо-

фильных анаэробных микроорганизмов. 

Микробиологический контроль вспомогательных материалов. 

Микробиологический контроль готовых консервов. Сплошной визуальный контроль и выбороч-

ный микробиологический анализ готовой продукции. Санитарные нормы и требования к воде, возду-

ху, таре, производственному оборудованию и другим объектам контроля. 

Санитарно-гигиенический контроль воды, оборудования, инвентаря и тары. 

Контроль качества санитарной обработки технологического оборудования, инвентаря, тары. 

  

 Лабораторные работы 

1. Определение свежести мяса методом бактериоскопии. 

2. Посевы микроорганизмов из воздуха, воды.  

3. Микробиологический анализ воды, воздуха. Осуществление санитарного контроля воды, воздуха. 

4. Оценка чистоты рук персонала и качества мойки оборудования. Осуществление санитарного контроля 

тары, производственного оборудования и других объектов. 

5. Количественный и качественный анализ микроорганизмов консервов, воды, воздуха после выращивания 

на плотной питательной среде. 

10  

Самостоятельная работа при изучении раздела 1 

Самостоятельное изучение вопросов по книге (работа с каталогом, Интернет-источниками) 

Подготовка к практическим занятиям и лабораторным работам 

Составление презентаций 

Составление опорного конспекта 

Подготовка доклада (реферата) 

Работа с нормативно-технической документацией 

Решение задач 

Выполнение продуктовых расчётов 

Составление технологических схем 

Выполнение электронных плакатов 

Вычерчивание оборудования 

Составление аппаратурно-технологических схем 

Выполнение разделов курсового проекта, графической части. 

Подготовка к экзамену 

459  

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 

Химический состав растительного сырья. 

Технологические схемы и особенности производства отдельных видов консервов. 

Назначение, устройство и принцип работы оборудования в линиях производства консервов. 

Роль лаборатории на пищевом предприятии. 

Определение органолептических и физико-химических показателей качества сырья, вспомогательных материалов и готовой продук-

ции. 

Погрешности определения нормируемых показателей и методы их устранения. 

Учёт консервной продукции.. 

  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе 20  
Тематика курсовых работ по модулю:   
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1. Разработка линии по производству консервов (наименование консервов, производительность линии, фасование, сезон работы по заданию препо-

давателя) 

2. Разработка линии по производству нового вида консервов (наименование консервов, производительность линии, фасование, сезон работы по 

заданию преподавателя) 

Учебная практика 

Виды работ: 

− контроль показателей качества полуфабрикатов и готовой продукции; 

− осуществление санитарного контроля тары, воды, воздуха, производственного оборудования и других объектов 

72  

Производственная практика (по профилю специальности) 

Виды работ: 

− ведение технологического процесса производства консервов; 

− техническое обслуживание оборудования; 

− организация приемки сырья и его хранение, процессы предварительной обработки сырья; 

− ведение процесса калибрования овощей, фруктов и других продуктов на калибровочных машинах; 

− ведение процесса бланширования и разваривания сырья; 

− ознакомление с обжарочным цехом, оборудованием, устройством обжарочных печей; 

− ведение процесса обжаривания сырья и полуфабрикатов в обжарочных аппаратах или печах различной конструкции. Приготовление жировых смесей; 

− ознакомление с варочным отделением, устройством и принципом действия обслуживаемого оборудования, качеством сырья и полуфабрикатов, поступающих в 

производство; 

− ведение процесса варки сырья и продуктов в открытых варочных котлах с паровым подогревом, чанах, реакторах, в автоклавах и вакуум-аппаратах; 

− ознакомление с технологическим процессом протирания плодоовощного сырья; 

− изучение устройства и принципа работы протирочных машин; 

− ведение процесса производства томатного сока на томатно-соковом агрегате в строгом соответствии с технологическими инструкциями; 

− ведение технологического процесса отжима соков на прессах разной  конструкции (винтовых, шнековых, гидравлических) с обеспечением установленного каче-

ства; 

− ведение процесса стерилизации консервов в автоклавах и стерилизаторах различных систем  согласно технологической инструкции и формулам стерилизации; 

− определение точек технохимического контроля отдельных технологических операций и всего технологического процесса производства консервов в целом. 

144  

Всего 1593  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов: 

− технологии производства консервов и пищеконцентратов; 

− технологического оборудования производства консервов и пищеконцентратов; 

лабораторий: 

− сырья и продукции консервов и пищеконцентратов; 

− микробиологии, санитарии и гигиены. 

 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинетов 

1. Технологии производства консервов и пищеконцентратов: 
образцы консервов и полуфабрикатов; муляжи плодов и овощей, образцы 

вспомогательных материалов, стеклянной, металлической и полимерной тары, крышек, 

резиновых колец; комплекты электронных плакатов (технологические схемы 

производства, плакаты по оборудованию и др.); стандарты на сырьё и готовую 

продукцию; образцы учётно-отчётной документации; учебные фильмы, мультимедийные 

презентации. 

2. Технологического оборудования производства консервов и 

пищеконцентратов: 

комплект учебно-методической документации, учебные фильмы, мультимедийные 

презентации, комплект электронных плакатов и макеты оборудования для производства 

консервов и пищеконцентратов. 

Технические средства обучения: ноутбук, мультимедийный проектор, 

интерактивная доска. 

 

Оборудование лабораторий и рабочих мест лабораторий: 

1. Сырья и продукции консервов и пищеконцентратов: 

Расходные материалы (химическая посуда). Химические реактивы. 

Набор ареометров, центрифуга, стандарты на сырьё и готовую продукцию, аппарат 

Сокслета, тигельные щипцы, плакаты и учебные фильмы, комплект учебно-методической 

документации. 

Стол лабораторный с химически стойким покрытием; табурет; шкаф под реактивы 

и посуду ШП.80.50.193; шкаф вытяжной с подводом воды и канализацией; стол-мойка 

НВ-800 МО; раковина из нержавеющей стали накладная на 1 чашу с крылом; стол для 

весов антивибрационный НВ-750 ВГ; сушильный шкаф UT 4620; весы электронные 

аналитические OHAUS PA 214С; весы лабораторные электронные  МЛ 0,2-II В1ЖА ; 

спектрофотометр видимой области  с программным обеспечением LEKI; набор кювет №2 

(5,10,20,30,50)КВ-24.02Н; дистиллятор ДЭ-4-02; якорь для магнитной мешалки; мешалка 

магнитная без подогрева; рефрактометр ИРФ-454Б2М; штатив лабораторный Бунзена 

ШЛ-02; рН-метр/иономер "Эксперт-001-3(0,1)" ; электроды к рН-метр/иономер "Эксперт-

001-3(0,1)"; зажим Мора; крепежный узел для штатива; лапка  для штатива трехпалая 

ШФР-ММ; кондуктометр МУЛЬТИТЕСТ КСЛ-101; ячейка кондуктометрическая К10 

НПКД.421593.005-01;плитка электрическая настольная  SUPRA; вискозиметры 

капиллярные стеклянные,d-0,37 (ВПЖ-4); секундомер с ценой деления 0,1 с; термостат 

жидкостный «ВИС-T»; термометр ТИН-10 -1; устройство для сушки лабораторной посуды 

ПЭ-2000 

2. Микробиологии, санитарии и гигиены: 

Микроскопы, чашки Петри, предметные и покровные стёкла, химическая посуда, 

реактивы, сушильные шкафы, термостаты, питательные среды, электроплитки, комплект 

учебно-методической документации. 
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Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную прак-

тику, которая проводится концентрированно 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

Все производственные помещения должны быть оснащены соответствующим меха-

ническим, тепловым, холодильным, весоизмерительным, вспомогательным оборудовани-

ем 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

Учебники 

1. Гореньков Э.С, Горенькова А.Н., Кутина О.И., Шленкская Т.В. Технология консер-

вирования растительного сырья.–СПб:ГИОРД,2014-320 с. 

 

2. Киселёва Т.Ф, Помозова В.А, Э.С. Гореньков Технология консервирования: 

учебное пособие – Спб.: Проспект Науки, 2011.-416с. 

3. Курочкин А.А, Шабурова Г.В., Гордеев А.С., Завражнов А.И. Оборудование и 

автоматизация перерабатывающих производств. – М.: КолосС, 2007. – 591с. 

Справочники: 

1. Справочник технолога плодоовощного производства. Составитель М. Куницына. 

– СПб: ПрофиКС, 2001.- 478 с. 

 

Дополнительные источники: 

Учебники: 

1. Щеглов Н.Г. Технология консервирования плодов и овощей: Учебно-практическое 

пособие. – М.: Издательство «Палеотип»: Издательско-торговая корпорация «Даш-

ков и К», 2002. – 380 с 

2. Гореньков Э.С., Горенькова А.Н., Усачева Г.Г.Технология консервирования.- М.: 

ВО «Агропромиздат, 1987 

3. Фан-Юнг А.Ф. , Флауменбаум Б. Л., Изотов А. К. Технология консервирования 

плодов, овощей, мяса и рыбы.- М.: Пищевая промышленность, 1980. 

4. Флауменбаум Б.Л. Основы консервирования пищевых продуктов - М.: Легкая и 

пищевая промышленность, 1982 

5. Загибалов А.Ф., Зверькова А.С. Технология консервирования плодов и овощей и 

контроль качества продукции. - М.: Агропромиздат, 1992.  

6. Рогов И.А., Жаринов А.И. Технология и оборудование мясоконсервного производ-

ства. - М.: Колос, 1994.  

7. Касьянов Г.И., Самсонова А.Н. Технология консервов для детского питания. – М.: 

Колос, 1996. 

8. Марх А.Т. Зыкина Т.Ф., Голубев В.Н. Технохимический контроль консервного 

производства - Москва : Агропромиздат, 1989. 

9. Ситников Е.Д., Качанов В.А. Оборудование консервных заводов. – М.: Лёгкая и 

пищевая промышленность, 1981 

Справочники 

1. Сборник технологических инструкций по производству консервов, т. 1, 2, 3, - М.: 

Легкая и пищевая промышленность, 1990, 1991. 

2. Сборник технологических инструкций и нормативно-технических документов по 

производству консервов для детского питания - М.: Агропромиздат, 1986 

3. Сборник технологических инструкций по производству консервов. Т.1. Консервы 

овощные и обеденные. - М.: Пищевая промышленность. 1977 

4. Сборник технологических инструкций по производству консервов. Т.2. Консервы 

для детского и диетического питания, консервы фруктовые, быстрозамороженные 

продукты. - М.: Пищевая промышленность. 1977 
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5. Сборник технологических инструкций по производству консервов. Т.3.Томатные  

консервы. - М.: Пищевая промышленность, 1979 

6. Скурихин И.Н. Химический состав российских пищевых продуктов. Справочник.– 

М.: ДеЛи принт, 2002. -244 с. 

7. Справочник работника лаборатории консервного завода С. Ю. Гельфанд, Э. В. Дья-

конова, Т. Н. Медведева. - М. : Агропромиздат, 1990. - 175 с. 

 

Отечественные журналы: 

«Пищевая индустрия»; 

«Пищевая промышленность»; 

«Мясная индустрия», «Мясной ряд»; 

«Консервная промышленность сегодня: технологии, маркетинг, финансы» 

 

Интернет-ресурсы: 

 

http://www.foodprom.ru 

http://www.edu.ru/modules.php?op=modload&name=Web_Links&file=index&l_op=viewlink&

cid=1697&fids[]=9 
http://school.edu.ru/default.asp 
http://www.youtube.com/watch?v=9--fFkFjBGY&feature=fvsr 
http://www.youtube.com/watch?v=0akihyDVzcM&feature=related 
http://www.youtube.com/watch?v=IBNPaCwCeRM&feature=related 
http://www.vashsad.ua/plants/interesting_plants/show/7844/ 
http://www.youtube.com/watch?v=EbV8pilnvNI&feature=related 
http://konservirovanie.su/books/item/f00/s00/z0000001/index.shtml 
http://iv-flowers.com/cat/mikrobiologiya?page=1 
http://www.youtube.com/watch?v=D0RpGvrif0c&feature=related 

 

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

 
Занятия проводятся в учебных аудиториях и лабораториях, оснащённых необходи-

мым учебным, методическим, информационным и программным обеспечением. 

В преподавании используются лекционные, лабораторные и практические занятия, 

информационно-коммуникационные технологии, метод проектов, игровые, практикоори-

ентированные технологии, технология педагогической мастерской. 

Консультационная помощь студентам осуществляется в индивидуальной и группо-

вой формах. 

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю спе-

циальности) в рамках ПМ.01 Производство консервов является освоение учебных дис-

циплин: ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве, ОП.11 Без-

опасность жизнедеятельности, ОП.10 Охрана труда, ОП.07 Метрология и стандартизация. 

Производственная практика должна осуществляться на профильных предприятиях 

по производству овощных и мясных консервов. 

 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) 

кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: должны иметь 

высшее профессиональное образование по профилю модуля ПМ.01 Производство кон-

сервов и специальности Технология консервов и пищеконцентратов, должны прохо-

http://www.foodprom.ru/
http://www.edu.ru/modules.php?op=modload&name=Web_Links&file=index&l_op=viewlink&cid=1697&fids%5b%5d=9
http://www.edu.ru/modules.php?op=modload&name=Web_Links&file=index&l_op=viewlink&cid=1697&fids%5b%5d=9
http://school.edu.ru/default.asp
http://www.youtube.com/watch?v=9--fFkFjBGY&feature=fvsr
http://www.youtube.com/watch?v=0akihyDVzcM&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=IBNPaCwCeRM&feature=related
http://www.vashsad.ua/plants/interesting_plants/show/7844/
http://www.youtube.com/watch?v=EbV8pilnvNI&feature=related
http://konservirovanie.su/books/item/f00/s00/z0000001/index.shtml
http://iv-flowers.com/cat/mikrobiologiya?page=1
http://www.youtube.com/watch?v=D0RpGvrif0c&feature=related
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дить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года, к образовательному 

процессу могут быть привлечены работники консервных заводов и цехов. 

 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руко-

водство практикой 

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподава-

тели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональной дисциплины: 

ОП.04Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве, которые должны 

проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Руководство практикой могут осуществлять работники предприятий, имеющие 

высшее образование по профилю специальности. 
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5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 
Результаты  

(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и мето-

ды контроля и 

оценки  

ПК 1.1 Принимать и хранить сы-

рье для производства консервов. 

 

Приемка сырья по количеству и 

качеству в соответствии с требо-

ваниями стандартов; 

Деловая игра 

 

 

Правильность выбора способа, 

режима и условий хранения сы-

рья; 

Анализ производ-

ственных ситуа-

ций 

Демонстрация умений организо-

вывать хранение сырья; 

Деловая игра 

 

Правильность оформления доку-

ментации при приемке и хране-

нии сырья; 

Защита практи-

ческих 

работ 

ПК 1.2. Осуществлять установку, 

наладку и техническое обслужи-

вание технологического обору-

дования по производству консер-

вов. 

Составление технологических 

схем производства консервов в 

соответствии с требованиями тех-

нологических инструкций; 

Защита практи-

ческой работы 

 

Демонстрация умений ведения и 

организации технологического 

процесса производства консервов 

Защита практи-

ческой работы во 

время производ-

ственной прак-

тики 

Правильность и обоснованность 

выбора технологического обору-

дования для производства кон-

сервов 

Защита практи-

ческой работы 

 

Правильность процессов обслу-

живания технологического обо-

рудования. 

Анализ производ-

ственных ситуа-

ций 

ПК 1.3. Контролировать режимы 

работы технологического обору-

дования по производству консер-

вов. 

Описание технологии производ-

ства консервов и установление 

режимов проведения технологи-

ческих операций и процессов 

производства консервов в соот-

ветствии с требованиями техно-

логической инструкции 

Защита практи-

ческой работы 

 

Правильность и точность выпол-

нения технологических, продук-

товых расчетов и графиков; 

Решение ситуа-

ционных задач 

 

Обслуживание оборудования в 

соответствии с инструкцией по 

технике безопасности 

Защита практи-

ческой работы 

 

ПК 1.4. Контролировать качество 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции консервов. 

 

правильность выбора и точность 

соблюдения методик при техно-

химическом и микробиологиче-

ском контроле качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой про-

Защита лабора-

торных работ 
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дукции; 

демонстрация умений анализиро-

вать и делать выводы о качестве 

готовой продукции в соответ-

ствии с требованиями стандартов 

по органолептическим, физико-

химическим и микробиологиче-

ским показателям; 

Защита лабора-

торных работ 

 

правильность проведения микро-

биологического контроля чистоты 

тары, оборудования, рук персона-

ла; 

Защита лабора-

торных работ 

 

демонстрация умений определе-

ния точек технохимического и 

микробиологического контроля 

по ходу технологического про-

цесса производства консервов; 

Защита практи-

ческих работ 

 

ПК 1.5. Организовывать хране-

ние готовой продукции консер-

вов. 

приемка готовой продукции в со-

ответствии с требованиями стан-

дартов  

Деловая игра 

 

определение и соблюдение усло-

вий и режима хранения готовой 

консервной продукции в соответ-

ствии с требованиями стандартов 

и технологических инструкций 

Анализ производ-

ственных ситуа-

ций 

 

демонстрация умений организо-

вывать оформление и хранение  

готовой продукции 

Деловая игра 

 

правильность оформления доку-

ментации при приемке и хране-

нии готовой продукции на складе 

Защита практи-

ческих работ 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, 

но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Результаты  

(освоенные общие компетен-

ции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки  

ОК 1. Понимать сущность и со-

циальную значимость своей бу-

дущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

демонстрация интереса к будущей 

профессии. 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за де-

ятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 2. Организовывать собствен-

ную деятельность, выбирать ти-

повые методы и способы выпол-

нения профессиональных задач, 

выбор и применение методов и 

способов решения профессио-

нальных задач в области произ-

водства консервов; 

Анализ производ-

ственных ситуа-

ций 
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оценивать их эффективность и 

качество. 

оценка эффективности и качества 

выполнения; 

ОК 3. Принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них ответ-

ственность 

решение стандартных и нестан-

дартных профессиональных задач 

и анализ ситуаций в области про-

изводства консервов  

Решение профес-

сиональных задач 

ОК 4. Осуществлять поиск и ис-

пользование информации, необ-

ходимой для эффективного вы-

полнения профессиональных за-

дач, профессионального и лич-

ностного развития. 

эффективный поиск необходимой 

информации; 

использование различных источ-

ников, включая электронные 

Решение профес-

сиональных задач 

ОК 5. Использовать информаци-

онно-коммуникационные техно-

логии в профессиональной дея-

тельности. 

умение использовать компьютер-

ную технику в профессиональной 

деятельности. 

Доклады, презен-

тации 

ОК 6. Работать в коллективе и 

команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потре-

бителями 

взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в 

ходе обучения 

Деловые игры 

ОК 7. Брать на себя ответствен-

ность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выпол-

нения заданий. 

самоанализ и коррекция результа-

тов собственной работы и работы 

членов команды (подчиненных) 

Деловые игры 

ОК 8. Самостоятельно опреде-

лять задачи профессионального и 

личностного развития, занимать-

ся самообразованием, осознанно 

планировать повышение квали-

фикации. 

организация самостоятельных за-

нятий при изучении профессио-

нального модуля 

Доклады  

ОК 9. Ориентироваться в услови-

ях частой смены технологий 

в профессиональной деятельно-

сти. 

анализ инноваций в области раз-

работки производства консервов  

Доклады  
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Техническая экспертиза рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.01 Производство консервов 
 

19.02.06 Технология консервов и пищеконцентратов 

представленной ГБПОУ КК АМТТ 

 

ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

№  

п/

п 

Наименование экспертного показателя Экспертная 

оценка (1) 

Примечание Экспертная 

оценка (2) 

Примечание 

да нет да нет 

 Экспертиза оформления титульного листа и содержания (оглавления)       

1.  Наименование рабочей программы профессионального модуля  на титульном ли-
сте совпадает с наименованием ПМ в разделе VI  ФГОС  СПО и (или) учебном 
плане 

      

2.  Оборотная сторона титульного листа содержит сведения о нормативных доку-
ментах, на основе которых разработана рабочая программа, организации-
разработчике, разработчике(ах) рабочей программы 

      

3.  Нумерация страниц в «Содержании» соответствует размещению разделов про-
граммы. 

      

 Экспертиза раздела 1 «Паспорт рабочей программы профессионального мо-

дуля» 

      

4.  Раздел 1 «Паспорт рабочей программы профессионального модуля» представлен       
5.  Наименование рабочей программы профессионального модуля  в паспорте  сов-

падает с наименованием на титульном листе 
      

6.  Пункт 1.1. «Область применения рабочей программы» заполнен       

7.  Наименование основного вида профессиональной деятельности (ВПД) совпадает 

с наименованием профессионального модуля 

      

8.  Перечень профессиональных компетенций (ПК) содержит все компетенции, перечис-

ленные в разделе V ФГОС  СПО  (в т.ч. расширяет требования ФГОС) 

      

9.  В пункте 1.1 содержится информация о возможности использования рабочей 
программы в дополнительном профессиональном образовании  и профессио-
нальной подготовке (в соответствии с приложением к лицензии), а также указаны 
требования к уровню образования и опыту работы   

      

10.  Пункт 1.2 «Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 
освоения профессионального модуля» содержит  требования к практическому 
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опыту, умениям и знаниям в соответствии с ФГОС СПО по специальности (в т.ч. 
конкретизирует и (или) расширяет требования ФГОС)  

11.  Пункт 1.3  «Количество часов на освоение рабочей программы профессиональ-
ного модуля» устанавливает распределение общего объема времени на макси-
мальную учебную нагрузку, обязательную аудиторную учебную нагрузку обу-
чающегося, самостоятельную работу обучающегося, учебную и (или) производ-
ственную практику  и соответствует учебному плану 

      

 Экспертиза раздела 2 «Результаты освоения профессионального модуля»       

12. Раздел 2 «Результаты освоения профессионального модуля» имеется       

13 Перечень профессиональных компетенций совпадает с указанными в п. 1.1       

14. Перечень общих компетенций соответствует перечисленным в разделе V ФГОС 

СПО 

      

 Экспертиза раздела 3 «Структура и содержание профессионального модуля»       
15 Раздел 3  «Структура и содержание профессионального модуля» представлен.       
16. Форма таблицы 3.1. «Тематический план профессионального модуля» соответ-

ствует Разъяснениям 

      

17. Таблица 3.1. «Тематический план профессионального модуля» содержит наиме-

нование разделов профессионального модуля, с указанием реализуемых ПК, по-

часовое распределение видов учебной  работы 

      

18. Общее количество часов, количество часов максимальной учебной нагрузки, 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося, самостоятельной ра-

боты обучающегося, учебной и (или) производственной практик соответствует 

п.1.3  «Паспорта рабочей программы профессионального модуля» 

      

19. Таблица 3.2. «Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)» за-

полнена 

      

20. Таблица 3.2  содержит  наименование разделов профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК), тем с указанием  их содержания,  перечень 

лабораторных и (или) практических работ,  видов и тематики самостоятельной 

работы (домашней  внеаудиторной), тематики курсовой работы (проекта) (при 

наличии), видов учебной и (или) производственной практики (по профилю спе-

циальности)  в соответствии с формой, представленной в Разъяснениях. 

      

21. Наименования разделов профессионального модуля в табл. 3.1 и 3.2. совпадают       
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22. В таблице 3.2 количество и наименования междисциплинарных курсов совпада-

ют с указанными в тексте ФГОС, учебном плане 

      

23. В таблице 3.2 количество часов по видам учебной работы совпадает с указанны-

ми в п. 1.3 и таблице 3.1  

      

24. Обозначения характеристик уровня освоения учебного материала соответствуют 
требованиям, указанным в Разъяснениях. 

      

 Экспертиза раздела 4 «Условия реализации рабочей программы профессионально-
го модуля» 

      

25. Раздел 4 «Условия реализации рабочей программы профессионального модуля » пред-
ставлен.  

      

26. Пункт 4.1. «Требования к материально-техническому обеспечению» заполнен и 
содержит перечень учебных помещений в соответствии с разделом VII  ФГОС СПО по 

специальности и средств обучения, в том числе технических;   перечень оборудования 

и технологическое оснащение рабочих мест во время прохождения производ-

ственной практики (при наличии) 

      

27. Пункт 4.2. «Информационное обеспечение обучения» заполнен и содержит пере-

чень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

      

28. Основные источники (печатные и электронные издания) и дополнительная литература 

изданы за последние 5 лет. 
      

29. Пункт 4.3. «Общие требования к организации образовательного процесса» за-

полнен  и содержит описание условий проведения учебных занятий, организации 

учебной и (или) производственной практики, консультационной помощи обуча-

ющимся, а также перечень дисциплин и профессиональных модулей, изучение 

которых должно предшествовать освоению данного модуля. 

      

30. Пункт 4.4. «Кадровое обеспечение образовательного процесса» заполнен  и со-

держит описание требований к квалификации педагогических кадров, обеспечи-

вающих обучение по МДК, учебной и (или) производственной практики в соот-

ветствии с разделом VII  ФГОС СПО по специальности. 

      

 Экспертиза раздела 5 «Контроль и оценка результатов освоения профессионально-
го модуля» 

      

31. Раздел 5. «Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

(вида профессиональной деятельности)» представлен 

      

32. Наименования профессиональных и общих компетенций совпадают с указанны-

ми в п. 1.1 и разделе 2. 
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33. Перечень форм и методов контроля оценки результатов обучения конкретизирован с 
учетом специфики обучения  по рабочей программе профессионального модуля  (соот-
носится с таблицей 3.2). 

      

 Экспертиза показателей объемов времени, отведенных на освоение ПМ, 

указанных в п. 1.3 раздела 1. «Паспорт рабочей программы профессиональ-

ного модуля» и в табл. 3.1 и 3.2 раздела 3 «Структура и содержание профес-

сионального модуля» 

      

34. Общий объем времени, отведенный на освоение модуля (всего часов), в паспорте 

программы, таблицах 3.1 и 3.2 совпадает 

      

35. Объем обязательной аудиторной нагрузки в паспорте программы, таблицах 3.1 и 

3.2 совпадает 

      

36. Объем времени, отведенного на выполнение лабораторных и практических заня-

тий, в таблицах 3.1 и 3.2 совпадает 

      

37. Объем времени, отведенного на практику, в паспорте программы, таблицах 3.1 и 

3.2 совпадает 

      

38. Объем времени, отведенного на самостоятельную работу обучающихся, в пас-

порте программы, таблицах 3.1 и 3.2 совпадает 

      

 ИТОГОВОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ       

39. Рабочая программа профессионального модуля может быть направлена на содержатель-

ную экспертизу (рецензирование) 

      

 

Рекомендации по доработке рабочей программы профессионального модуля (при необходимости): 

 

 

 

 

Эксперт (1),                              преподаватель ГБПОУ КК АМТТ 

_______________________ 

                                                                                                                                        подпись 

Эксперт (2),                              преподаватель ГБПОУ КК АМТТ                        _______________________ 

                     подпись 
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