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1. Цели и задачи освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины является формирование у студентов системы 

знаний об анатомии пищевого сырья, о внешнем и внутреннем строении частей и органов 

пищевых растений и сельскохозяйственных животных, их тканей и клеток. Это 

необходимо, чтобы понять природу продовольственных товаров получаемых из 

растительного и животного сырья, уяснить их пищевую ценность, оценить и понять те 

изменения, которые могут происходить при их переработке, транспортировке и хранении. 

Задачами курса являются: формирование у обучающихся знаний по изучение 

теоретических основ  прогнозирования стойкости товаров при хранении; 

- проведению идентификации и оценке качества пищевого сырья и 

продовольственных товаров; 

- рассмотреть строение клетки; 

- изучить размеры, формы, химический состав структурных компонентов клетки; 

- обобщить знания о функциях, морфологических признаках и анатомическом 

строении органов растений и животных; 

            - решить вопрос о фальсификации сырья, полуфабрикатов и продовольственных 

товаров. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОП ОП 

 

Дисциплина входит в вариативную часть программы направления подготовки 

«Товароведение», профиль «Товароведение и экспертиза в сфере производства и 

обращения сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров». Она имеет 

предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами 

«Биология», «Ботаника», «Микробиология». Дисциплина основана на знаниях научных 

законов естествознания, знаний о природе растений и животных. Настоящая дисциплина 

посвящена изучению анатомических и морфологических признаков для классификации и 

товарной характеристики продовольственных товаров, диагностики их природы, 

экспертизы их качества и понимания тех изменений, которые происходят в процессе 

переработки пищевого сырья и при хранении сырья и продовольственных товаров. 

 

 

3.Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы. 
 

Процесс изучения дисциплины «Анатомия пищевого сырья» направлен на 

формирование следующих компетенций:   

ОПК-5- способность применять знания  естественнонаучных  дисциплин для 

организации торгово-технологических процессов  и обеспечения качества и безопасности 

потребительских товаров ; 

ПК-19 - Способность проводить научные исследования в области оценки 

потребительских свойств, качества и безопасности товаров 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

знать 

 



-  основные положения, методы и законы естественнонаучных дисциплин  

(математики, физики, химии, биологии и других смежных дисциплин), используемые в 

товароведении (ОПК-5); 

- методологию организации и проведения научных исследований по оценке 

потребительских свойств, качества, безопасности и конкурентоспособности товаров (ПК-

19); 

 

уметь  
определять показатели ассортимента и качества товаров,  современные технологиях 

производства и хранения потребительских товаров, различных видах сырья и 

упаковочных материалов, применяемых в производстве, принципах формирования 

ассортиментных групп; способность осуществлять контроль факторов, формирующих и 

сохраняющих качество и потребительские свойства товаров, оценивать качество пищевых 

продуктов; составлять температурные графики процесса замораживания; производить 

тепловой расчет процесса охлаждения; производить тепловой расчет процесса 

замораживания ;  (ПК-19); 

 

владеть 

- методами и средствами естественнонаучных дисциплин для обеспечения качества 

и безопасности  потребительских товаров (ОПК-5); 

- навыками проведения научных исследований для оценки потребительских свойств, 

качества, безопасности и конкурентоспособности товаров(ПК-19). 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы. Общая трудоемкость 

дисциплины. 

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения. 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетных единицы (72 часов) 

 
 

Вид учебной работы 
Всего 

часов/з.е. 

Семестры 

2 

Контактные часы (всего) 34,25/0,94 34,25/0,94    

В том числе:      

Лекции (Л) 17/0,47 17/0,47    

Практические занятия (ПЗ)      

Семинары (С) - -    

Лабораторные работы (ЛР) 17/0,47 17/0,47    

Контактная работа в период аттестации (КРАт)      

Самостоятельная работа под руководством 

преподавателя (СРП) 

0,25 0,25    

Самостоятельная работа студентов (СРС) (всего) 37,75/1,05 
 

37,751,05    

В том числе:      

Курсовой проект (работа) -     

Расчетно-графические работы - -    

Доклад 20/0,25 20/0,25    

Другие виды СРС (если предусматриваются, 

приводится перечень видов СРС) 

Подготовка докладов 

 

 

17,75/0,5 

 

 

17,75/0,5 

   

Форма промежуточной аттестации:      



зачет 

Общая трудоемкость 72/2 72/2    

 

4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения. 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетных единицы (72 часов) 

 
 

Вид учебной работы 
Всего 

часов/з.е. 

Семестры 

2 

Контактные часы (всего) 8,25/0,22 8,25/0,22    

В том числе:      

Лекции (Л) 4/0,11 4/0,11    

Практические занятия (ПЗ)      

Семинары (С) - -    

Лабораторные работы (ЛР) 4/0,11 4/0,11    

Контактная работа в период аттестации (КРАт)      

Самостоятельная работа под руководством 

преподавателя (СРП) 

0,25 0,25    

Самостоятельная работа студентов (СРС) (всего) 60/1,66 60/1,66    

В том числе:      

Курсовой проект (работа)      

Контрольные   работы 40/1,11 40/1,11    

Реферат 10/0,27 10/0,27    

Другие виды СРС (если предусматриваются, 

приводится перечень видов СРС) 

Подготовка докладов 

 

 

10/0,27 

 

 

10/0,27 

   

Контроль 3,75 3,75    

Форма промежуточной аттестации: 

зачет 

     

Общая трудоемкость 72/2 72/2    

 

5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения 

 

№ 

п/

п 

Раздел 

дисциплины 

Недел

я 

семес

тра 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу и 

трудоемкость (в часах) 

Формы 

текущего 

контроля  

успеваемости 
(по неделям 

семестра) 

Форма 

промежуточной 

аттестации 
(по семестрам) 

Л С/ПЗ ЛР КРАт СРС 

2 семестр  

1. Задачи 

дисциплины и ее 

значение для 

специальности 

товароведение и 

экспертиза товаров. 

1-3 

недел

я 

2  2  2 

Обсуждение  

докладов,  

защита 

лабораторной 

работы 



2. Клетка растений. 

Общий план 

строения 

растительных 

клеток. 

Химический 

состав, структура и 

функции органелл 

клеток. 

3-5 

недел

я 

2  2  6 Блиц-опрос 

3. Явление тургора, 

плазмолиза и 

деплазмолиза 

растительной 

клетки. 

Значение в 

процессе 

хранения и 

переработки 

растительного 

сырья. 

6-8 

недел

я 

2  2  6 

Тестирование, 

защита 

лабораторной 

работы 

4. Ткани растений. 

Типы 

образовательных 

тканей, их 

строение, свойства 

и значение. Типы 

постоянных 

тканей. 

Классификация и 

функции 

покровных и 

механических 

тканей. 

8-11 

недел

я 

2  2  6 

Блиц-опрос, 

защита 

лабораторной  

работы 

5. Строение, функции 

и свойства 

эпидермиса, 

проводящих и 

паренхимных 

тканей. 

12-13 

недел

я 

2  6  6 

Тестирование, 

защита 

лабораторной  

работы 

6. Вегетативные 

органы растений. 

Функции, 

морфология и 

анатомическое 

строение., 

дыхания, 

брожения. 

Процессы 

фотосинтеза 

Органы 

размножения 

растений. 

13-15 

недел

я 

4  4  6 

Обсуждение 

докладов, защита 

лабораторной  

работы 



Классификация

, 

анатомическое 

строение, 

функции 

генеративных 

органов. 

7. Клетка и ткани 

животных. 

Особенности 

строения животных 

клеток. Функции, 

особенности 

строения и типы 

животных тканей. 

15-17 

недел

я 

3  3  6 

Обсуждение  

докладов,  

защита 

лабораторной  

работы 

 Промежуточная 

аттестация 
 -     

зачет в устной 

форме или в 

форме 

тестирования 

 ИТОГО: 
 17/0,47  

17/0,4

7 
0,25 

37,75/

1,05 
 

 

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

 

№ 

п/

п 

Раздел 

дисциплины 
 

Виды учебной работы, включая самостоятельную 

работу и трудоемкость (в часах) 

Л С/ПЗ ЛР КРАт СРС 

2 семестр 

1. Задачи 

дисциплины и ее 

значение для 

специальности 

товароведение и 

экспертиза 

товаров. 

 1    8 

2. 
 

Клетка растений. 

Общий план 

строения 

растительных 

клеток. 

Химический 

состав, структура 

и функции 

органелл клеток. 

1  1  8 
 

3. Явление тургора, 

плазмолиза и 

деплазмолиза 

растительной 

клетки. 

Значение в 

процессе 

 1  1  8 



хранения и 

переработки 

растительного 

сырья. 

4. Ткани растений. 

Типы 

образовательн

ых тканей, их 

строение, 

свойства и 

значение. 

Типы 

постоянных 

тканей. 

Классификаци

я и функции 

покровных и 

механических 

тканей. 

   1  8 

5. Строение, 

функции и 

свойства 

эпидермиса, 

проводящих и 

паренхимных 

тканей. 

     8 

6. Вегетативные 

органы растений. 

Функции, 

морфология и 

анатомическое 

строение., 

дыхания, 

брожения. 

Процессы 

фотосинтеза 

Органы размножения 

растений. 

Классификация, 

анатомическое 

строение, 

функции 

генеративных 

органов. 

 1    10 



7. Клетка и ткани 

животных. 

Особенности 

строения 

животных клеток. 

Функции, 

особенности 

строения и типы 

животных тканей. 

 -  1  10 

 Промежуточная 

аттестация  

зачет в устной 

форме или в 

форме 

тестирования 

      

 ИТОГО:  4/0,11  4/0,11 0,25 60/1,66 



5.3.Содержание разделов дисциплины «Анатомия пищевого сырья» 

Лекционный курс 

 

№ 

п/п 

Наименование темы 

дисциплины 

Трудоемкость 

(часы / зач. ед.) 

 Содержание 

Форми-

руемые 

компе-

тенции 

Результаты освоения 

(знать, уметь, владеть) 

Образователь-

ные технологии 
ОФО ЗФО 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Тема 

1. 
Задачи дисциплины и 

ее значение для 

специальности 

товароведение и 

экспертиза товаров. 

1  

Задачи 

дисцип

лины и 

ее 

значен

ие для 

специа

льност

и 

товаро

ведени

е и 

экспер

тиза 

товаро

в. 

Значен

ие 

изучен

ия 

анатом

ически

х и 

морфо

ПК-16 

 
Знать: 
методол
огию 
организ
ации и 
проведе
ния 
научных 
исследо
ваний 
по 
оценке 
потреби
тельски
х 
свойств, 
качества
, 
безопас
ности и 
конкуре
нтоспос
обности 
товаров, 
способы 
проведе
ния  
научных 

Слайд-лекция  



логиче

ских 

призна

ков для 

класси

фикаци

и и 

товарн

ой 

характ

еристи

ки 

продов

ольств

енных 

товаро

в, 

диагно

стики 

их 

природ

ы, 

экспер

тизы 

их 

качест

ва. 
Измене

ния 

пищев

ого 

сырья, 

происх

исследо
ваний; 
Уметь: 
анализи

ровать 

результа

ты 

научных 

исследо

ваний в 

области 

оценки 

потреби

тельски

х 

свойств, 

качества

, 

безопас

ности и 

конкуре

нтоспос

обности 

товаров, 

выявлят

ь 

дефекты 

товаров 

и 

создават

ь 

условия 

для их 

предупр



одящи

е при 

перера

ботке и 

хранен

ии 

продов

ольств

енных 

товаро

в. 

еждения

, 

оценива

ть 

показате

ли 

качества 

новой 

продукц

ии, 

применя

ть 

инновац

ионные 

методы, 

средства 

и 

техноло

гии для 

проведе

ния 

научных 

исследо

ваний 

при 

решении 

професс

иональн

ых задач 

Владеть

: 
навыкам

и 



проведе

ния 

научных 

исследо

ваний 

для 

оценки 

потреби

тельски

х 

свойств, 

качества

, 

безопас

ности и 

конкуре

нтоспос

обности 

товаров. 

Тема 

2. 

Клетка растений. 

Общий план строения 

растительных клеток. 

Химический состав, 

структура и функции 

органелл клеток. 

2 1 Размеры, форма и общий план 

строения растительных клеток. 

Разнообразие клеток: 

паренхимные и прозенхимые. 

Оболочка (клеточная стенка), ее 

химический состав и функции. 

Значение, физико-химические 

свойства и химический состав 

цитоплазмы. Строение и 

функции цитоплазматической 

мембраны и других мембранных 

структур. 

 ПК-19 

 
 Знать: 
методологию организации и 
проведения научных 
исследований по оценке 
потребительских свойств, 
качества, безопасности и 
конкурентоспособности 
товаров, способы проведения  
научных исследований; 
Уметь: анализировать 

результаты научных 

исследований в области 

оценки потребительских 

свойств, качества, 

безопасности и 

Проблемные 

лекции 

 



конкурентоспособности 

товаров, выявлять дефекты 

товаров и создавать условия 

для их предупреждения, 

оценивать показатели качества 

новой продукции, 

применять инновационные 

методы, средства и технологии 

для проведения научных 

исследований при решении 

профессиональных задач 

Владеть: 
навыками проведения 

научных исследований для 

оценки потребительских 

свойств, качества, 

безопасности и 

конкурентоспособности 

товаров. 

Тема 

3. 

Явление тургора, 

плазмолиза и 

деплазмолиза 

растительной клетки. 

Значение в процессе 

хранения и 

переработки 

растительного сырья. 

4 1 Химический состав, структура и 

функции ядра. Структура и роль 

митохондрий в растительной 

клетке. Химический состав  и 

значение рибосом и вакуолей с 

клеточным соком. Разнообразие 

пластид, их структура и 

функции. Химический состав и 

значение клеточного сока, его 

влияние на потребительские 

свойства плодов и овощей. 

Явление тургора, плазмолиза и 

деплазмолиза. Факторы, 

обуславливающие эти явления. 

ПК-19 

 
Знать: 
методологию организации и 
проведения научных 
исследований по оценке 
потребительских свойств, 
качества, безопасности и 
конкурентоспособности 
товаров, способы проведения  
научных исследований; 
Уметь: анализировать 

результаты научных 

исследований в области 

оценки потребительских 

свойств, качества, 

безопасности и 

Слайд-лекция 

 



конкурентоспособности 

товаров, выявлять дефекты 

товаров и создавать условия 

для их предупреждения, 

оценивать показатели качества 

новой продукции, 

применять инновационные 

методы, средства и технологии 

для проведения научных 

исследований при решении 

профессиональных задач 

Владеть: 
навыками проведения 

научных исследований для 

оценки потребительских 

свойств, качества, 

безопасности и 

конкурентоспособности 

товаров. 

Тема 

4. 

Ткани растений. Типы 

образовательных 

тканей, их 

строение, свойства 

и значение. Типы 

постоянных 

тканей. 

Классификация и 

функции 

покровных и 

механических 

тканей. 

3 

1 
 Ткань. 

Объед

инение 

растит

ельных 

клеток 

в 

ткани. 

Межкл

еточно

е 

вещест

во. 

Образо

ПК-19 

 
Знать: 
методол
огию 
организ
ации и 
проведе
ния 
научных 
исследо
ваний 
по 
оценке 
потреби
тельски
х 
свойств, 

Слайд-лекция 

 

 



ватель

ные 

(мерис

темати

ческие) 

и 

постоя

нные 

(перви

чные и 

вторич

ные) 

ткани. 

Строен

ие, 

распол

ожение 

и 

значен

ие 

образо

ватель

ных 

тканей. 

Значен

ие, 

физико

-

химиче

ские 

свойст

ва и 

химиче

качества
, 
безопас
ности и 
конкуре
нтоспос
обности 
товаров, 
способы 
проведе
ния  
научных 
исследо
ваний; 
Уметь: 
анализи

ровать 

результа

ты 

научных 

исследо

ваний в 

области 

оценки 

потреби

тельски

х 

свойств, 

качества

, 

безопас

ности и 

конкуре

нтоспос

обности 



ский 

состав 

цитопл

азмы. 

Строен

ие и 

функц

ии 

цитопл

азмати

ческой 

мембра

ны и 

других 

мембра

нных 

структ

ур. 

товаров, 

выявлят

ь 

дефекты 

товаров 

и 

создават

ь 

условия 

для их 

предупр

еждения

, 

оценива

ть 

показате

ли 

качества 

новой 

продукц

ии, 

применя

ть 

инновац

ионные 

методы, 

средства 

и 

техноло

гии для 

проведе

ния 

научных 



исследо

ваний 

при 

решении 

професс

иональн

ых задач 

Владеть

: 
навыкам

и 

проведе

ния 

научных 

исследо

ваний 

для 

оценки 

потреби

тельски

х 

свойств, 

качества

, 

безопас

ности и 

конкуре

нтоспос

обности 

товаров. 

Тема 

5. 

Строение, функции и 

свойства эпидермиса, 

проводящих и 

2   Строение и свойства 

постоянных тканей. Колленхима, 

склеренхима, склереады 

ПК-19 

 
Знать: 
методологию организации и 
проведения научных 
исследований по оценке 

Слайд-лекция 

 

 



паренхимных тканей. (склероиды) и каменистые 

клетки. Строение, расположение 

и пищевая ценность. Мацерация 

запасающей ткани и ее влияние 

на вкусовые качеств и 

сохраняемость плодов  и овощей. 

потребительских свойств, 
качества, безопасности и 
конкурентоспособности 
товаров, способы проведения  
научных исследований; 
Уметь: анализировать 

результаты научных 

исследований в области 

оценки потребительских 

свойств, качества, 

безопасности и 

конкурентоспособности 

товаров, выявлять дефекты 

товаров и создавать условия 

для их предупреждения, 

оценивать показатели качества 

новой продукции, 

применять инновационные 

методы, средства и технологии 

для проведения научных 

исследований при решении 

профессиональных задач 

Владеть: 
навыками проведения 

научных исследований для 

оценки потребительских 

свойств, качества, 

безопасности и 

конкурентоспособности 

товаров. 

Тема 

6. 
Вегетативные органы 

растений. Функции, 

морфология и 

анатомическое 

3 1  Строение и свойства эпидермиса 

и перидермы. Роль кутикулы и 

воскового налета в 

сохраняемости плодов и овощей. 

ПК-19 

 
Знать: 
методологию организации и 
проведения научных 
исследований по оценке 

Слайд-лекция 

 



строение., дыхания, 

брожения. Процессы 

фотосинтеза 

Органы размножения 

растений. 

Классификация, 

анатомическое 

строение, функции 

Строение и свойства пробковой 

ткани. Строение, значение и 

пищевая ценность запасающей и 

ассимиляционной ткани. 

Понятие о вегетативных и 

генеративных органах растений. 

Функции, морфологические 

признаки и анатомическое 

строение листа. Анатомическое 

строение  и видоизменения 

стебля. Побеги. Виды побегов, 

вторичные изменения побегов. 

Морфологические признаки, 

функции и анатомическое 

строение корня. Видоизменения 

корня. Процессы фотосинтеза. 

Анаэробное и аэробное дыхание. 

Факторы, влияющие на 

интенсивность дыхания. 

потребительских свойств, 
качества, безопасности и 
конкурентоспособности 
товаров, способы проведения  
научных исследований; 
Уметь: анализировать 

результаты научных 

исследований в области 

оценки потребительских 

свойств, качества, 

безопасности и 

конкурентоспособности 

товаров, выявлять дефекты 

товаров и создавать условия 

для их предупреждения, 

оценивать показатели качества 

новой продукции, 

применять инновационные 

методы, средства и технологии 

для проведения научных 

исследований при решении 

профессиональных задач 

Владеть: 
навыками проведения 

научных исследований для 

оценки потребительских 

свойств, качества, 

безопасности и 

конкурентоспособности 

товаров. 

Тема 

7. 

Клетка и ткани 

животных. 

Особенности 

строения 

2   ПК-19 

 
Знать: 
методологию организации и 
проведения научных 
исследований по оценке 

Слайд-лекция 

 



животных клеток. 

Функции, 

особенности 

строения и типы 

животных тканей. 

потребительских свойств, 
качества, безопасности и 
конкурентоспособности 
товаров, способы проведения  
научных исследований; 
Уметь: анализировать 

результаты научных 

исследований в области 

оценки потребительских 

свойств, качества, 

безопасности и 

конкурентоспособности 

товаров, выявлять дефекты 

товаров и создавать условия 

для их предупреждения, 

оценивать показатели качества 

новой продукции, 

применять инновационные 

методы, средства и технологии 

для проведения научных 

исследований при решении 

профессиональных задач 

Владеть: 
навыками проведения 

научных исследований для 

оценки потребительских 

свойств, качества, 

безопасности и 

конкурентоспособности 

товаров. 

 Промежуточная 

аттестация - зачет 

      

 Итого 17/0,47 4/0,11     



5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и 

объем в часах 

Практические занятия учебным планом не предусмотрены 

 
5.5. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах 

№  

п/п 

№ раздела 

дисциплины 

Наименование  

лабораторных работ 

Объем в часах /  

трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

1. 

1. Клетка растений. 

Общий план 

строения 

растительных 

клеток. 

Изучение строения растительной 

клетки 

 

 

2/0,055 2/0,055 

2. 

3.Явление тургора, 

плазмолиза и 

деплазмолиза 

растительной 

клетки. 

Локализация запасных 

питательных веществ. Явления 

тургора, плазмолиза и 

деплазмолиза 

 

 

2/0,055 2/0,055 

3. 

4.Типы постоянных 

тканей. 

Классификация и 

функции покровных, 

проводящих и 

механических 

тканей. 

Изучение покровных и основных 

тканей, механических и 

проводящих тканей растений. 

 

2/0,055  

4. 

7.Вегетативные 

органы растений. 

Функции, 

морфология и 

анатомическое 

строение. 

Изучение строения 

видоизменённых побегов и 

корнеплодов. 

2/0,055  

5. 

8.Органы 

размножения 

растений. 

Классификация, 

анатомическое 

строение, функции 

генеративных 

органов. 

Изучение сухих плодов и сочных 

плодов. 
3/0,08  

 6. 

9.Клетка и ткани 

животных. 

Особенности 

строения животных 

клеток. Функции, 

особенности 

строения и типы 

животных тканей. 

Изучение покровных 

эпителиальных тканей, 

соединительных и мышечных 

тканей. 

6/0,165  

 Итого  17/0,47 4/0,11 
 

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ) 

 



Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрены. 

 

 

5.7. Самостоятельная работа студентов 
5.7.1.Содержание и объем самостоятельной работы студентов 

  

№ 

п/п 

Разделы и темы 

рабочей программы 

самостоятельного 

изучения 

Перечень домашних 

заданий и других 

вопросов для 

самостоятельного 

изучения 

Сроки 

выполне-

ния 

Объем в часах / 

трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

 6 семестр 6 семестр 

1.  Клетка растений. Общий 

план строения 

растительных клеток. 

Клетка 

растений.Процессы 

утолщения, кутинизации, 

субернизации 

(опробкования),  

лигнификации 

(одревеснения) и 

минерализации 

клеточной оболочки. 

1 неделя 6/0,16 10/0,28 

2.  Явление тургора, 

плазмолиза и 

деплазмолиза 

растительной клетки. 

 Разнообразие пластид, 

их структура и функции. 

Химический состав и 

значение клеточного 

сока, его влияние на 

потребительские 

свойства плодов и 

овощей. Явление тургора, 

плазмолиза и 

деплазмолиза. Факторы, 

обуславливающие эти 

явления. 

2-3 

неделя 
6/0,16 10/0,28 

3.  Типы постоянных тканей. 

Классификация и 

функции покровных, 

проводящих и 

механических тканей. 

Химический состав, 

структура и функции 

ядра. Структура и роль 

митохондрий в 

растительной клетке. 

Химический состав  и 

значение рибосом и 

вакуолей с клеточным 

соком. Разнообразие 

пластид, их структура и 

функции. Химический 

состав и значение 

клеточного сока, его 

влияние на 

потребительские 

свойства плодов и 

овощей. Явление тургора, 

плазмолиза и 

деплазмолиза.  

4-5 

неделя 
6/0,16 10/0,28 

4.  Вегетативные органы 

растений. Функции, 

Понятие о вегетативных 

и генеративных органах 

6 

неделя 
6/0,16 10/0,28 



морфология и 

анатомическое строение. 
растений. Функции, 

морфологические 

признаки и 

анатомическое строение 

листа. Анатомическое 

строение  и 

видоизменения стебля. 

Побеги. Виды побегов, 

вторичные изменения 

побегов. 

Морфологические 

признаки, функции и 

анатомическое строение 

корня. Видоизменения 

корня. Процессы 

фотосинтеза. Анаэробное 

и аэробное дыхание. 

Факторы, влияющие на 

интенсивность дыхания. 

5.  Органы размножения 

растений. 

Классификация, 

анатомическое строение, 

функции генеративных 

органов. 

Классификация, строение  

и функции отдельных 

частей цветка. Процесс 

формирования семян и 

плодов. Плоды сухие и 

сочные, односеменные и 

многосеменные. 

Основные типы сухих 

плодов: зерновка, 

семянка, боб, стручок, 

коробочка, их 

анатомическое строение. 

Основные типы сочных 

плодов: костянка и ягода, 

их анатомическое 

строение и пищевая 

ценность. 

7-8 

неделя 
6/0,16 10/0,28 

6.  Клетка и ткани 

животных. Особенности 

строения животных 

клеток. Функции, 

особенности строения и 

типы животных тканей. 
Классификация тканей 

животных. Характерные 

особенности строения и 

функции соединительных 

тканей. Межклеточное 

вещество: основное 

(аморфное) и 

волокнистое. Типы и 

физико-химические 

свойства различных 

волокон. Классификация 

соединительных тканей в 

зависимости от характера 

9-12 

неделя 

8/0,22 10/0,28 
 



межклеточного вещества. 

Строение и функции 

жидких тканей: крови и 

лимфы. Разнообразие 

тканей в мясе убойных 

животных, птицы и 

рыбы, их пищевое 

значение. 

 Итого   37,75/1,05 60/1,66 

 

 

 

5.7.2. Учебно-методические материалы по самостоятельной работе студентов 

 

Раздел / Тема  

с указанием основных учебных 

элементов  

Формируе

мые компе 

тенции 

Методы 

обучения 

 

Способы 

(формы) 

обучения 

Средства 

обучения  

 

 

Клетка растений. Общий план 

строения растительных 

клеток. 

ПК-19 

 

Чтение, 

приобретение 

знаний, 

применение 

знаний, 

творческая 

деятельность, 

частично-

поисковый 

Самостоятельная 

работа,  

домашние 

задания 

Учебники, 

учебные 

пособия, 

ЭБС 

Явление тургора, плазмолиза 

и деплазмолиза растительной 

клетки. 

ПК-19 Чтение, 

приобретение 

знаний, 

применение 

знаний, 

творческая 

деятельность, 

частично-

поисковый 

Самостоятельная 

работа,  

домашние 

задания 

Учебники, 

учебные 

пособия 

Типы постоянных тканей. 

Классификация и функции 

покровных, проводящих и 

механических тканей. 

ПК-19 Чтение, 

приобретение 

знаний, 

применение 

знаний, 

творческая 

деятельность, 

частично-

поисковый 

Самостоятельная 

работа,  

домашние 

задания 

Учебники, 

учебные 

пособия, 

ЭБС 

Вегетативные органы 

растений. Функции, 

морфология и анатомическое 

строение. 

ПК-19 Чтение, 

приобретение 

знаний, 

применение 

знаний, 

творческая 

Самостоятельная 

работа,  

домашние 

задания 

Учебники, 

учебные 

пособия 

ЭБС 



деятельность, 

частично-

поисковый 

Органы размножения 

растений. Классификация, 

анатомическое строение, 

функции генеративных 

органов. 

ПК-19 Чтение, 

приобретение 

знаний, 

применение 

знаний, 

творческая 

деятельность, 

частично-

поисковый 

Самостоятельная 

работа,  

домашние 

задания 

Учебники, 

учебные 

пособия 

ЭБС 

Клетка и ткани животных. 

Особенности строения 

животных клеток. Функции, 

особенности строения и типы 

животных тканей. 

ПК-19 Чтение, 

приобретение 

знаний, 

применение 

знаний, 

творческая 

деятельность, 

частично-

поисковый 

Самостоятельная 

работа,  

домашние 

задания 

Учебники, 

учебные 

пособия 

ЭБС 

 

 

6.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине (модулю). 

 

6.1 Методические указания (собственные разработки)  

 

6.2 Литература для самостоятельной работы 

Основная литература 

1. Суворов, В.В. Ботаника с основами геоботаники: учебник для вузов / В.В. 

Суворов, И.Н. Воронова. - М.: АРИС, 2012. - 520 с. 

2.Яковлев, Г.П. Ботаника: учебник / Г.П. Яковлев, В.А. Челомбитько, В.И. 

Дорофеев; под ред. Р. В. Камелина. - СПб. : СпецЛит, 2008. - 687 с. 

3. Физиология растений: учебник для студентов вузов / [Н.Д. Алехина и др.]; под 

ред. И.П. Ермакова. - М.: Академия, 2007. - 640 с. 

4. Зайчикова, С.Г. Ботаника [Электронный ресурс]: учебник/ С.Г. Зайчикова, Е.И. 

Барабанов. – М.: ГЭОТАР-Медиа, 2013. - 288 с. - ЭБС « Консультант студента» - Режим 

доступа: http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785970424919.html 

Дополнительная литература 

1. Андреев, И.И. Ботаника [Электронный ресурс]: учебник/ Андреева И.И., Родман 

Л.С. - М. : КолосС, 2013. - 528 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953201141.html 

2. Гуленкова, М.А. Анатомия растений. Ч. 1: Клетка. Ткани [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / М.А. Гуленкова, В.П. Викторов. - М.: МПГУ, 2015. - 120 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=754429 

7.Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине (модулю) 

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы  

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785970424919.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953201141.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=754429


 

Этапы 

формирования 

компетенции 
( номер семестра 

согласно учебному 

плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в 

процессе освоения образовательной программы  

 

 

ОПК-5 Способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для 

организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и 

безопасности потребительских товаров 

1 Химия 

1 Физика 

2 Анатомия пищевого сырья 

3 Основы микробиологии 

3 Экология 

3 Сенсорный анализ продовольственных товаров 

6 Холодильная техника и технологии 

6 Микробиология однородных групп продовольственных товаров 

4 Биоповреждаемость непродовольственных товаров 

6 Оборудование торговых предприятий 

7 
Технология хранения и транспортирования продовольственных 

товаров 

3 Сенсорный анализ продовольственных товаров 

6 Проектирование торговых предприятий 

8 
Подготовка к защите и защита выпускной квалификационной 

работы 

ПК-19 
Способностью проводить научные исследования в 
области оценки потребительских свойств, качества и 
безопасности товаров 

1 Анатомия пищевого сырья 

1 Химия 

1 Физика 

3 Основы микробиологии 

5 Безопасность товаров и сырья 

4 Микробиология однородных групп продовольственных товаров 

4 Биопровреждаемость непродовольственных товаров 

3 Сенсорный анализ продовольственных товаров 

3 Современные технологии производства товаров 

3 Ферменты и витамины 

7 Физико-химические методы распознавания фальсификаций 

8 Преддипломная практика 

4 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 
Подготовка к защите и защита выпускной квалификационной 

работы 

 

 



7.2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций 

 

Планируемые результаты освоения 

компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 

 

Наименование 

оценочного 

средства неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 
ПК-19 - Владение знаниями о факторах, влияющих на качество товаров, причинах возникновения, способов предупреждения и устранения 

дефектов на всех этапах жизненного цикла товаров виды, принципы, методы идентификации и товарной экспертизы,факторы, влияющие на 
качество товаров, причины возникновения и предупреждения дефектов 

 

знать: методы и средства консалтинга в 

области систематизации, классификации, 

кодирования, стандартизации и 

подтверждения соответствия товаров; 

применять знания в области систематизации, 

классификации, кодирования, стандартизации 

и подтверждения соответствия товаров 
 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические знания 

тестовые задания, 

темы рефератов, 

докладов и другие. 

уметь: анализировать показатели 

деятельности торгового предприятия, 

анализировать и оценивать бизнес-процессы, 

контролировать деятельность торгового 

предприятия; 

методами и средствами принятия 

оптимальных решений с использованием 

аналитических материалов и разрабатывать 

на их основе стратегию развития торгового 

бизнеса 

 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

владеть: информационными ресурсами и 

технологиями при управлении бизнес-

процессами в торговых предприятиях; 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ОПК-5 - Способность применять знания  естественнонаучных  дисциплин для организации торгово-технологических процессов  и обеспечения 

качества и безопасности потребительских товаров 

знать: основные положения, методы и 

законы естественнонаучных дисциплин  

(математики, физики, химии, биологии и 

     



других смежных дисциплин), используемые 

в товароведении;  

 

уметь: применять знания 

естественнонаучных дисциплин для решения 

профессиональных задач 

     

владеть: методами и средствами 

естественнонаучных дисциплин для 

обеспечения качества и безопасности  

потребительских товаров.  

 

     



 

7.3.Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

7.3.1.Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по 

дисциплине  

 

1. Задачи и значение АПС для специальности «Товароведение продовольственных товаров». 

2.  Биогенное происхождение пищевого сырья и продовольственных товаров. 

3.  Изменение происходящие в процессах переработки пищевого сырья. 

4.   Изменение,   которые   происходят   при   хранении      сырья   и продтоваров. 

5.  Клетка - структурная и функциональная единица целостного, сложного растительного 

организма. 

6.  Размеры, форма, и общий план строения растительных клеток 

7.  Оболочка, (клеточная стенка), ее химический состав и функции 

8.  Процесс утолщения. Их физико-химического свойства 

9.  Процесс кутинизации. Их физико-химического свойства Ю.Процесс   суберинизации.   Их   

физико-химического   свойства, (опробковение) 

11. Процесс лигнификации (одревеснение) 

12. Процесс минерализации. Их физико-химического свойства 

13.  Значение, физико-химические свойства и химический состав цитоплазмы. Значение и 

функции цитоплазматической мембраны и других мембранных структур. 

14. Химический состав, структура и функции клеточного ядра. 

15.  Структура и рост митохондрий. Химический состав и значение рибосом. 

16.  Разнообразие пластид: хлоропласты и лейкопласты. Структура, химический состав и 

функции пластид. Взаимные превращения пластид. 

17.  Структура   и   значение   вакуолей   с      клеточным   соком. Химический состав и пищевая 

ценность клеточного сока. 

18.  Резервирование метательных веществ в нерастворимой форме. Форма,  размеры  и  

структуры  крахмальных зерен.  Простые  и сложные зерна. 

19. Возможность экспертизы природы и качества муки и крахмала по строению крахмальных 

зерен. 

20. Белковые кристаллы,  алейроновые  зерна, капли жирных масел. 

21. Конечные продукты обмена    веществ растительной клетки. Кристаллы   ( друзы, рафиды)         

щавелевокислого кальция, их значение при экспертизе пищевого сырья. 

22. Химический состав, значение и пищевая ценность    эфирных масел, их влияния на 

сохранность пищевых продуктов 

23. Явление  тургора,   плазмолиза  и  деплазмолиза  растительной клетки. Факторы, 

обуславливающие эти явления. Их значение в процессе хранения и переработки пищевого 

сырья. 

24. Определение понятия ткань.  Объединение клеток в ткани. Межклеточное  вещество. 

Межклетники. Образовательные (меристематические) и постоянные (первичные и 

вторичные) ткани. 

25. Значение, строение, расположение образовательных тканей. 

26. Классификация   и   функции     покровных  тканей.   Их  виды, встречающиеся в пищевом 

сырье и продовольственных товарах. 

27.  Строение и свойства эпидермиса. Роль кутикулы и воскового налета в сохраняемости 

плодов и овощей. 



28.  Строение трихом и их значение для товароведной экспертизы растительного сырья. 

29.  Строение   и   свойства   пробковой   ткани - запасающей   и ассимиляционной.  Пищевая   

ценность   запасающей   ткани. Мацерация запасающей ткани и ее влияние на вкусовые 

качества и сохраняемость плодов и овощей. 

30.  Строение   и   функции  механических  тканей.   Разнообразие клеток: паренхимные  и 

прозенхимные, живые и    мертвые. Механические волокна  и каменистые клетки. 

31.   Влияние  большого  числа клеток  механических тканей  на пищевую  ценность  

растительного  сырья  и  вкусовые  качества плодов и овощей. 

32.  Диагностическая роль формы и размеров каменистых клеток в экспертизе пищевого сырья. 

33. Строение и функции проводящих тканей-сосудов и ситевидных трубок. Понятие о 

проводящих или сосудисто-волокнистых пучках.  

34. Тканевые комплексы пучков-луб (флоэма) и древесина (ксилема). Открыты и закрытые 

сосудисто-волокнистые пучки (СВП). Строение коллатеральных биоколлатеральных и 

радиальных СВП. 

35.  Распространенность  всех типов  СВП в  органах растений. Влияние   большого   числа   

приводящих   пучков   на   качество растительного сырья. 

36.   Понятие  об  органах растения.  Вегетативные  генеративные органы (органы 

размножения) растения. 

37.   Функции,    морфологические    признаки    и    анатомическое (свойство)   строение 

стебля. 

38. Побег как комплексный орган растения. Виды побегов. Вторичные изменения побегов при 

превращениях их в резервные органы. 

39.  Анатомическое строение клубня картофеля, корневища хрена, луковиц, репчатого лука и 

чеснока, кочана капусты. 

40. Функции, морфологические признаки и анатомическое строение корня.   Превращение   

корней   в   резервные   органы - клубни и корнеплоды. 

41.   Морфология,   и  анатомическое   строение  различных  типов корнеплодов. 

42.  Понятие о цветке. Строение и классификация цветов, функции отдельных частей цветка. 

43.   Диагностическое   значение   характера   пыльцевых   зерен   в экспертизе происхождения 

и качества меда. 

44.   Значение  соцветий,   их типы.   Продовольственные  товары-производные цветков или их 

частей. 

45.   Процесс   формирования  семян  и  плодов.   Строение  семян однодольных   и   

двудольных   растений.    Отложение   запасных питательных веществ в различных частях 

семени. 

46.  Строение   и   классификация    плодов:    сухие   и   сочные, односеменные  

(невскрывающиеся) и  многосеменные (вскрывающиеся). 

47.  Настоящие и ложные плоды. Простые и сложные (сборные) плоды. Понятие о соплодии. 

48.  Основные   типы   сухих   плодов:   зерновка,   семянка,   орех (односеменные):  боб,  

стручок,  коробочка (многосеменные).  Их анатомическое строение и сравнительная 

характеристика. Пищевая ценность семян сухих плодов. 

49. Основные типы сочных   плодов: костянка и ягода. Их анатомическое строение. Понятие о 

внеплоднике, межплоднике и внутриплоднике. 

50.  Пищевая ценность отдельных частей  околоплодника косточковых плодов (костянка) и 

настоящих ягод. 

 

 

7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля 

 



.   Какие особенности живой клетки зависят от функционирования биологических мембран. 

2.   Какой из компонентов мембраны обусловливает свойство избирательной проницаемости. 

3.   Через какие участки мембраны проводятся вода и ионы. 

4.   Какие органоиды имеют одномембранное строение. 

5.   Какие органоиды имеют двухмембранное строение. 

6.   Какая органелла связывает клетку в единое целое, осуществляет транспорт веществ, 

участвует в синтезе белков, жиров, сложных углеводов. 

7.   Где образуются субъединицы рибосом. 

8.   Что входит в состав рибосом. 

9.   В какой части митохондрий происходит окисление органических веществ. 

10. Где происходит синтез АТФ. 

11. Где происходит расщепление АТФ. 

12. Какая функция митохондрий дала им название - дыхательный центр клетки. 

13. Какие пластиды содержат пигмент каротин. 

14. Какие пластиды не содержат пигментов. 

15. В какой из мембран хлоропласта локализованы пигменты хлорофилл и каротин. 

16. Благодаря каким особенностям пластиды и митохондрии являются полуавтономными 

органеллами. 

17. Что собой представляет ядерная оболочка. 

18. Каковы функции ядра. 

19. Как называется корень возникающий из зародышевого корешка. 

20. Как называется корень растущий от стебля, листа. 

21. Какие ткани проводят воду с минеральными веществами. 

22. По каким тканям движутся углеводы. 

23. Из чего развивается главный стебель. 

24. Из каких тканей состоит древесина. 

25. Из каких тканей состоит луб. 

26. Сколько камбиальных колец в стволе 15-летней яблони. 

27. Видоизменением какого органа является кочан капусты. 

28. Видоизменением какого органа являются сочные чешуи у луковицы лука. 

29. Какова роль жилок листа. 

30. Открыты или закрыты устьица в ночное время и в жаркий полдень. 

31. Какую функцию выполняет околоцветник. 

32. Из чего развивается плод. 

33. Какую роль играют для растения запасные питательные вещества в семенах и плодах. 

34. Каковы причины листопада. 

35. Какие ткани входят в состав листа. 

36. Какие видоизменения побегов вы знаете (кратко характеристику каждого). 

37. За счет какой ткани формируются годичные кольца древесины. 

38. За счет каких тканей стебель нарастает в длину. 

39. За счет каких тканей стебель нарастает в ширину. 

40. Чем отличается стебель от побега. 

41. Какова роль корня для растения. 

42. Какие функции корней вызывают их видоизменения. 

43. Какими тканями представлена кора корня и центральный цилиндр. 

44. Какие группы тканей выделяют у растений. 

45. Каково значение воды для жизнедеятельности клетки. 

46. Какие функции белков вам известны. 



47. Почему жиры являются наиболее эффективным источником энергии в клетке. 

48. Какое химическое  соединение играет большую роль в поддержании  осмотического 

давления в клетке. 

49. Где в клетке синтезируются жиры. 

50. Какова роль липидного слоя в функционировании биологических мембран. 

51. Какое значение для организма имеют жиры у растений, у животных. 

52. В каких органоидах синтезируется АТФ. 

53. В результате какого процесса органические вещества образуются из неорганических. 

54. Какие полисахариды характерны для растительной клетки, для животной клетки. 

55. Какие соединения являются мономерами молекул белка. 

56. В каких органоидах клетки синтезируются белки. 

57. Где находятся рибосомы. 

58. Какие структуры молекул белка способны нарушатся при денатурации, а затем снова 

восстанавливаться. 

59. Что такое органогены? Какие химические элементы относятся к органогенам. 

60. Может ли корень содержать хлорофилл. 

61. Почему содержание этанола в сухих винах не превышает 13 %. 

62. Как минеральные вещества и вода попадают в сосуды корня из почвы. 

63. Какой тип плода у грецкого ореха. 

64.  Какай тип плода у гороха. 

65. Что такое померанец? Приведите примеры. 

66. Какой тип пода у банана. 

67. Какой тип плода у ананаса. 

68. Что такое соплодия? Приведите примеры. 

69. Что такое амилопласты. 

70. Какие вещества накапливаются в листьях при минерализации. 

 

 

 

7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по 
дисциплине  

 

 

1. Что такое обратный круговой процесс? 

а) обратимый цикл;  

б) холодильный цикл;  

в) тепловой насос. 

2. Для чего применяют хладагент в холодильных машинах на предприятиях пищевой 

промышленности? 

а) Для осуществления кругового процесса;  

 б) для отвода теплоты от конденсирующегося хладагента; 

в) для отвода теплоты от испарителя.  

3. Как называется способ консервирования, основанный на использовании высоких и 

низких температур а также ионизирующих излучений, ультрафиолетовых лучей, 

ультразвука и фильтрации. 



а) физический способ;  

б) химический способ;  

в) физико-химический способ; 

4. Как называется процесс прекращения всякой жизнедеятельности в продуктах 

а) биоз;  

б) анабиоз;  

в) абиоз 

5. Какие микроорганизмы вызывают при холодильной обработке гниение? 

а) дрожжи;  

б) бациллы;  

в) споры. 

6. Как называется стадия развития микроорганизмов, на которой концентрация 

микроорганизмов при определенных не меняющихся условиях внешней среды 

сравнительно постоянна? 

а) лаг -фаза;   

б) логарифмическая фаза;   

в) фаза максимальной концентрации; 

7. Как называются холодильники, предназначенные для создания и хранения резервных, 

сезонных, текущих запасов скоропортящегося сырья и готовой продукции. 

а) базисные;   

б) распределительные;  

 в) заготовительные; 

 

 Правильные ответы (ключи) тестов 

 

1-а;  2-а; 3-а; 4-в;5-б; 6-б; 7-в; 8-а; 9-в; 10-в; 11-б; 12-б; 13-в; 14-б; 15-б; 16-а; 

17-б; 18-в; 19-а; 20-в; 21-б; 22-а; 23-в; 24-а; 25-в; 26-в; 27-а; 28-а; 29-б; 30-в; 

31-а 

 

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

 

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

 

7.4.1.Методические материалы при приеме зачета 

 

Зачет по дисциплине (модулю) служит для оценки работы обучающегося в течение 
семестра (семестров) и призван выявить уровень, прочность и систематичность полученных им 
теоретических и практических знаний, приобретения навыков самостоятельной работы, развития 



творческого мышления, умение синтезировать полученные знания и применять их в решении 
профессиональных задач. 

Шкала оценивания Оценка Критерии выставления оценки 

Двухбалльная шкала Не зачтено Не выполнено 

Зачтено Выполнено 

 

7.4.2 Методические материалы по оценке контрольной работы 
Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в 

списке студентов. 

Контрольная работа оценивается отметкой «зачтено» или «не зачтено». 

Требование к оформлению контрольной работы: 

1. Контрольная работа выполняется на листах формата А 4 с использованием 

ЭВМ. 

2.Ответ на вопросы дается после приведения его точной формулировки. 

3. На обложке указываются; фамилия, имя и отчество учащегося, шифр, 

наименование предмета в строгом соответствии с учебным планом, номер 

контрольной работы, номер варианта. 

4. В конце работы указываются перечень использованной литературы в том 

порядке, в каком она приведена в контрольных работах. Затем ставится 

дата выполнения работы и подпись магистранта. 

Зачтенная контрольная работа является допуском студента к зачету. 

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с 

использованием следующей системы оценок: 

«Зачтено»выставляется, в случае если студент показывает хорошие знания 

изученного учебного материала по предложенным вопросам; хорошо владеет основными 

философскими терминами и понятиями; самостоятельно, логично и последовательно 

излагает и интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл 

предлагаемых вопросов и заданий; показывает умение формулировать выводы и 

обобщения по теме заданий. 

«Не зачтено»– выставляется при наличии серьезных упущений в процессе 

изложения материала; неудовлетворительном знании базовых терминов и понятий курса, 

отсутствии логики и последовательности в изложении ответов на предложенные вопросы; 

если не выполнены один или несколько структурных элементов (практических заданий) 

контрольной работы. 

 

7.4.4 Методические материалы по оцениванию тестирования 

Преподаватель может использовать тесты на бумажном носителе, Интернет-экзамен, 

Интернет-тренажеры. Время тестирования, обычно не менее 40 минут. Результаты 

тестирования проверяет преподаватель. Критерии оценивания теста и дидактические 

единицы, для которых составлены тестовые задания, сообщаются студенту обычно на 

первом занятии по дисциплине. 

Оценивание ответов на тест определяется в соответствии с таблицей приведенной 

ниже: 



 



 

 

 

8.Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

8.1. Основная литература 

8.2. Дополнительная литература 

8.3.Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

 

8.1. Основная литература 

1. Суворов, В.В. Ботаника с основами геоботаники: учебник для вузов / В.В. 

Суворов, И.Н. Воронова. - М.: АРИС, 2012. - 520 с. 

2.Яковлев, Г.П. Ботаника: учебник / Г.П. Яковлев, В.А. Челомбитько, В.И. 

Дорофеев; под ред. Р. В. Камелина. - СПб. : СпецЛит, 2008. - 687 с. 

3. Физиология растений: учебник для студентов вузов / [Н.Д. Алехина и др.]; под 

ред. И.П. Ермакова. - М.: Академия, 2007. - 640 с. 

4. Зайчикова, С.Г. Ботаника [Электронный ресурс]: учебник/ С.Г. Зайчикова, Е.И. 

Барабанов. – М.: ГЭОТАР-Медиа, 2013. - 288 с. - ЭБС « Консультант студента» - Режим 

доступа: http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785970424919.html 

8.2. Дополнительная литература 

1. Андреев, И.И. Ботаника [Электронный ресурс]: учебник/ Андреева И.И., Родман 

Л.С. - М. : КолосС, 2013. - 528 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953201141.html 

2. Гуленкова, М.А. Анатомия растений. Ч. 1: Клетка. Ткани [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / М.А. Гуленкова, В.П. Викторов. - М.: МПГУ, 2015. - 120 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=754429 

 

8.3.Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

 

- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ»[Электронный ресурс]: Режим доступа: 

https://mkgtu.ru/ 

- Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: Режим 

доступа: http://www.government.ru 

- Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: 

http://www.garant.ru/ 

- Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: http://elibrary.ru/ 

- Электронный каталог библиотеки  – Режим доступа: //http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; 

- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: http://window.edu.ru/ 

9.Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) 
 

     9.1 Основные сведения об изучаемом курсе  
Формы проведения занятий  

Очная форма обучения: Лекции –  17 часов, лабораторные  занятия – 17 часов.  

Заочная форма обучения: Лекции – 4 часа, практические занятия – 4 часов. 

Допуском к сдаче зачета является выполнение всех предусмотренных учебным 

планом лабораторных работ и их защита.  

Промежуточный контроль - зачет 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785970424919.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953201141.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=754429
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/


9.2 Порядок изучения дисциплины  
(Последовательность действий бакалавра при изучении дисциплины)  

Для бакалавров очной формы обучения  

Учебный план дисциплины предусматривает проведение лекционных и 

практических занятий. Материал разбит на разделы, каждый из которых включает 

лекционный материал, практические работы и перечень тем предназначенных для 

самостоятельного изучения.  

После каждого лекционного занятия студент должен просмотреть 

законспектированный материал, с помощью учебной литературы, рекомендованных 

источников сети Интернет разобрать моменты оставшиеся непонятными, ответить на 

контрольные вопросы, приводимые в конце каждой темы. В случае если на какие-то 

вопросы найти ответ не удалось, студент должен обратиться на следующем занятии за 

разъяснениями к преподавателю.  

Практические работы предназначены для закрепления теоретического материала, 

получения практических навыков, формирования отдельных компетенций. Перед 

занятием бакалавр должен повторить относящийся к указанной преподавателем теме 

материал. Во время проведения практического занятия студент должен выполнить все 

необходимые расчеты, произвести требуемые измерения, провести их обработку и т.д. По 

итогам выполненной работы необходимо представить результаты преподавателю, 

ответить на контрольные вопросы, приводимые в методических указаниях к выполнению 

практических работ.  

Для полноценного освоения тем, вынесенных на самостоятельное изучение 

необходимо пользоваться литературой имеющейся в библиотеке и рекомендованной 

преподавателем, доступными источниками электронной библиотечной системы и сети 

Интернет. В рабочей программе по дисциплине приводится перечень всех изучаемых тем, 

практических работ, а также основная, дополнительная литература, ссылки на источники 

из электронной библиотечной системы и сети Интернет. В случае если какие-то вопросы 

остаются неясными во время аудиторных занятий или консультаций необходимо 

обратиться к преподавателю.  

Промежуточный контроль – зачет - проводится очно, в устной форме. На подготовку 

к ответу студенту отводится не менее 40 мин.  

Для студентов заочной формы обучения  
Аудиторные занятия состоят из лекций и практических работ в период ус-

тановочной и экзаменационной сессий.  

В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых 

тем, выполняемых практических работ, контрольных вопросов, правилами выполнения 

заданий, расписанием консультаций.  

В период между установочной и экзаменационной сессиями обучающийся 

знакомится с вынесенными на самостоятельное изучение темами. В случае возникновения 

вопросов студент может обратиться к преподавателю лично или по электронной почте. В 

экзаменационную сессию обучающийся представляет результаты выполнения 

практических работ, отвечает на вопросы преподавателя по ним.  

Промежуточный контроль – зачет - проводится очно, в устной форме. На подготовку 

к ответу студенту отводится не менее 40 мин.  

 

9.3 Рекомендации по работе с рекомендуемой литературой  

 

В рабочей программе содержится перечень всех изучаемых в рамках данного курса 

тем, практических работ и рекомендованных при их изучении источников. Необходимо 

помнить, что в конспекте лекций содержится только минимально необходимый 

теоретический материал, при самостоятельном изучении тем, подготовке к лабораторным 

работам и промежуточному контролю необходимо пользоваться рекомендованной как 

основной и дополнительной литературой, так и источниками электронных библиотечных 

систем и сети Интернет.  



Литература, рекомендуемая в качестве основной, наиболее полно отражает 

содержание данного курса, поэтому при подготовке необходимо преимущественно 

пользоваться ею, но отдельные из рассматриваемых вопросов лучше освещены в 

специальных источниках, которые приводятся в списке дополнительной литературы. 

Также туда отнесены источники, содержащие необходимый справочный материал, 

дающие ретроспективный обзор рассматриваемых тем, необходимые при подготовке 

докладов, рефератов.  

 

9.4 Рекомендации по работе с тестовой системой  

 

Промежуточное тестирование является одним из видов контроля знаний студентов, 

позволяющим преподавателю выставить оценку в ведомость учета успеваемости. 

Преподаватель имеет право проводить дополнительные  мероприятия по выявлению 

достижений студента для обоснованного выставления оценки.  

 

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного 

обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости) 
Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного 

процесса по дисциплине позволяют: 

- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой 

информации посредством использования презентаций, учебных фильмов; 

- контролировать результаты обучения на основе компьютерного 

тестирования; 

- автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные 

программой научно-исследовательской работы; 

- автоматизировать поиск информации посредством использования справочных 

систем. 

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения 

10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем: 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным 

неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 

1. Электронная библиотечная система «Интермедия» 

(http://www.intermedia-publishing.ru) 

2. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (www.znanium.com). 

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным 

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам: 

1. Консультант Плюс - справочная правовая система (http://consultant.ru) 

2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com) 

3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (hhp://www.elibrary.ru) 

4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru) 

5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru) 

6. Национальная электронная библиотека (http.V/нэб.рф) 

 

11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления 

11. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 

Наименования специальных 

помещений  и помещений 

для самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных 

помещений  и помещений 

для самостоятельной 

работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения. 

Реквизиты 

подтверждающего 

документа 

Специальные помещения 

Учебные аудитории для 

проведения занятий 

Переносное 

мультимедийное 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 



лекционного типа:  № ауд. 

301 ул.Первомайская ,191, 3 

этаж. 

Аудитория для занятий 

семинарского типа, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации: №301 ауд.  

адресул.Первомайская ,191, 

3 этаж. 

 

Компьютерный класс:  № 

ауд,309 адрес 

ул.Первомайская ,191, 3 

этаж.2 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 15 

посадочных мест, 

оснащенный 

компьютерамиPentium с 

выходом в Интернет 

 

лицензирования) 

программное обеспечение: 

1. Операционная 

система на базе Linux; 

2. Офисный пакет Open 

Office; 

3. Графический пакет 

Gimp; 

4. Векторный редактор 

Inkscape; 

Антивирусные программы: 

Kaspersky Endpoint Security - 

№ лицензии 17E0160128-

13174640772. Количество: 

400 рабочих мест. Срок 

действия 1 год. 

Помещения для самостоятельной работы 

Учебные аудитории для 

самостоятельной работы: 

№ауд.301 адрес 

ул.Первомайская ,191, 3 

этаж.3 

 В качестве помещений для 

самостоятельной работы  

могут быть: ауд. 301, 

 компьютерный класс,  

читальный зал: 

ул.Первомайская ,191, 3 

этаж.3 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 15 

посадочных мест, 

оснащенный 

компьютерамиPentium с 

выходом в Интернет 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) 

программное обеспечение: 

1. Операционная 

система на базе Linux; 

2. Офисный пакет Open 

Office; 

3. Графический пакет 

Gimp; 

4. Векторный редактор 

Inkscape; 

Антивирусные программы: 

Kaspersky Endpoint Security - 

№ лицензии 17E0160128-

13174640772. Количество: 

400 рабочих мест. Срок 

действия 1 год. 

 

 



Дополнения и изменения в рабочей программе 
за 2020/2021учебный год

В рабочую программуАнатомия пищевого сырья
( наименование дисциплины)

для направления (специальности) 38.03.07 Товароведение 
(номер направления (специальности)

вносятся следующие дополнения и изменения:

п. 3. читать в редакции: «Перечень планируемых результатов обучения и воспитания по 
дисциплине «Анатомия пищевого сырья», соотнесенных с планируемыми результатами 
освоения образовательной программы».

В п. 5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения добавить «Виды учебной и 
воспитательной работы, включая самостоятельную работу и трудоемкость (в часах)

Наименование п. п. 5. 5. читать в редакции: «Структура и содержание учебной и 
воспитательной деятельности при реализации дисциплины»

Добавить и. 5.8. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

Модуль 3. Учебно-исследовательская и научно-исследовательскаядеятельность

Дата, место 
проведения

Название мероприятия Форма
проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

март 2022 
МГТУ.

Открытый семинар 
«Современные методы 
исследования сырья 
животного и 
растительного 
происхождения»

Групповая. Ачегу З.А. Сформированность 
ОПК-5, ПК-19

Дополнения и изменения внес доцент Ачегу

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры
стандартизации, метрологии и товарной экспертизы____________

(наименование кафедры)

З.А.
(должность, Ф.И.О., подпись)

« 1 9  » июня

Заведующий кафедрой

2021 г.

Тазова З.Т 
(Ф.И.О.)


	7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля



