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1. Цели и задачи дисциплины

Цель дисциплины формирование у магистров углубленных знаний в
теории и практике технологии хранения продукции растениеводства; форми-
рование знаний, умений и навыков в области хранения и переработки про-
дукции растениеводства для рационального использования выращенной про-
дукции с учетом ее качества, уменьшения потерь продукции при хранении и
переработке, глубокой комплексной переработки сырья и, расширения ассор-
тимента выпускаемой продукции.

Задачи дисциплины:
- характеристик и свойств сырья, и готовой продукции;
- современных режимов и способов хранения сырья, и продукции;
- основных технологических процессов;
- назначения и характеристикосновного современноготехнологи-

ческогооборудования;
- инновационных методик оценки отдельных технологических операций.

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине,
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной

программы
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих

компетенций ОП ВО и овладение следующими результатами обучения по
дисциплине:

Компе
петен-
тен-
ции

Содер-
жание
компе-
тенции
(или ее
части)

индикатор
компетен-

ции

Раздел
дисципли-
ны, обес-
печиваю-
щий эта-
пы фор-
мирова-
ния ком-
петенции

В результате изучения раздела дис-
циплины, обеспечивающего форми-
рование компетенции (или ее части)

обучающийся должен:
знать уметь вла-

деть

ПК -2 Разра- ПК-2.1 Контроль принципы, обосно- тех-
ботка Обоснова- качества способы и ре- вать оп- ноло-
страте- ние специ- продук- жимы хране- тималь- гиями
гии раз- ализации и ции при ния сельско- ные спо- хра-
вития видов вы- хранении хозяйственной собы и нения
растени- ращивае- зернобо- продукции; режимы сель-
еводства мой про- бовых и нормативную хранения скохо
в орга- дукции овощных документацию сельско- хозяй
низации сельскохо- культур; в области хозяй- зяй-

зяйствен- Контроль хранения ственной ствен
ной орга- качества сельскохозяй- продук- ной
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низации продук-
ции при
хранении
плодово-
ягодной
продук-
ции

ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства

ции;
обосно-
вывать
опти-
мальные
техноло-
гии хра-
нения и
перера-
ботки
продук-
ции рас-
тение-
водства

про-
дук-
ции;

ПК-2.2 -
Планиро-
вание
урожайно-
сти сель-
скохозяй-
ственных
культур
для ре-
сурсного
обеспече-
ния произ-
водствен-
ного про-
цесса

Контроль
качества
продук-
ции при
хранении
зернобо-
бовых и
овощных
культур;
Контроль
качества
продук-
ции при
хранении
плодово-
ягодной
продук-
ции

принципы,
способы и ре-
жимы хране-
ния сельско-
хозяйственной
продукции;
нормативную
документацию
в области
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства

обосно-
вать оп-
тималь-
ные спо-
собы и
режимы
хранения
сельско-
хозяй-
ственной
продук-
ции;
обосно-
вывать
опти-
мальные
техноло-
гии хра-
нения и
перера-
ботки
продук-
ции рас-
тение-
водства

тех-
ноло-
гиями
хра-
нения
сель-
скохо
хозяй
зяй-
ствен
ной
про-
дук-
ции;
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ПК-2.3 -
Расчет
экономи-
ческой
эффектив-
ности
примене-
ния техно-
логиче-
ских при-
емов,
удобре-
ний,
средств
защиты
растений,
новых
сортов

Контроль
качества
продук-
ции при
хранении
зернобо-
бовых и
овощных
культур;
Контроль
качества
продук-
ции при
хранении
плодово-
ягодной
продук-
ции

принципы,
способы и ре-
жимы хране-
ния сельско-
хозяйственной
продукции;
нормативную
документацию
в области
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства

обосно-
вать оп-
тималь-
ные спо-
собы и
режимы
хранения
сельско-
хозяй-
ственной
продук-
ции;
обосно-
вывать
опти-
мальные
техноло-
гии хра-
нения и
перера-
ботки
продук-
ции рас-
тение-
водства

тех-
ноло-
гиями
хра-
нения
сель-
скохо
хозяй
зяй-
ствен
ной
про-
дук-
ции;

ПК – 4 Спосо-
бен
опреде-
лить
направ-
ления
совер-
шен-
ствова-
ния и
повы-
шения
эффек-
тивно-
сти тех-
нологий
выра-
щивания

ПК-4.2 -
Организо-
вывать
контроль
качества и
безопасно-
сти расте-
ниеводче-
ской про-
дукции

Контроль
качества
продук-
ции при
хранении
зернобо-
бовых и
овощных
культур;
Контроль
качества
продук-
ции при
хранении
плодово-
ягодной
продук-
ции

принципы,
способы и ре-
жимы хране-
ния сельско-
хозяйственной
продукции;
нормативную
документацию
в области
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;

обосно-
вать оп-
тималь-
ные спо-
собы и
режимы
хранения
сельско-
хозяй-
ственной
продук-
ции;
обосно-
вывать
опти-
мальные
техноло-
гии хра-

тех-
ноло-
гиями
хра-
нения
сель-
скохо
хозяй
зяй-
ствен
ной
про-
дук-
ции;
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продук-
ции рас-
тение-
водства
на осно-
ве науч-
ных до-
стиже-
ний, пе-
редово-
го опыта
отече-
ствен-
ных и
зару-
бежных
произ-
водите-
лей

нормативную
документацию
в области
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства

нения и
перера-
ботки
продук-
ции рас-
тение-
водства

ПК-4.3 -
Выявление
причин
отклоне-
ния пока-
зателей
качества и
безопасно-
сти расте-
ниеводче-
ской про-
дукции от
заданных
норм с це-
лью кор-
ректиров-
ки техно-
логии
производ-
ства
процесса

Контроль
качества
продук-
ции при
хранении
зернобо-
бовых и
овощных
культур;
Контроль
качества
продук-
ции при
хранении
плодово-
ягодной
продук-
ции

принципы,
способы и ре-
жимы хране-
ния сельско-
хозяйственной
продукции;
нормативную
документацию
в области
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области
хранения и
переработки
продукции
растениевод-

обосно-
вать оп-
тималь-
ные спо-
собы и
режимы
хранения
сельско-
хозяй-
ственной
продук-
ции;
обосно-
вывать
опти-
мальные
техноло-
гии хра-
нения и
перера-
ботки
продук-
ции рас-
тение-
водства

тех-
ноло-
гиями
хра-
нения
сель-
скохо
хозяй
зяй-
ствен
ной
про-
дук-
ции;
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ства

3. Место дисциплины в структуре образовательной программы
Б1.В.03 Контроль качества продукции растениеводства при хранении

относится к модулю дисциплин учебного плана - части, формируемой
участниками образовательных отношений

Разделы (модули) дисциплины и междисциплинарные связи, с последу-
ющими дисциплинами

№
п/п

Наименование обеспечиваемых (после-
дующих) дисциплин

№№ разделов данной дисциплины,
необходимых для изучения (последу-
ющих) обеспечиваемых дисциплин

2 3
1. История и методология научной агроно-

мии
+ +

2. Метрология, стандартизация и подтвер-
ждение соответствия растениеводческой
продукции

+ +

3. Физико-химические методы исследова-
ния продукции растениеводства

+ +

4. Безопасность продовольственного сырья
и продуктов питания

+ +

5. Организация испытательных центров и
служб контроля качества

+ +

6. Контроль биохимических и микробиоло-
гических показателей пищевых продук-
тов

+ +

7. Сертификация пищевых продуктов + +
8. Ресурсосберегающие технологии хране-

ния и переработки плодов и овощей
+ +

9. Технологическая (проектно-
технологическая практика)

+ +

10. Преддипломная практика + +
11. Защита выпускной квалификационной

работы, включая подготовку к процедуре
защиты и процедуру защиты

+ +

4. Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества
академических часов, выделенных на контактную работу с

обучающимися с преподавателем (по видам учебных занятий) и на
самостоятельную работу обучающихся

Очная форма обучения

Вид учебной работы Всего
часов

Семестр
3

Общая трудоемкость:



9

часы
зачетные единицы

180
5

180
5

Аудиторные занятия (всего) 44 (8)* 44 (8)*
Лекции 12 (2)* 12 (2)*
Практические занятия (ПЗ) 32 (6)* 32 (6)*
Самостоятельная работа 100 100
Самостоятельное изучение тем 50 50
Подготовка к практическим заня-
тиям и выполнение заданий

50 50

Итоговая аттестация
экзамен

36 36 экзамен

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах.

Заочная форма обучения

Вид учебной работы Всего
часов

Семестр
2

Общая трудоемкость:
часы
зачетные единицы

180
5

180
5

Аудиторные занятия (всего) 14 (4)* 14(4)*
Лекции 6 (2)* 6 (2)*
Практические занятия (ПЗ) 8 (2)* 8 (2)*
Самостоятельная работа 130 130
Самостоятельное изучение тем 64 64
Подготовка к практическим заня-
тиям и выполнение заданий

66 66

Итоговая аттестация
экзамен

36 36 экзамен

5. Содержание дисциплины
5.1. Разделы (модули) дисциплины и виды занятий в часах

Очная форма обучения

№
п/п

Наименование разделов
и тем

Всего
(ча-
сов)

Аудиторные за-
нятия (час)

Самостоя-
тельная
работалекции пз

Контроль качества продукции
при хранении зернобобовых и
овощных культур

72 6 (1)* 16 (3)* 50

Контроль качества продукции
при хранении плодово-ягодной
продукции

72 6 (1)* 16 (3)* 50
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Промежуточная аттестация 36 36
экзамен

Всего 180 12 (2)* 32 (6)* 136
( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах.

Заочная форма обучения

№
п/п

Наименование разделов
и тем

Всего
(ча-
сов)

Аудиторные за-
нятия (час)

Самостоя-
тельная
работалекции пз

Контроль качества продукции
при хранении зернобобовых и
овощных культур

71 3 (1)* 4 (1)* 64

Контроль качества продукции
при хранении плодово-ягодной
продукции

73 3 (1)* 4 (1)* 66

Промежуточная аттестация 36 36
экзамен

Всего 180 6 (2)* 8 (2)* 166

5.2. Тематический план лекций
Очная форма обучения

№
п/п

Темы лекций Количе-
ство ча-
сов

1. Раздел Контроль качества продукции при хранении зернобобовых и
овощных культур

Современные методы и техническое обеспечение контроля при хра-
нении 2
Контроль качества продукции при хранении зернобобо-
вых 2 (1)*

Контроль качества продукции при хранении овощных
культур 2

2. Раздел Контроль качества продукции при хранении плодово-ягодной
продукции

Лежкость и сохраняемость плодово-ягодной продукции 2
Контроль качества продукции при хранении плодов 2
Контроль качества продукции при хранении винограда 2 (1)*

Всего 12 (2)*

Заочная форма обучения
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№
п/п

Темы лекций Количе-
ство ча-
сов

1. Раздел Контроль качества продукции при хранении зернобобовых и
овощных культур

Современные методы и техническое обеспечение контроля при хра-
нении 1
Контроль качества продукции при хранении зернобобовых культур 1 (1)*
Контроль качества продукции при хранении овощных
культур 1

2. Раздел Контроль качества продукции при хранении плодово-ягодной
продукции

Лежкость и сохраняемость плодово-ягодной продукции 1
Контроль качества продукции при хранении плодов 1 (1)*
Контроль качества продукции при хранении винограда 1

Всего 6 (2)*

5.3. Тематический план практических занятий

Очная форма обучения

№
п/п

Темы ЛПЗ Количе-
ство ча-

сов
1. Раздел Контроль качества продукции при хранении зернобобовых и

овощных культур
Методика отбора проб зерна и подготовка их к анализу 4
Технология послеуборочной обработки и хранения зерна 4 (2)*

Контроль качества продукции при хранении зернобобо-
вых 4

Контроль качества продукции при хранении овощных
культур 4

2. Раздел Контроль качества продукции при хранении плодово-ягодной про-
дукции

Методика отбора проб плодово-ягодной продукции 4 (2)*

Товарная обработка и организация закладки плодово-
ягодной продукции на хранение 4

Контроль качества продукции при хранении плодов 4 (2)*

Контроль качества продукции при хранении винограда 4
Всего 32 (6)*
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Заочная форма обучения

№
п/п

Темы ЛПЗ Количе-
ство ча-
сов

1. Раздел Контроль качества продукции при хранении зернобобовых и
овощных культур

Методика отбора проб зерна и подготовка их к анализу 1

Технология послеуборочной обработки и хранения зерна 1(1)*

Контроль качества продукции при хранении зернобобо-
вых

1

Контроль качества продукции при хранении овощных
культур

1

2. Раздел Контроль качества продукции при хранении плодово-ягодной про-
дукции

Методика отбора проб плодово-ягодной продукции 1

Товарная обработка и организация закладки плодово-
ягодной продукции на хранение

1(1)*

Контроль качества продукции при хранении плодов 1

Контроль качества продукции при хранении винограда 1

Всего 8 (2)*
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5.4. Содержание разделов (модулей) дисциплины

№
п/п

Наиме-
нование
раздела

Наименование
темы

Содержание раздела (модуля) Компе-
тенции

1 Кон-
троль
качества

Современные
методы и тех-
ническое обес-
печение кон-
троля при хра-
нении

Качество продукции, свойство продукции. Методы оценки качества растительной продук-
ции: органолептические, лабораторные, расчетные, экспертные и социологические. Состав
службы технического контроля. Обеспечение стабильности качества продукции.

ПК-2.1
ПК-2.2
ПК-2.3

продук- ПК- 4.2
ции при ПК – 4.3
хране-
нии зер-
нобобо-
вых и
овощ-
ных
культур

Контроль каче-
ства продукции
при хранении
зернобобовых
культур

Технологические особенности послеуборочной обработки и хранения зернобобовых куль-
тур. Контроль качества продукции при хранении зернобобовых культур. Требованиях к
безопасности продуктов переработки зерна, процессов их производства, хра-
нения, перевозки, реализации и утилизации

ПК-2.1
ПК-2.2
ПК-2.3
ПК- 4.2
ПК – 4.3

Контроль каче-
ства продукции
при хранении
овощных культур

Контроль качества продукции при хранении овощных культур. Техническое и санитарное
состояния камеры, исправность и наличие свидетельства (клейм или протоколов) о поверке
контрольно-измерительных приборов, обеспечивающих измерение значений параметров
условий и режима хранения (путем внешнего осмотра); температуру и относительную
влажность воздуха, температуру картофеля в ящичных поддонах (с помощью средств изме-
рений).

ПК-2.1
ПК-2.2
ПК-2.3
ПК- 4.2
ПК – 4.3

2 Кон-
троль

Лежкость и со-
храняемость
плодово-
ягодной про-
дукции

Биологические факторы сохраняемости - лежкость плодов и овощей, условия выращива-
ния, доброкачественность закладываемой на хранение продукции.

ПК-2.1
ПК-2.2

качества ПК-2.3
продук- ПК- 4.2
ции при ПК – 4.3
хране-
нии
плодо-

Контроль ка-
чества про-

Контроль качества продукции при хранении плодо-ягодной продукции. Техническое и са-
нитарное состояния камеры, исправность и наличие свидетельства (клейм или протоколов) о

ПК-2.1
ПК-2.2
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во-
ягодной
продук-
ции

дукции при
хранении
плодов

поверке контрольно-измерительных приборов, обеспечивающих измерение значений пара-
метров условий и режима хранения (путем внешнего осмотра); температуру и относитель-
ную влажность воздуха, температуру плодово-годной продукции в ящиках (с помощью
средств измерений).

ПК-2.3
ПК- 4.2
ПК – 4.3

Контроль ка- Контроль качества продукции при хранении винограда. Техническое и санитарное состоя-
ния камеры, исправность и наличие свидетельства (клейм или протоколов) о поверке кон-
трольно-измерительных приборов, обеспечивающих измерение значений параметров усло-
вий и режима хранения (путем внешнего осмотра); температуру и относительную влаж-
ность воздуха, температуру винограда в ящиках (с помощью средств измерений).

ПК-2.1
чества про- ПК-2.2
дукции при ПК-2.3
хранении ви- ПК- 4.2
нограда ПК – 4.3
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6. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы

Тематический план самостоятельной работы

Очная форма обучения

Коли- Рекомендуемые источники инфор-
чество мации (№ источника)

п/п Тематика самостоятельной ра-
боты

часов

основная
(из п.8
РПД)

дополни-
тельная
(из п.8
РПД)

(интер-
нет-

ресурсы)
(из п.9
РПД)

1. Микроструктура и биохимия зер-
на и семян как объекта хранения и
переработки.

10 1,2 1,2,3,7,10 1-11

2. Биохимические процессы, проте-
кающие в
плодоовощной продукции при

10 1,2,3 1,2,3,7,10,
14,15,16

1-11

хранении.
3. Общероссийские классификато-

ры. Виды, назначения, структура
10 1,2 1,2,6,8,12 1-11

4. Методы классификации продо- 10 1,2 1,2,3,7,14, 1-11
вольственных товаров 15,16

5. Показатели ассортимента и ана-
лиз ассортиментной политики
торговых организаций

10 1,2 1,2,3,7,10 1-11

6. Общие и специфические, ком-
плексные и единичные показате-
ли качества товаров однородных
групп.

10 1,2 7,12 1-11

7. Номенклатура потребительских и 10 1,2,3 1,2,3,7,14, 1-11
показателей качества товаров 15,16

8. Определение градаций качества
товаров

10 1,2 6,8 1-11

9. Правила отбора проб при выбо- 10 1,2 9,11,12,13 1-11
рочном контроле качества товар-
ных партий

,16

10. Виды и средства информации о
товарах

10 1,2 9,11,12,13 1-11

Всего 100

Заочная форма обучения
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Коли- Рекомендуемые источники инфор-
чество мации (№ источника)

п/п Тематика самостоятельной ра-
боты

часов

основная
(из п.8
РПД)

дополни-
тельная
(из п.8
РПД)

(интер-
нет-

ресурсы)
(из п.9
РПД)

11. Микроструктура и биохимия зер-
на и семян как объекта хранения и
переработки.

13 1,2 1,2,3,7,10 1-11

12. Биохимические процессы, проте-
кающие в
плодоовощной продукции при

13 1,2,3 1,2,3,7,10,
14,15,16

1-11

хранении.
13. Общероссийские классификато-

ры. Виды, назначения, структура
13 1,2 1,2,6,8,12 1-11

14. Методы классификации продо- 13 1,2 1,2,3,7,14, 1-11
вольственных товаров 15,16

15. Показатели ассортимента и ана-
лиз ассортиментной политики
торговых организаций

13 1,2 1,2,3,7,10 1-11

16. Общие и специфические, ком-
плексные и единичные показате-
ли качества товаров однородных
групп.

13 1,2 7,12 1-11

17. Номенклатура потребительских и 13 1,2,3 1,2,3,7,14, 1-11
показателей качества товаров 15,16

18. Определение градаций качества
товаров

13 1,2 6,8 1-11

19. Правила отбора проб при выбо- 13 1,2 9,11,12,13 1-11
рочном контроле качества товар-
ных партий

,16

20. Виды и средства информации о 13 1,2 9,11,12,13 1-11
товарах ,18

Всего 130
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Учебно-методические материалы для самостоятельной работы:

1. Валова (Копылова), В. Д. Физико-химические методы ана-
лиза [Текст] : практикум. - Москва : Издат.-торгов. корпора-
ция"Дашков и К", 2012. - 224с.

2. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулоч-
ных изделий [Текст] : учебное пособие для вузов / С. Я. Корячкина,
Н. В. Лабутина, Н. А. Березина и др. - Москва : ДеЛи плюс, 2012. -
496с.

3. Лебухов, В.И. Физико-химические методы исследования
[Электронный ресурс] : учеб. / В.И. Лебухов, А.И. Окара, Л.П. Пав-
люченкова. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2012. —
480 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4543.

4. Методы исследования свойств сырья и продуктов питания
[Текст] : учебное пособие / И. П. Ковалева, И. М. Титова, О. П. Чер-
нега. - СПб. : Проспект Науки, 2012. - 152с.

5. Скуратовская О.Д. Контроль качества продукции физико-
химическими методами. М.: ДеЛи принт, 2005.

6. Коренман Я.И. Практикум по аналитической химии. Ана-
лиз пищевых продуктов. М: Колос, 2005.

7. Орлова В.А., Кирничная В.К., Касьяненко Г.Р. Методы
исследования свойств сырья и продуктов питания. Учебно-
практическое пособие. М.: МГУ ТУ, 2010.

8. Орлова В.А., Касьяненко Г.Р., Кирничная В.К., Чернобров-
кина А.В. Современные методы исследования сырья и продуктов
питания. Учебно-практическое пособие. М.: МГУ ТУ, 2010.

9. Кирничная В.К., Касьяненко Г.Р. Современные методы
исследования сырья и продуктов питания. Лабораторный практи-
кум. М.: МГУ ТУ, 2010.

10. Методы анализа пищевых продуктов. Под редакцией
Ю.А. Клячко, СМ. Беленького. М.: Наука, 1998.

11. Скурихин И.М., Начаев А.П.. Все о пище с точки зрения
химика. М.: Высшая школа, 1991.

12. Руководство по методам анализа качества и безопасности
пищевых продуктов. Под редакцией И.М. Скурихина, В.А. Ту-
тельяна. Рецензент Ю.А. Клячко. М.: Медицина, 1998.

13. Общая технология пищевых производств / Под ред. Н.И.
Назарова. М.: Лег. И пищ. Пром-сть, 1981. 360 с.

14. Росивал Л., Энгст Р., Соколай А. Посторонние вещества и
пищевые добавки в продуктах. М.: Лег.И пищ. Пром-сть, 1984.264 с.

15. Рубенчик Б.Л., Костюковский Я.Л., Меламед Д.Б. Профи-
лактика загрязнения пищевых продуктов канцерогенными веще-
ствами. Киев: Здоровья, 1983. 160 с.

16. Силин П.М., Силина Н.П. Химический контроль свеклоса-
харного производства. М.: Пищ. Пром-ть, 1977. 239 с.9. Технохи-



18

18

мический контроль хлебопекарного производства / К.Н. Чижова,
Т.И. Шкваркина, Н.В. Запенина и др. М.: Пищ. Пром-ть, 1975. 480 с.

17. Химико-технологический контроль производства солода и
пива /Под ред. П.М. Мальцева. М.: Пищ. Пром-ть, 1976. 447 с

18. Великая Е.И., Суходол В.Ф. Лабораторный практи-
кум по курсу общей технологии бродильных производств. Об-
щие методы контроля. М.: Лег. и пищ. пром-ть. 1983.311 с.

Самостоятельная работа студентов, предусмотренная учебным соот-
ветствует более глубокому усвоению изучаемого курса, формирует навыки
исследовательской работы и ориентирует студентов на умение применять
теоретические знания на практике.

Для теоретического и практического усвоения дисциплины большое
значение имеет самостоятельная работа студентов, которая может осуществ-
ляться студентами индивидуально и под руководством преподавателя.

В процессе самостоятельной работы студент должен пройти все стадии
познавательного процесса, начиная от стадии систематизации литературы и
еѐ изучения, завершая анализом, осмыслением и восприятием изученного ма-
териала.

Самостоятельная работа студентов направлена на более глубокое усвое-
ние изучаемого курса, формирование навыков исследовательской работы и
ориентирование студентов на умение применять теоретические знания на
практике.

Задания для самостоятельной работы осуществляются по разделам и те-
мам, по которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо требуют до-
полнительной проработки и анализа материала в объеме запланированных
часов.

Самостоятельная работа студентов может осуществляться в виде:
 конспектирования учебной, научной и периодической литературы;
 проработки учебного материала (по конспектам лекций учебной и

научной литературы);
 подготовка докладов к семинарам и практическим занятиям и уча-

стию в работе научного студенческого кружка и конференциях;
 работы с нормативными документами и законодательной базой, с пер-

вичными документами;
 поиска и обзора научных публикаций в электронных источниках ин-

формации, подготовки заключения по обзору информации;
 решение практических и ситуационных задач;
 работы с тестами и контрольными вопросами для самопроверки;.
Самостоятельная работа должна носить систематический характер, быть

интересной и привлекательной для студентов.
Результаты самостоятельной работы контролируются преподавателем и

учитываются при промежуточной и итоговой аттестации студентов и при за-
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щите курсовой работы. При этом может форма контроля может быть разной:
тестирование, экспресс-опрос на лабораторно-практических занятиях, заслу-
шивание докладов, проверка письменных работ и т.д.

Самостоятельная работа с книгой. В наше время книга существует в
двух формах: традиционной и электронной. В интернете существуют целые
библиотеки, располагающие десятками тысяч электронных текстов. Сегодня в
обществе преобладает мнение, что печатная книга и ее компьютерный текст
дополняют друг друга. Используя электронный вариант книги значительно
быстрее подготовить на его базе реферат, контрольную работу, подогнать
текст своей работы под требуемый учебным заданием объем. Печатные книги
гораздо легче и удобнее читать.

Работа с книгой, студенты сталкиваются с рядом проблем. Одна из них –
какая книга лучше. Целесообразно в первую очередь обратиться к литературе,
рекомендованной преподавателем. Целесообразно прочитать аннотацию к
книге на ее страницах, в которой указано, кому и для каких целей она может
быть полезна.

Другая проблема – как эффективно усвоить материал книги. Качество
усвоения учебного материала существенно зависят от манера прочтения кни-
ги. Можно выделить пять основных приемов работы с литературой:

Чтение-просмотр используется для предварительного ознакомления с
книгой, оценки ее ценности. Он предполагает ознакомление с аннотацией,
предисловием, оглавлением, заключением книги, поиск по оглавлению наибо-
лее важных мыслей и выводов автора произведения.

Выборочное чтение предполагает избирательное чтение отдельных раз-
делов текста. Этот метод используется, как правило, после предварительного
просмотра книги, при ее вторичном чтении.

Сканирование представляет быстрый просмотр книги с целью поиска фа-
милии, факта, оценки и др.

Углубленное чтение предполагает обращение внимания на детали содер-
жания текста, его анализ и оценку. Скорость подобного вида чтения составля-
ет ориентировочно до 7-10 страниц в час. Она может быть и выше, если чита-
тель уже обладает определенным знанием по теме книги или статьи.

Углубленное чтение литературы предполагает:
Стремление к пониманию прочитанного. Без понимания смысла,

прочитанного информацию ее очень трудно запомнить.
Обдумывание изложенной в книге информации. Тогда собственные

мысли, возникшие в ходе знакомства с чужими работами, послужат основной
для получения нового знания.

Мысленное выделение ключевых слов, идей раздробление содержания
текста на логические блоки, составление плана прочитанного. Если студент
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имеет дело с личной книгой, то ключевые слова и мысли можно подчеркнуть
карандашом.

Составление конспекта изученного материала. Если статья или раздел
книги по объему небольшой, то целесообразно приступить к
конспектированию, прочитав их полностью. В других случаях желательно
прочитать 7-10 страниц.

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования
в процессе освоения образовательной программы

Семестр
(курс)

Дисциплины /элементы программы (практики, ГИА), участ-
вующие в формировании компетенции

ПК-2.1 - Обоснование специализации и видов выращиваемой продукции
сельскохозяйственной организации
1 (1) История и методология научной агрономии
3 (2) Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия растениеводче-

ской продукции
2 (1) Физико-химические методы исследования продукции растениеводства
1 (1) Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
1 (1) Организация испытательных центров и служб контроля качества
2 (1) Контроль биохимических и микробиологических показателей пищевых про-

дуктов
1 (1) Сертификация пищевых продуктов
1 (1) Ресурсосберегающие технологии хранения и переработки плодов и овощей
4 (2) Технологическая (проектно-технологическая практика)
4 (2) Преддипломная практика
4(2) Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к проце-

дуре защиты и процедуру защиты
ПК-2.2 - Планирование урожайности сельскохозяйственных культур для

ресурсного обеспечения производственного процесса
1 (1) История и методология научной агрономии
3 (2) Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия растениеводче-

ской продукции
2 (1) Физико-химические методы исследования продукции растениеводства
1 (1) Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
1 (1) Организация испытательных центров и служб контроля качества
2 (1) Контроль биохимических и микробиологических показателей пищевых про-

дуктов
1 (1) Сертификация пищевых продуктов
1 (1) Ресурсосберегающие технологии хранения и переработки плодов и овощей
4 (2) Технологическая (проектно-технологическая практика)
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4 (2) Преддипломная практика
4(2) Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к про-

цедуре защиты и процедуру защиты
ПК-2.3 - Расчет экономической эффективности применения технологических
приемов, удобрений, средств защиты растений, новых сортов
1 (1) История и методология научной агрономии
3 (2) Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия растениеводче-

ской продукции
2 (1) Физико-химические методы исследования продукции растениеводства
1 (1) Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
1 (1) Организация испытательных центров и служб контроля качества
1 (1) Ресурсосберегающие технологии хранения и переработки плодов и овощей
4 (2) Технологическая (проектно-технологическая практика)
4 (2) Преддипломная практика
4(2) Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к про-

цедуре защиты и процедуру защиты
ПК - 4.2 - Организовывать контроль качества и безопасности растение-

водческой продукции
1 (1) Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
2 (1) Контроль биохимических и микробиологических показателей пищевых про-

дуктов
4 (2) Технологическая (проектно-технологическая практика)
4 (2) Преддипломная практика
4(2) Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к проце-

дуре защиты и процедуру защиты
ПК - 4.3 - Выявление причин отклонения показателей качества и без-

опасности растениеводческой продукции от заданных норм с целью коррек-
тировки технологии производства
2 (1) Контроль биохимических и микробиологических показателей пищевых про-

дуктов
1 (1) Сертификация пищевых продуктов
4 (2) Технологическая (проектно-технологическая практика)
4 (2) Преддипломная практика
4(2) Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к проце-

дуре защиты и процедуру защиты

7.2. Описание показателей и критериев оценивания
компетенций на различных этапах их формирования

Пока-
затели

Критерии оценивания
шкала по традиционной пятибальной системе

(«неудовлетво-
рительно»)

Пороговый
(«удовлетвори-
тельно»)

Продвинутый
(«хорошо»)

Высокий
(«отлично»)

ПК-2.1 - Обоснование специализации и видов выращиваемой продукции



22

22

сельскохозяйственной организации
Знания Фрагментарные

знания, преду-
смотренные
данной компе-
тенцией

знает принци-
пы, способы и
режимы хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
нормативную
документацию
в области хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
технологии
хранения и пе-
реработки
продукции
растениевод-
ства; норма-
тивную доку-
ментацию в
области хране-
ния и перера-
ботки продук-
ции растение-
водства

знает прин-
ципы, способы
и режимы
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; нор-
мативную до-
кументацию в
области хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства

знает принци-
пы, способы и
режимы хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; нор-
мативную до-
кументацию в
области хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства

Умения Фрагментарное
умения, преду-
смотренные
данной компе-
тенцией

умеет обосно-
вать оптималь-
ные способы и
режимы хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и пе-
реработки
продукции
растениевод-
ства с ошибка-
ми

умеет обос-
новать опти-
мальные спо-
собы и режи-
мы хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; обос-
новывать оп-
тимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства с несуще-

умеет обосно-
вать опти-
мальные спо-
собы и режи-
мы хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; обос-
новывать оп-
тимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства на хоро-
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ственными
ошибками

шем уровне

Владе-
ние

Отсутствие
навыков, преду-
смотренных
данной компе-
тенцией или
фрагментарное
применение
навыков

владеет тех-
нологиями
хранения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции с
ошибками

владеет тех-
нологиями
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции с не-
существенны-
ми ошибками

владеет тех-
нологиями
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции на хо-
рошем уровне

ПК-2.2 - Планирование урожайности сельскохозяйственных культур для ре-
сурсного обеспечения производственного процесса
Знания Фрагментарные

знания, преду-
смотренные
данной компе-
тенцией

знает принци-
пы, способы и
режимы хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
нормативную
документацию
в области хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
технологии
хранения и пе-
реработки
продукции
растениевод-
ства; норма-
тивную доку-
ментацию в
области хране-
ния и перера-
ботки продук-
ции растение-
водства

знает прин-
ципы, способы
и режимы
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; нор-
мативную до-
кументацию в
области хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства

знает принци-
пы, способы и
режимы хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; нор-
мативную до-
кументацию в
области хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства

Умения Фрагментарное
умения, преду-
смотренные
данной компе-
тенцией

умеет обосно-
вать оптималь-
ные способы и
режимы хра-
нения сельско-

умеет обос-
новать опти-
мальные спо-
собы и режи-
мы хранения

умеет обосно-
вать опти-
мальные спо-
собы и режи-
мы хранения
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хозяйственной
продукции;
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и пе-
реработки
продукции
растениевод-
ства с ошибка-
ми

сельскохозяй-
ственной про-
дукции; обос-
новывать оп-
тимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства с несуще-
ственными
ошибками

сельскохозяй-
ственной про-
дукции; обос-
новывать оп-
тимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства на хоро-
шем уровне

Владе-
ние

Отсутствие
навыков, преду-
смотренных
данной компе-
тенцией или
фрагментарное
применение
навыков

владеет тех-
нологиями
хранения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции с
ошибками

владеет тех-
нологиями
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции с не-
существенны-
ми ошибками

владеет тех-
нологиями
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции на хо-
рошем уровне

ПК-2.3 - Расчет экономической эффективности применения технологических
приемов, удобрений, средств защиты растений, новых сортов
Знания Фрагментарные

знания, преду-
смотренные
данной компе-
тенцией

знает принци-
пы, способы и
режимы хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
нормативную
документацию
в области хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
технологии
хранения и пе-
реработки
продукции
растениевод-
ства; норма-
тивную доку-
ментацию в
области хране-

знает прин-
ципы, способы
и режимы
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; нор-
мативную до-
кументацию в
области хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию

знает принци-
пы, способы и
режимы хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; нор-
мативную до-
кументацию в
области хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
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ния и перера-
ботки продук-
ции растение-
водства

в области хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства

в области хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства

Умения Фрагментарное
умения, преду-
смотренные
данной компе-
тенцией

умеет обосно-
вать оптималь-
ные способы и
режимы хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и пе-
реработки
продукции
растениевод-
ства с ошибка-
ми

умеет обос-
новать опти-
мальные спо-
собы и режи-
мы хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; обос-
новывать оп-
тимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства с несуще-
ственными
ошибками

умеет обосно-
вать опти-
мальные спо-
собы и режи-
мы хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; обос-
новывать оп-
тимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства на хоро-
шем уровне

Владе-
ние

Отсутствие
навыков, преду-
смотренных
данной компе-
тенцией или
фрагментарное
применение
навыков

владеет тех-
нологиями
хранения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции с
ошибками

владеет тех-
нологиями
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции с не-
существенны-
ми ошибками

владеет тех-
нологиями
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции на хо-
рошем уровне

ПК - 4.2 - Организовывать контроль качества и безопасности растениеводче-
ской продукции
Знания Фрагментарные

знания, преду-
смотренные
данной компе-
тенцией

знает принци-
пы, способы и
режимы хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
нормативную
документацию
в области хра-
нения сельско-

знает прин-
ципы, способы
и режимы
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; нор-
мативную до-
кументацию в
области хра-

знает принци-
пы, способы и
режимы хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; нор-
мативную до-
кументацию в
области хра-
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хозяйственной
продукции;
технологии
хранения и пе-
реработки
продукции
растениевод-
ства; норма-
тивную доку-
ментацию в
области хране-
ния и перера-
ботки продук-
ции растение-
водства

нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства

нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства

Умения Фрагментарное
умения, преду-
смотренные
данной компе-
тенцией

умеет обосно-
вать оптималь-
ные способы и
режимы хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и пе-
реработки
продукции
растениевод-
ства с ошибка-
ми

умеет обос-
новать опти-
мальные спо-
собы и режи-
мы хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; обос-
новывать оп-
тимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства с несуще-
ственными
ошибками

умеет обосно-
вать опти-
мальные спо-
собы и режи-
мы хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; обос-
новывать оп-
тимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
ства на хоро-
шем уровне

Владе-
ние

Отсутствие
навыков, преду-
смотренных
данной компе-
тенцией или
фрагментарное
применение
навыков

владеет тех-
нологиями
хранения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции с
ошибками

владеет тех-
нологиями
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции с не-
существенны-
ми ошибками

владеет тех-
нологиями
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции на хо-
рошем уровне

ПК-4.3 - Выявление причин отклонения показателей качества и безопасности
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растениеводческой продукции от заданных норм с целью корректировки тех-
нологии производства
Знания Фрагментарные

знания, преду-
смотренные
данной компе-
тенцией

знает принци-
пы, способы и
режимы хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
нормативную
документацию
в области хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
технологии
хранения и пе-
реработки
продукции
растениевод-
ства; норма-
тивную доку-
ментацию в
области хране-
ния и перера-
ботки продук-
ции растение-
водства

знает прин-
ципы, способы
и режимы
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; нор-
мативную до-
кументацию в
области хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства

знает принци-
пы, способы и
режимы хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; нор-
мативную до-
кументацию в
области хра-
нения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции; тех-
нологии хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства;
нормативную
документацию
в области хра-
нения и пере-
работки про-
дукции расте-
ниеводства

Умения Фрагментарное
умения, преду-
смотренные
данной компе-
тенцией

умеет обосно-
вать оптималь-
ные способы и
режимы хра-
нения сельско-
хозяйственной
продукции;
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и пе-
реработки
продукции
растениевод-
ства с ошибка-

умеет обос-
новать опти-
мальные спо-
собы и режи-
мы хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; обос-
новывать оп-
тимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениевод-

умеет обосно-
вать опти-
мальные спо-
собы и режи-
мы хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции; обос-
новывать оп-
тимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениевод-
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ми ства с несуще-
ственными
ошибками

ства на хоро-
шем уровне

Владе-
ние

Отсутствие
навыков, преду-
смотренных
данной компе-
тенцией или
фрагментарное
применение
навыков

владеет тех-
нологиями
хранения сель-
скохозяй-
ственной про-
дукции с
ошибками

владеет тех-
нологиями
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции с не-
существенны-
ми ошибками

владеет тех-
нологиями
хранения
сельскохозяй-
ственной про-
дукции на хо-
рошем уровне

7.3. Типовые контрольные задания или иные материалы,
необходимые для оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта

деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в
процессе освоения образовательной программы

Примерные варианты вопросов тестового контроля знаний

1.Чтонеявляетсяобъектомстандартизациив отраслирастениевод-ства?
1. Терминыи определения
2. Эталоныпоказателей качества
3. Оборудованиеи инвентарь
4. Продукцияи полуфабрикаты

2.Примеромкомплекснойстандартизациив сельскомхозяйстве явля-
ется…

1. Специальныйнормативныйдокумент вотрасли растениеводства
2. Международныйили региональный стандарт
3. Стандарт накрупныезерно- и овощехранилища, построенныепо типово-

мупроекту
4. Взаимосвязь стандартовна семена, удобрения, пестициды, машины, про-

дукциюи т.д.

5. Разработка и установка повышенных по отношению к уже достиг-
нутому на практике уров- ню норм, требований, которые согласно прогно-
зам экономического развития будут оптималь- ными в будущем называет-
ся…

1. Стратегией стандартизации
2. Опережающейстандартизацией
3. Прогнозированиемстандартизации
4. Основой стандартизации
6. По каким важнейшим признакам классифицируют стандарты

в Классификаторе государственных стандартов?
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1. Посрокуслужбы
2. По группам
3. По значимости
4. Пофункциям
7. Какиеизперечисленныхнижеаббревиатурнеотносятсяк категории

стандартов?
1. ГОСТ
2. СТБ
3. СТП
4. Нетправильногоответа

8.Ккакомууровнюстандартизацииотносятся документыс индек-
сомСТ?

1. Фирменному
2. Международному
3. Региональному
4. Национальному
9. При послеуборочной обработке и во время хранения растение-

водческой продукции возни- кают физические и биологические потери.
Какую из перечисленных ниже потерь относят кбиологическим?

1. Испарениевлаги уморкови
2. Самосогреваниепшеницына току
3. Травмированиекорнеплодов сахарной свѐклы
4. Подмерзание клубней картофеля в хранилище
10. Ккакой группепотерьотносятподмерзаниеклубнейкартофеляв

сетках?
1. Технологические
2. Биологические
3. Физические
4. Биохимические
11. Качество различных партий зерна характеризуют 3 группы пока-

зателей. Какой показательявляется обязательнымдля всех партий, исполь-
зуемых на любые цели?

1. Натурнаямасса зерна
2. Всхожестьзерна
3. Содержаниебелка (клейковины) в зерне
4. Влажность зерна
12. Качество различных партий зерна характеризуют 3 группыпо-

казателей. К какой группеотносится показатель количество и качество
клейковиныв зернемягкойпшеницы?

1. Обязательныедляпартий, которыезаготавливаютнапродовольствен-
ные цели

2. Дополнительныепоказатели качества зерна
3. Обязательныедля всех партий, которыепринимаютна любые цели
4. Редко учитываемыепоказатели качества зерна
13. Какие показатели качестваможно не определять у продоволь-

ственной пшеницы сорта Яд-вися?
1. Содержаниепереваримогопротеина
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2. Всхожестьсемян
3. Плѐнчатость зѐрен
4. Всеответыправильные
14. Сколько всегомодификацийконсервирования, т.е. повышения

сохранностирастениеводче-ской продукцииприменяют на практике?
1. Шестнадцать
2. Четырнадцать
3. Двенадцать
4. Десять
15. Что по современной классификации принципов и модификаций

консервирования (по Я.Я.Никитинскому)понимаютпод терминомксеро-
анабиоз?

1. Хранение зернабез доступа воздуха
2. Хранение зерна в сухомсостоянии
3. Хранение зерна после обработки консервантами
4. Хранение зерна в охлаждѐнномвиде
16. Что по современной классификации принципов и модификаций

консервирования (по Я.Я.Никитинскому) понимают под термином аци-
доценоанабиоз?

1. Добавлениек овощныммаринадам уксусной эссенции
2. Замораживаниеовощейиплодов вморозильниках
3. Замачивание яблок с солодомвдубовых бочках
4. Нагревание паромовощейи плодовдо температуры75 °С
17. Как по современной классификации принципов и модификаций

консервирования называ-ют маринование томатов и огурцов?
1. Аноксианабиоз
2. Наркоанабиоз
3. Криоанабиоз
4. Адидоанабиоз
18. Какоефизическое свойство облегчает затаривание зернавмешкии

выгрузку в закрома?
1. Скважистость
2. Сыпучесть
3. Сорбция
4. Самосортирование
19. Скольков суммекомпонентоввыделяютв составе зерновыхмасс?
1. Один
2. Три
3. Пять
4. Семь
20. Какойизприведенныхнижекомпонентову зерновыхмасс является

не постоянным?
1. Воздухиз смесикислорода и углекислого газа
2. Сапрофитныемикроорганизмы
3. Битыеищуплые зѐрна основнойкультуры
4. Мелкая органическая примесь
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21. У какой сельскохозяйственной культурыпериод послеуборочного
дозревания сопоставимоболее короткий? Он более короткий у…

1. Озимой ржи
2. Узколистного люпина
3. Гороха
4. Ярового ячменя
22. Послеуборочноедозревание зерновыхмасс следует ускорить, в

первуюочередь, чтобы…
1. Увеличить урожайность зернаи семян
2. Повыситькачествопивоваренного ячменя
3. Ускоритьпроцессразмола зерна вмуку
4. Повысить скоростьотдачи влаги у зернапри сушке
23. Покакойпричиненеможет возникнуть самосогревание зерновых

масс во время хранения?
1. Выгрузки тѐплого зернана холодныйпол закрома
2. Размещениязерна убоковых стенхранилища
3. Размноженияклещей вмешках с зерном
4. Хранениячистого зерна в сухом состоянии
24. Какоговида самосогреванияне бываету зерновыхмассво времяхранения?
1. Очагового
2. Волнообразного
3. Сплошного
4. Пластового
25. По какойпричине в хранилищеможет возникнуть низовое пла-

стовое самосогревание зер-новых масс?
1. Выгрузки тѐплого зернана холодныйпол
2. Размножениядолгоносиковвпартии зерна
3. Длительного хранения влажного зерна
4. Скопленияпримесей в нижней части насыпи
26. Какойвидвредителейхлебных запасовне являетсянасекомым?
1. Гороховая зерновка
2. Амбарнаямоль
3. Пылевойклещ
4. Зерновой точильщик
27. Какие группымикроорганизмов преобладают у зерновыхмасс во

время уборки, а затем вовремя хранения?
1. После уборки – бактерии, а во времяхранения – плесневые грибы
2. После уборки – вирусы, а во времяхранения – плесневые грибы
3. После уборки– бактерии, а во времяхранения – вирусы
4. После уборки – плесневые грибы, а во времяхранения – бактерии
28. На сколькофракцийделится зерноваямасса вмашинахпервичной

очистки от примесей?
1. Двефракции
2. Трифракции
3. Четырефракции
4. Пятьфракций
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29. Чтоименнопонимаютподтерминомплановаяпроизводительность
сушилок?

1. Это итоговая масса любой культуры, которую удалось высушить полно-
стью за время работы су-шилки при снижении ее влажности с 22 до 14 %

2. Это общая масса зерна пшеницы, которую возможно высушить за один
час непрерывной работысушилки при снижении ее влажности с 20 до 14%

3. Это итоговый объѐм зерна ячменя, который можно высушить за смену
при снижении его влажно-сти с 18 до 14%

4. Это номинальная масса кукурузы, которая станет сухой за один цикл
сушки при снижении еевлажности с 25 до 14 %

30. Докакоймаксимальной температурыможно нагревать семена
зерновых культур во времясушкина шахтных сушилках?

1. 35 °С
2. 40 °С
3. 45 °С
4. 50 °С
31. Какойпоказательнеконтролируютво времяработышахтныхи

барабанных сушилок?
1. Плановую производительность
2. Температурутеплоносителя
3. Температурунагрева зернаи семян
4. Съѐмвлаги за одинцикл сушки
32. Какиеустановкиактивноговентилированияиспользуют в сельском

хозяйстве?
1. Напольные
2. Бункерные
3. Телескопические
4. Всеответыправильные
33. Длякакихцелейнерекомендуетсяприменятьустановкиактивного

вентилирования?
1. Промораживание зернаи семян
2. Охлаждение зернаи семян
3. Сушка зерна и семян
4. Фумигацияхранилищдля зерна и семян
34. Приактивномвентилировании зернаоперируюттерминомРВЗ.

Что он обозначает?
1. Рекомендуемая высота зерна
2. Равновеснаявлажность зерна
3. Расходвоздухазерном
4. Равнозначныйвоздушный зазор

Вопросы
для подготовки к экзамену по дисциплине

1. Сохранение продуктов с использованием всех его живых начал
(иммунных свойствпродуктов) - принцип биоза.

2. Хранение плодовых овощей.
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3. Использование принципа анабиоза.
4. Хранение зеленых овощей.
5. Принцип ценоанабиоза как консервирующие начало и средство

получения пищевых икормовых продуктов.
6. Хранение плодов семечковых, косточковых культур и ягод.
7. Сохранение продуктов на основе прекращения в них жизнедеятельности

(принципабиоза).
8. Сорбционные свойства зерновой массы, ее гигроскопичность.
9. Физиологические свойства зерновых масс.
10. Послеуборочное дозревание зерна.
11. Прорастание зерна при хранении.
12. Микрофлора зерновой массы.
13. Самосогревание зерновых масс.
14. Основные режимы и способы хранения зерновых масс.
15. Характеристика способов хранения зерновых масс
16. Потребительские требования. Технологические требования. Долговеч-

ность.
17. Послеуборочная обработка зерновых масс. 18.Особенности стандарти-

зации растениеводческой продукции.
19. Особенности послеуборочной обработки, хранения зерна и семян раз-

личных культур.
20. Характеристика плодоовощной продукции и картофеля как объектов

хранения.
21. Вредители хлебных запасов и особенности их жизнедеятельности.
22. Факторы, влияющие на качество и лежкость картофеля, овощей и

плодов.
23. Самосогревание зерновых масс.
24. Режимы хранения картофеля, овощей и плодов.
25. Хранение картофеля и овощей в буртах и траншеях.
26. Характеристика способов хранения зерновых масс
27. Особенности хранения отдельных видов плодоовощной продукции.
28. Послеуборочная обработка зерновых масс.
29. Понятие о пище. Пищевые продукты растительного и

животногопроисхождения, искусственная пища.
30. Законы питания и вредные компоненты пищи.
31. Понятие о качестве продуктов питания. Цели и задачи контроля

качествапищевых продуктов.
32.Основные химические компоненты продуктов питания, их кратка
33.Отбор и подготовка проб пищевых продуктов.
34.Методы «мокрого» и «сухого» озоления проб пищевых продуктов.
35.Минерализация проб пищевых продуктов с помощью ультразвука.
36. Белки, их свойства и биологические функции. Осо-

бенностипробоподготовки для определения их содержания.
37. Качественная идентификация белков в пищевых продуктах.
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тах.
38. Методы количественного определения белков в пищевых продук-

39. Жиры в пищевых продуктах и их биологические функции. Причи-
ны нарушения обмена жиров, патологические изменения, возникающие при
этом в организме человека.

40. Качественная идентификация жиров.
41. Весовые методы определения жиров в пищевых продуктах.

14.Волюмометрический метод определения жиров.
42. 15.Рефрактометрия для определения жиров в пищевых продук-

тах. 16.Углеводы: свойства, пищевая ценность, биологические функции.
43. Особенности пробоподготовки различных пищевых продук-

тов дляопределения углеводов.
44. Химические методы определения углеводов. 19.Метод определения

углеводов, включѐнный в ГОСТ. 20.Поляриметрический метод определения
углеводов.

45. 21.Определение декстринов и крахмала в пищевых продуктах.
22.Минеральные вещества, входящие в состав пищевых продуктов.

46. Физико-химические методы определения микроэлементов в продук-
тахпитания.

47. Жирорастворимые витамины (характеристика, функции, определе-
ние). 25.Водорастворимые витамины (характеристика, функции, определе-
ние). 26.Пищевые добавки. Классификация, функции пищевых добавок.

48. 27.Природные токсиканты. Пути их поступления. ПДК и методы
контроля.28.Состояние окружающей среды и качество продуктов питания.

49. «Загрязнители» продуктов питания. Токсичные элементы. Теку-
щий иарбитражный контроль содержания токсичных элементов.

50. Нитраты, нитриты и нитрозосоединения в пищевых продуктах.
Методы ихопределения.

51. Акриламид - канцероген, который мы съедаем каждый день.
52. Значение и классификация физико-химических методов контроля

качествапродуктов питания.
53. Требования к методам контроля качества пищевых продуктов.

34.Оптические методы контроля качества пищевых продуктов.
54. Методы и приборы для измерения структурно-механических свойст
55. Хроматографические методы контроля качества пищевых продуктов.

37.Электрохимические методы контроля качества пищевых продуктов.
38.Радиометрические методы контроля качества пищевых продуктов.

56. Современные методы анализа в пищевой промышленности. Рас-
пределениетипов аналитического оборудования в пищевой промышленности.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры
оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта

деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций
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Оценка знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, характе-
ризующих этапы формирования компетенций по дисциплине «История и
методология научной агрономии» проводятся в форме текущего контроля и
промежуточной аттестации. Текущий контроль проводится в течение семест-
ра с целью определения уровня усвоения обучающимися знаний, формирова-
ния умений и навыков, своевременного выявления преподавателем недостат-
ков в подготовке обучающихся и принятия необходимых мер по ее корректи-
ровке, а также для совершенствования методики обучения, организации
учебной работы и оказания индивидуальной помощи обучающимися.

Критерии оценки знаний студентов при проведении тестирования

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа сту-
дента не менее чем 85% тестовых заданий.
Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа студента
не менее чем 70% тестовых заданий.

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного
ответа студента не менее чем 50% тестовых заданий.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного
ответа студента менее чем 50% тестовых заданий.

Критерии оценки знаний студента при написании контрольной ра-
боты

Оценка «отлично» - выставляется студенту, показавшему всесторонние
систематизированные, глубокие знания вопросов контрольной работы и
умение уверенно применять их на практике при решении конкретных задач,
свободное и правильное обоснование принятых решений.

Оценка «хорошо» - выставляется студенту, если он твердо знает матери-
ал, грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные зна-
ния на практике. Но допускает в ответе или в решении задач некоторые не-
точности, которые может устранить с помощью дополнительных вопросов
преподавателя.

Оценка «удовлетворительно» - выставляется студенту. Показавшему
фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные
формулировки базовых понятий, нарушения логической последовательности
в изложении программного материала. Но при этом он владеет основными
понятиями выносимых на контрольную работу тем, необходимыми для даль-
нейшего обучения и может применять полученные знания по образцу в стан-
дартной ситуации.

Оценка «неудовлетворительно» - выставляется студенту, который не
знает большей части основного содержания выносимых на контрольную ра-
боту вопросов тем.
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Критерии оценки ответов на экзамене

Оценка «отлично» выставляется студенту, который:
1) глубоко, в полном объеме освоил программный материал, излагает

его на высоком научно-теоретическом уровне, изучил обязательную и допол-
нительную литературу, умеет правильно использовать звания при региональ-
ном анализе, ориентируется в современных проблемах плодоводства;

2) умело применяет теоретические знания по плодоводству при реше-
нии практических задач;

3) владеет современными методами исследования в плодоводстве, са-
мостоятельно пополняет и обновляет знания в ходе учебной работы;

4) при освещении второстепенных вопросов возможны одна – две не-
точности, которые студент легко исправляет после замечания преподавателя.

Оценку «хорошо» получает студент, который:
1) раскрыл содержание вопроса в объеме, предусмотренном програм-

мой, изучил обязательную литературу по плодоводству;
2) грамотно изложил материал, владеет терминологией;
3) знаком с методами исследования в плодоводстве, умеет увязать тео-

рию с практикой;
4) в изложении допустил ряд неточностей, не искажающих содержания

ответа на вопрос.
Оценка «удовлетворительно» ставится студенту, который:
1) освоил программный материал по плодоводству в объеме учебника,

обладает достаточными для продолжения обучения и предстоящей профес-
сиональной деятельности знаниями, выполнил текущие задания;

2) при ответе допустил несущественные ошибки, неточности, наруше-
ния последовательности изложения материала, недостаточно аргументирова-
но изложил теоретические положения.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, который:
1) обнаружил значительные пробелы в знании основного программного

материала;
2) допустил принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных

программой заданий.

Форма оценочного средства
Количество
работ в
семестре

Максималь-
ный балл за
1 форму

Итого
баллов

Посещение занятий – 30 баллов
Посещение лекций
Посещение семинарских, прак-
тических или лабораторных за-
нятий

Формы текущего контроля* – 40 баллов
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Устный опрос (собеседование) 2-3 5 10-15
Контрольная работа 1-3 10 10-30
Выполнение домашнего задания 1-3 5 5-15
Расчетно-графические работы 1-3 5 5-15
Дискуссия 1-3 5 5-15
Другие формы контроля

Промежуточный контроль – 30 баллов
Количество
Вопросов

Максимальный
балл за 1 вопрос

Зачет 2-3 10-15
Дифференцированный зачет 2-3 10-15
Экзамен 3 10

Шкала перевода рейтинговой суммы баллов
Для перевода полученных студентом в результате оценивания компе-

тенций на различных этапах их формирования баллов в традиционную си-
стему оценок применяется следующая шкала:

Рейтинговая оценка в баллах Традиционная оценка
81 - 100 Отлично
66 - 80 Хорошо
51 - 65 удовлетворительно

50 и менее неудовлетворительно

8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы,
необходимой для освоения дисциплины

Основная литература:
1. Хранение продовольственных товаров: Учебное пособие / М.А. Ни-

колаева, Г.Я. Резго. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 304 с.: ил.;
Высшее образование ISBN 978-5- 8199-0437-4. – Режим доступа:
https://znanium.com/bookread2.php?book=500197

2. Товароведение однородных групп непродовольственных товаров /
Позняковский В. М. Тыщенко Е. А. Ердакова В. П. - М.:НИЦ ИНФРА-М,
2016. - 393 с.: Высшее образование: Бакалавриат. ISBN 978-5-16-011028-8. –
Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=510084

3. Технология хранения и переработки плодов и овощей: Учебное посо-
бие / Селиванова М.В., Романенко Е.С., Барабаш И.П. - Ставрополь:СтГАУ -
"Параграф", 2017. - 80 с.: ISBN - Режим доступа:
http://znanium.com/bookread2.php?book=97664

4. Бочкарев, В.В. Практикум по технологии переработки продукции рас-
тениеводства: учеб. пособие / В.В. Бочкарев; ФГБОУ ВПО «Примор. гос. с.-
х. акад.». – Уссурийск: ПГСХА, 2012. – 161 с.
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5.Технология переработки продукции растениеводства: учебник / под
ред. Н.М. Личко. – М.: КолосС, 2008. – 616 с.

6. Медведева, З.М. Технология хранения и переработки продукции рас-
тениеводства [Электронный ресурс]: учеб. пособие /З.М. Медведева, Н.Н.
Шипилин, С.А. Бабарыкина. — Электрон. текст. дан. — Новосибирск:
НГАУ, 2015. — 340 с. — Режим доступа: www.e.lanbook.com.

7. Трисвятский, Л.А. Хранение и технология с.-х продуктов: учебник /
Л.А. Трисвятский, Б.В. Лесик, В.Н. Курдина.- М.: Альянс, 2014.- 415 с. 11.

Дополнительная литература:
1. Войсковой, А. И. Хранение и оценка качества зерна и семян: учебное

пособие для студентов по агрономическим специальностям / А. И. Войско-
вой, А. Е. Зубов, О. А. Гурская ; Ставроп. гос. аграр. ун-т. - Изд. 2-е, перераб.
и доп. - М. : Колос ; Ставрополь : Агрус, 2008. - 146 с.

2. Пилипюк, В. Л. Технология хранения зерна и семян: учебное пособие
для студентов, обучающихся по агрономическим специальностям / В. Л. Пи-
липюк. - М. : Вузовский учебник, 2009. - 455 с.

3. Промышленное семеноводство: Справочник / В.И.Анискин,
А.И.Батарчук, Б.А.Весна и др.; под ред. И.Г. Строны. – М.: Колос, 1980. –
287с.

4. Шиндин И.М. Руководство по сортоведению сельскохозяйственных
культур: учебное пособие / И.М. Шиндин, В.В. Бочкарев; ПГСХА, ИКАРП
ДВО РАН. – Уссурийск, 2002. – 266с.

5. Шишкина Н.С. Хранение плодов и овощей в зонах производства. /
Н.С. Шишкина. - М.:Агропромиздат,1991. -126с.

6. Уборка и хранение картофеля, корнеплодов и овощей: учебное посо-
бие / В.В. Бочкарев, Н.В. Кияшко, В.П.Обухов; ФГОУ ВПО Приморская гос-
ударственная сельскохозяйственная академия. - Уссурийск, 2008.- 132 с. 11.

9.Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети
«Интернет», необходимых для освоения дисциплины.

1. Гарант, Консультант плюс, КОНСОР, полнотекстовая база данных
иностранных журналов Doal, реферативная база данных Агрикола и
ВИНИТИ, научная электронная библиотека e-library, Агропоиск; ин-
формационным справочным и поисковым системам: Rambler, Yandex,
Google.

2. COOGLE Scholar- поисковая система по научной литературе.
3. ГЛОБОС-для прикладных научных исследований.
4. Sciense Tehnology- научная поисковая система.
5. AGRIS- международная информационная система по сельскому хозяй-

ству и смежным с ним отраслям
6. AGRO-PROM.RU-информационный портал по сельскому хозяйству и

аграрной науке.
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7. Math Search-специальная поисковая система по статистической обра-
ботке.

8. Agro Wed России-БД для сбора и представления информации по сель-
скохозяйственным учреждениям и научным учреждениям аграрного
профиля.

9. БД AGRICOLA – международная база данных на сайте Центральной
научной сельскохозяйственной библиотеки РАСХН.

10.БД AGROS- крупнейшая документографическая база данных по про-
блемам АПК, охватывает все научные публикации.

11.Агроакадемсеть-базы данных РАСХН

Наименование
электронно-библиотечной

системы (ЭБС)

Принадле
жность

Адрес сайта Наименование организации-
владельца, реквизиты договора на

использование
1 2 3 4 5
1. Доступ к коллекции

«Единая
профессиональная база
для аграрных вузов
«Издательство Лань»
ЭБС Лань по
направлениям:
Лесное хозяйство и
лесоинженерное дело;
ветеринария и сельское
хозяйство; социально-
гуманитарные науки

сторонняя http://e.lanbook.com OOO «Издательство Лань» Санкт-
Петербург Договор № 81/22 от
22.03.2022г.
с 21.12.2022г. по 14.04.2023г.

2. Доступ к коллекции
«Единая
профессиональная база
для аграрных вузов
«Издательство Лань»
ЭБС Лань по
направлениям:
Инженерно-технические
науки;
Технологии пищевых
производств;
Химия;
Математика;
Информатика;
Физика;
Теоретическая механика;
Физкультура и Спорт;
Коллекция для СПО.

сторонняя http://e.lanbook.com OOO «Издательство Лань» Санкт-
Петербург Договор № 80/22 от
22.03.2022г.
с 15.04.2022г. до 14.04.2023г.

3. Электронно-
библиотечная система
«Издательство Лань».
«Экономика и
менеджмент-
Издательство Дашков и
К»

сторонняя http://e.lanbook.com OOO «Издательство Лань» Санкт-
Петербург Договор № 385 от
06.12.2022
с 01.02.2023 г. до 31.01.2024г

4. Polpred.com сторонняя http://рolpred.com ООО «Полпред справочники»
Соглашение от 05.12.2017г. без
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ограничения времени.
5. Электронно-

библиотечная система
«Издательство Лань»
(Журналы)

сторонняя http://e.lanbook.com OOO «Издательство Лань» Санкт-
Петербург Договор от 09.07.2013г.
без ограничения времени

6. Электронно-
библиотечная система
«Издательство Лань»
(консорциум сетевых
электронных библиотек)

сторонняя http://e.lanbook.com OOO «Издательство Лань» Санкт-
Петербург Договор № р 91 от
09.07.2018г.
без ограничения времени

7. ЭБС «Юрайт» сторонняя http://www.biblio-
online.ru/

ООО «Юрайт» Договор № 35 от
12.12.2017г. к разделу «Легендарные
книги» без ограничения времени

8. ЭБС «Юрайт» СПО сторонняя http://www.biblio-
online.ru/

ООО «Электронное издательство
Юрайт» Договор № 5547 от
12.12.2022г
С 18.02.2023 по 17.02.2024г.

9.. ЭБС ФГБОУ ВО
Калининградского ГТУ
«Рыбохозяйственное
образование»

сторонняя http://lib.klgtu.ru/jirb
is2

ФГБОУ ВО Калининградского ГТУ
Лицензионный договор № 01-308-
2021/06 от 09.04.2021
С 01.06.2021 без ограничения
времени.

10. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Методические указания имеются в библиотеке ДагГАУ, в личных

кабинетах преподавателей и на кафедре.

11. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю),
включая перечень программного обеспечения и информационных

справочных систем (при необходимости)

Справочная правовая система Консультант Плюс.

12. Описание материально-технической базы необходимой для осу-
ществления образовательного процесса по дисциплине

Стандартно-оборудованные лекционные аудитории, для проведения
лекций. Для проведения занятий используются лекционная аудитория и
практикум. Наличие ноутбука, телевизора, лабораторное оборудование для
проведения лабораторно-практических занятий. Плакаты и стенды.

13. Особенности реализации дисциплины для инвалидов и лиц с
ограниченными возможностями здоровья

Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья предостав-
ляются специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература,
предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимся
необходимую техническую помощь.
а) для слабовидящих:
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- на зачете/экзамене присутствует ассистент , оказывающий студенту
необходимую помощь с учетом индивидуальных особенностей (он помогает
занять рабочее место, передвигаться , прочитать и оформить задание, в том
числе, записывая под диктовку);

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения
зачета/экзамена зачитываются ассистентом;

- письменные задания выполняются на бумаге, надиктовываются ас-
систенту;

- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее
300 люкс;

- студенту для выполнения задания при необходимости предоставля-
ется увеличивающее устройство.

б) для глухих и слабослышащих:
- на зачете/экзамене присутствует ассистент, оказывающий студенту

необходимую помощь с учетом индивидуальных особенностей (он помогает
занять рабочее место, передвигаться , прочитать и оформить задание, в том
числе, записывая под диктовку);

- зачет/экзамен проводится в письменной форме;
- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллектив-

ного использования, при необходимости поступающим предоставляется зву-
коусиливающая аппаратура индивидуального пользования.

- по желанию студента зачет/экзамен может проводиться в письмен-
ной форме.

в) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (тяже-
лыми нарушениями двигательных функций верхних конечностей или
отсутствия верхних конечностей):

- письменные задания выполняются на компьютере со специализиро-
ванным программным обеспечением или надиктовываются ассистенту.

- по желанию студента зачет/экзамен проводится в устной форме.
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Дополнения и изменения в рабочую программу дисциплины
Внесенные изменения на 20 /20 учебный год

УТВЕРЖДАЮ
Первый проректор

М.Д. Мукаилов
« » 20 г.

В программу дисциплины Контроль качества продукции при хранении
по направлению подготовки 35.04.04 «Агрономия» вносятся следующие из-

менения:
…………………………………………;
…………………………………………;
…………………………………………;

Программа пересмотрена на заседании кафедры

Протокол № от г.
Заведующий кафедрой

Салманов М.М. / профессор / /
(фамилия, имя, отчество) (ученое звание) (подпись)

Одобрено
Председатель методической комиссии факультета
Макуев Г.А./ доцент /
(фамилия, имя, отчество) (ученое звание) (подпись)

« » 20 г.
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Лист регистрации изменений в РПД
п/п Номера разде-

лов, где произ-
ведены изме-

нения

Документ, в ко-
тором отраже-
ны изменения

Подпись Расшифровка
подписи

Дата
введения
изменений

1.
2.
…
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