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1.ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Цель дисциплины формирование теоретических знаний и практи­

ческих навыков по хранению и переработке продукции растениеводства с целью 
снижения потерь и повышения качества сырья и

переработанной продукции.

1.2. Задачи:
- ознакомить с требованиями, предъявляемыми к качеству 

сельскохозяйственной продукции, предназначенной для хранения и перера­
ботки;

научить основным мероприятиям по подготовке продукции к закладке на 
хранение,применяемым в производстве режимам и способам хранения;

- научить основам технологии переработки сельскохозяйственной
продукции и ознакомить с требованиями, предъявляе­

мыми к качеству переработанной продукции.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ ПРО­
ФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ (ОПОП)

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина
Дисциплина «Технология хранения и переработки продукции растение­

водства» относится к дисциплинам части, формируемой участниками образо­
вательных отношений (Б1.В.03.03) (Модуль 3. Предметно-содержательный) 
основной профессиональной образовательной программы.

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП
Наименование предшествующих дисци­
плин, практик, на которых ба­
зируется данная дисциплина(модуль) Наиме­
нование предшествующих дисциплин,

практик, на которых ба­
зируется данная дисциплина(модуль)

1. технология производства 
продукции 

растениеводства
2. товароведение 

сельскохозяйственной 
продукции

Требования к предварительной подготовке 
обучающихся

знать:
Основные направления 
использования зерна и се­
мян. Химический состав 
зерна и семян.
Строение плодов и семян ос­
новных зерновых культур. 
Незаменимые аминокислоты 
и их значение для организма 
человека.
Сроки посева и уборки основ­
ных зерновых культур. 

уметь:
Определять состав и содер­
жание основных белков зер­
на. Определять влияние удоб-



рений на урожай и качество 
зерна.
Устанавливать приёмы, сни­
жающие засорённость посе­
вов, приёмы, предотвращаю­
щие заражение бобовых куль­
тур брухусом, приёмы, 
предотвращающие поражение 
зерна клопом-черепашкой. 

владеть:
Методами определения ами­
лолитических ферментов

ПШБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕРЕЗУЛЬТАТЫОСВОЕНИЯДИСЦИПЛИНЫ,СО
ОТВЕТСТВУЮЩИЕФОРМИРУЕМЫМКОМПЕТЕНТТИЯМ

Коды
компе­
тенций

Формулировка
компетенции

Индикаторы достижения 

компетенций
Планируемые результаты 
обучения по дисциплине

ПК-4

Способен ис­
пользовать со­
временные про­
фессионально- 
педагогические 
технологии, фор­
мы, средства и 
методы профес­
сионального обу­
чения и диагно­
стики в процессе 
организации изу­
чения учебных 
предметов, кур­
сов, дисциплин 
(модулей), прак­
тик

ПК-4.1 Демонстрирует 
специальные научные 
знания в т.ч. в предмет­
ной области (по отрас­
лям), знает особенности 
организации труда, со­
временные производ­
ственные технологии, 
производственное обору­
дование и правила его 
эксплуатации; требова­
ния охраны труда при 
выполнении профессио­
нальной деятельности (по 
отраслям).

Знать основные этапы тех­
нологических
процессов переработки про­
дукции растениеводства 
Уметь самостоятельно орга­
низовывать технологический 
процесс переработки про­
дукции растениеводства, 
контролировать качество 
продукции на основных эта­
пах
Владетьметодикамиопреде-
лениякачествапродукци-
ирастениеводства



ПК-4.2
Умеет выполнять дея­
тельность и (или) демон­
стрировать элементы де­
ятельности, осваиваемой 
обучающимися, и (или) 
выполнять задания, 
предусмотренные про­
граммой учебного пред­
мета, курса, дисциплины 
(модуля), практики

Знать теоретические основы 
хранения,
режимы и способы хранения 
продукции растениеводства 
Уметь организовывать хра­
нение и переработку продук­
ции растениеводства 
Владеть методиками опре­
деления качества продукции 
растениеводствавсоответ-

ПК-4.3
Осуществляет выполне­
ние трудовых операций, 
приемов, действий про­
фессиональной деятель­
ности, предусмотренной 
программой учебного 
предмета, курса, дисци­
плины (модуля), практи­
ки

Знать современные способы 
хранения
и переработки про­
дукции растениеводства 
Уметь применять получен­
ные знания о хранении и пе­
реработке продукции расте­
ниеводства на практи
Владеть современными 
оценки качества продук­
ции на всехэта- 
пахтехнологическогопроцес-

ПК-4.4
Владеет методами науч­
ного исследования в 
предметной области (по 
отрасли)

Знать методики определения 
качества продукции растени­
еводства
Уметь определять качество 
продукции растениеводства, 
сырья и готовой продукции 
при переработке продукции 
растениеводства, обобщать 
полученные результаты, 
проводить их математиче­
скую обработку 
Владеть современными ме­
тодиками определения каче­
ства продукции растение­
водства, сырья и готовой 
продукции при переработке 
продукции растениеводства 
в соответствии с требовани­
ями действующих НТД



IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ
УЧЕБНОЙ РАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ 

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения
Объем учебной 

работы, часВид работы

Формы обучения Очная
Семестр (курс) изучения дисциплины 7 (4)
Общая трудоемкость, всего, час 
зачетные единицы

108/3

1. Контактная работа 65,4
1.1.Контактная аудиторная работа
В том числе:
Лекции 20
Лабораторные занятия 10
Практические занятия 20
Практическая подготовка в форме практических занятий 
(ППППЗ) 10
Установочные занятия -
Предэкзаменационное консультирование 2
Текущие консультации -
1.2.Промежуточная аттестация 3,4
Зачет -
Экзамен 0,4
Выполнение курсовой работы (проекта) 3
1.3. Контактная внеаудиторная работа 
(контроль) 10

2. Самостоятельная работа обучающихся 32,6
в том числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционно­
го материала 5

Самостоятельная работа по подготовке к лабора­
торно-практическим занятиям 5

Работа над темами (вопросами), вынесенными на 
самостоятельное изучение 10

Самостоятельная работа по видам индивидуальных 
заданий: подготовка реферата (контрольной рабо­
ты)

10

Подготовка к экзамену 2,6



4.2. Общая структура дисциплины и виды учебной работы для очной
формы обучения

Наименование модулей и разделов 
дисциплины Всего

Лекции

Лабора
торно-
практ.з
анятия

Самостояте
льная
работа

1 2 3 4 6
Всего по дисциплине 108 20 40 32,6
Модуль 1 «Технология
хранения зерна исемян» 56 10 28 18

1 .Научные принципы хранения 20 10 4 6

2. Технология послеуборочной обработки 
зерна и семян 14 - 8 6

Э.Качество зерна и семян 18 - 10 6
Практическая подготовка в форме практиче­
ских занятий (ППППЗ): Анализ проведе­
ния оценки качества зерна в условиях 
предприятия

5 5

Итоговое занятие по модулю 1 1 - 1 -

Модуль 2. «Технология 
переработки зерна и семян» 36,6 10 12 14,6

1.Частные технологии переработки 
зерновых и масличных культур 22,6 10 4 8,6

2.Качество и безопасность готовой 
продукции 8 - 2 6
Практическая подготовка в форме практиче­
ских занятий (ППППЗ): Выездное заня­
тие. Технология послеуборочной обра­
ботки зерна и семян на производ­
ственном предприятии

5 5

Итоговое занятие по модулю 2 1 - 1 -



Предэкзаменационные консультации 2

Текущие консультации -
Установочные занятия -
Промежуточная аттестация 3,4
Контактная аудиторная работа (всего) 65,4 20 40 -
Контактная внеаудиторная работа 10
Самостоятельная работа (всего) 32,6
Общая трудоемкость 108



4.3Содержание дисциплины

Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины

Модуль 1.«Технология хранения зерна и семян»
1 .Научные принципы хранения зерна и семян
1.1. Научные основы хранения по Я.Я.
Никитинскому. Состав, физические свойства и качество зерновой массы

1.2. Физиологические процессы, происходящие в зерне прихране- 
нии.Биологические процессы, происходящие в зерне при хранении

1.3. Самосогревание и слеживание зерновых
масс, режимы хранения. Приемы повышения качества и сохраняемости зерна

1.4. Технология послеуборочной обработки
зерна на сельскохозяйственном предприяии. Технология послеуборочной об­
работки зерна на промышленном предприятии
1.5. Правилаформирования партий.
Способы хранения зерна и семян. Подготовка складских помещений
1.6. Размещение зерна исемян в складах______________________________
1.7. Количественно-качественный учет
зерна и семян прихранении___________________________________________
2.Технология послеуборочной обработки зерна и 
семян
2.1.Активное вентилирование зерна___________________________________
2.2.Очистказерновыхмассотпримесей

2.3. Сушка зерна
2.4. Технология послеуборочной обработки зерна и
семян на производственной базе УНИЦ
«Агротехнопарк»___________________________________________________
2.5. Борьба с вредителями хлебных запасов___________________________
2.6. Технология хранения зерна на элеваторе 
(выездное занятие)
2.7. Коллоквиум на тему: «Технология 
послеуборочной обработки зерна и семян



З.Качество зерна и семян
3.1.Отбор проб и выделение навесок зерна для 
Определения качества
3.2.Определение показателей спелости и зрелости 
зерна и влажности
З.З.Определение засорённости и зараженности 
зерна
3.4.Определение натуры и стекловидности зерна
3.5.Определение количества и качества клейковины 
в зерне пшеницы и числа падения
3.7. Коллоквиум по теме: «Методы определения 
качества зерна»
3.8.Организация контроля за качеством партий зерна 
при хранении
3.9. Производственный учет на 
зерно перерабатывающих предприятих
3.10. Изучение методик определения
дополнительных показателей (массовая доля белка, содержание пестицидов)

3.11. Формирование качества растениеводческой
продукции при выращивании и хранении_______________________________
Практическая подготовка в форме практических занятий (ППППЗ: Анализ прове­
дения оценки качества зерна в условиях предприятия
Итоговое занятие по модулю 1

Модуль 2.«Технология переработки зерна и семян»
/.Частные технологии переработки зерновых и
Масличных культур_________________________________________________
1.1.Основные этапы мукомольного
производства_______________________________________________________
1.2.Основы хлебопекарного производства_______________________________
1.3.Основы крупяного производства___________________________________
1 4.Основы пивоварения_____________________________________________
1 5.Основы производства, подсолнечного масла.__________________________
1 .б.Основы переработки зерна в комбикорма.____________________________
1 7.Технология производства ячменных круп____________________________
1.8. Технология производства пшеничной муки на 
производственной базе УНИЦ «Агротехнопарк»(п.Политотдел)

1.9. Технология послеуборочной обработки зерна и
семян на производственном предприятии (выездное занятие)

Наименование и содержание модулей и разделов дисциплины



1.10.Коллоквиум на тему:«Технология переработки 
Продукции растениеводства»

2. Качество и безопасность готовой продукции____________________________
2.1.Определение качества муки и крупы 
2.2.Определение качества хлеба
Практическая подготовка в форме практических занятий (ПП1111З): Выездное за­
нятие. Технология послеуборочной обработки зерна и семян на производ­
ственном предприятии______________________________________________
Итоговое занятие по модулю 2

V. ОЦЕНКА ЗНАНИИ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕ­
НИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТА­

ЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1.Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые 
компетенции (дневная форма обучения)____________________________
№
п/п

Наименование рейтингов, 
модулей и блоков
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Всего по дисциплине ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4.

108 20 40 32,6 Экзамен 51 100

I. Рубежныйрейтинг Сумма 
баллов за 
модули

31 60

Модуль 1.«Технология хране­
ния зерна и семян»

ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4.

56 10 28 18 16 30

ЕНаучные принципы хранения ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

20 10 4 6 Устный
опрос

3 6

2. Технология послеуборочной 
обработки зерна и семян

ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

14 8 6 Устный
опрос

3 6



3.Качество зерна и семян ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

10 10 6 Устный
опрос

3 6

Практическая подготовка в форме 
практических занятий (ППППЗ: 
Анализ проведения оценки 
качества зерна в условиях

ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

5 5 3 6

Итдговый контроль знаний по 
темам модуля 1.

ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

1 1 Тестовый 
контроль, 
ситуацион­
ные задачи

4 6

Модуль 2.«Технология пере­
работки зерна и семян»

ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4.

36,6 10 12 14,6 15 30

1 .Частные технологии перера­
ботки зерновых и маслич- 
ныхсемян

ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

22,6 10 4 8,6 Устный
опрос

4 7

2.Качество и безопасность гото­
вой продукции

ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

8 2 6 Устный
опрос

4 7

Практическая подготовка в форме 
практических занятий (ППППЗ):
Выездное занятие. 
Технология послеуборочной 
обработки зерна и семян на 
производственном предприя­
тии

ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

5 5 4 8

Итоговое занятие по модулю 2 ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

1 1 Тестовый 
контроль, 
ситуацион­
ные задачи

3 8

II. Творческий рейтинг ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

2 5

III. Рейтинг личностных 
качеств

3 10

IV . Рейтинг сформированно- 
сти прикладных практических 
требований

+ +

V. Промежуточная аттестация ПК-4.1
ПК-4.2.
ПК-4.3
ПК-4.4

Экзамен 15 25



5.2. Оценказнанийстудента
5.2.1. Основныепринципырейтинговойоценкизнаний
Оценказнанийподисциплинеосуществляетсясогласноположе-

нию«Оединыхтребованияхкконтролюиоценкерезультатовобучения:Методическ
иерекомендациипопрактическомуприменениюмодульно-
рейтинговойсистемыобучения»

Уровеньразвитиякомпетенцийоцениваетсяспомощьюрейтинговыхбаллов.
Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум

баллов
Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего пе­

риода изучения дисциплины. Определяется суммой 
баллов, которые студент получит по результатам 
изучения каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том числе, участие в различных конференциях и 
конкурсах на протяжении всего курса изучения дис­
циплины.

5

Рейтинг личност­
ных качеств

Оценка личностных качеств обучающихся, прояв­
ленных ими в процессе реализации дисциплины 
(модуля) (дисциплинированность, посещаемость 
учебных занятий, сдача вовремя контрольных меро­
приятий, ответственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сформиро- 
ванности приклад­
ных практических 
требований

Оценка результата сформированности практических 
навыков по дисциплине определяется преподавате­
лем перед началом проведения промежуточной ат­
тестации и оценивается как «зачтено» или «не за­
чтено».

+

Промежуточная
аттестация

Является результатом аттестации на окончательном 
этапе изучения дисциплины по итогам сдачи экзамена. 
Отражает уровень освоения информационно­
теоретического компонента в целом и основ практиче­
ской деятельности в частности.

25

Итоговый рейтинг Определяется путём суммирования всех рейтингов 100

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём 
автоматического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично

менее 51 балла 51-67баллов 67,1-85баллов 85,1-100баллов
5.2.3. Критерии оценки курсовой работы
Выполнение курсовой работы по дисциплине «Технология хранения и 

переработки продукции растениеводства» предусмотрена учебным планом. 
Курсовая работа выполняется по конкретному сельскохозяйственному пред­
приятию.

Тема курсовой работы предлагается и выдается преподавателем индиви­
дуально каждому студенту. Выбор темы курсовой работы студенты осуществ­
ляют добровольно на основе предлагаемого списка тематик курсовых работ и в 
соответствии со специализацией сельскохозяйственного предприятия, на базе 
которого будет выполняться курсовая работа. Примерная тематика курсовых 
работ приведена в приложении



Подготовка, написание и последующая защита курсовых работ 
осуществляется в соответствиис положением «БелгородскогоГАУ» « О 
подготовке и защите курсовых работ (проектов) в ФГБОУ ВО Белгородский 
ГАУ».

Законченная курсовая работа допускается руководителем к защите, кото­
рая происходит публично перед преподавателем и в присутствии других сту­
дентов. Результаты защиты курсовой работы оцениваются дифференцирован­
ной отметкой «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетвори­
тельно».
Оценка «отлично» выставляется при условии, что:

■ Работа выполнена самостоятельно, носит творческий характер, воз­
можно содержание элементов научной новизны;

■ собран, обобщен и проанализирован достаточный объем литератур­
ных источников;

■ при написании и защите работы студентом продемонстрирован вы­
сокий уровень развития общекультурных и профессиональных компетенций, 
теоретические знания и наличие практических навыков;

■ работа хорошо оформлена и своевременно представлена на кафедру, 
полностью соответствует требованиям, предъявляемым к содержанию и 
оформлению курсовых работ;

■ на защите освещены все вопросы исследования, ответы студента на 
вопросы профессионально грамотны, исчерпывающие, результаты исследова­
ния подкреплены статистическими критериями.
Оценка «хорошо» ставится, если:

■ тема работы раскрыта, однако выводы и рекомендации не всегда 
оригинальныи /или не имеют практической значимости, есть неточности при- 
освещении отдельных вопросов темы;

■ собран, обобщен и проанализирован необходимый объем литерату­
ры, но не по всем аспектам исследуемой темы сделаны выводы и обоснованы 
практические рекомендации;

■ при написании и защите работы студентом продемонстрирован сред­
ний уровень развития общекультурных и профессиональных компетен- 
ций,наличие теоретических знаний и достаточных практических навыков;

■ работа своевременно представлена накафедру,есть отдельные недо­
статки в ее оформлении;

■ в процессе защиты работы были неполные ответы на вопросы.
Оценка «удовлетворительно» ставится,когда:

■ тема работы раскрыта частично,но в основном правильно,допущено 
поверхностное изложение отдельных вопросов темы;

■ в работе недостаточно полно была использована 
психологическая литература,выводы и практические рекомендации не отража­
ли в достаточной степени содержание работы;

■ при написании изащите работы студентом продемонстрирован удо­
влетворительный уровень развития общекультурных и профессиональных ком- 
петенций,поверхностный уровень теоретических знаний и практических навы­
ков;

■ работа своевременно представлена на кафедру,однако не в полном 
объеме по содержаниюи/ или оформлению соответствует предъявляемым тре­



бованиям;
■ в процессе защиты выпускник недостаточно полно изложил основ­

ные положения работы,испытывал затруднения при ответах на вопросы.
Оценка «неудовлетворительно» ставится, если:

■ содержание работы не раскрываеттему, вопросы изложены бесси­
стемно и поверхностно, нет анализа практического материала, основныеполо- 
жения и рекомендации не имеют обоснования;

■ работа не оригинальна,основана на компиляции публикаций по теме;
- при написании и защите работы студентом продемонстрирован не­
удовлетворительный уровень развития компетенций;
- работа не своевременно представлена на кафедру,не в полном объеме 
посодержанию и оформлению не соответствует предъявляемым требо­
ваниям;
- на защите студент дневного отделения показал поверхностные зна­
ния по исследуемой теме,отсутствие представлений об актуальных 
проблемах по теме работы, плохо отвечал на вопросы.



5.2.4. Критерии оценки знаний студента на экзамене

На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы эк­
заменационного билета (2 вопроса и задача).

Количественная оценка на экзамене определяется на основании следую­
щих критериев:

• оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее 
систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение 
свободно выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший ос­
новную и знакомый с дополнительной литературой, рекомендованной про­
граммой; как правило, оценка «отлично» выставляется студентам, усвоившим 
взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для приобретаемой 
профессии, проявившим творческие способности в понимании, изложении и 
использовании учебно-программного материала;

• оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное зна­
ние учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмотрен­
ные в программе задания, усвоивший основную литературу, рекомендованную 
в программе; как правило, оценка «хорошо» выставляется студентам, показав­
шим систематический характер знаний по дисциплине и способным к их само­
стоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебной работы и 
профессиональной деятельности;

• оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший 
знания основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для 
дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справляющийся с вы­
полнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с основной лите­
ратурой, рекомендованной программой; как правило, оценка «удовлетвори­
тельно» выставляется студентам, допустившим погрешности в ответе на экза­
мене и при выполнении экзаменационных заданий, но обладающим необходи­
мыми знаниями для их устранения под руководством преподавателя;

• оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнару­
жившему проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, до­
пустившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных про­
граммой заданий; как правило, оценка «неудовлетворительно» ставится студен­
там, которые не могут продолжать обучение или приступить к профессиональ­
ной деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по соответ­
ствующей дисциплине.

5.3. Фонд оценочных средств.Типовые контрольные задания или 
иные материалы, необходимые для оценки формируемых компетенций по 
дисциплине (приложение!)



VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕ­
НИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

6.1. Основная учебная литература

1. МедведеваЗ.М. Технология хранения и переработкипро-
дукциирастениеводства: учеб. пособие / Медведева З.М.,
Шипилин Н.Н.,БабарыкинаС.А. Новосиб.: Золотойколос,2015.-340с. -  Режим 
доступа: http ://znanium. com/bookread2. php?book=614908

6.2. Дополнительная литература
1.БаздыревГ.И.Агробиологическиеосновыпроизводства, храненияипереработ- 
кипродукциирастениеводства. [Электронныйресурс]/Подред.Г.И. Баздырева- 
М.: ИНФРА-М ,2014.- 725 с. -  Режим доступа: 
http ://znanium. com/bookread2. php?book=437783

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучаю­
щихся по дисциплине

Самостоятельная работа обучающихся заключается в инициативном по­
иске информации о наиболее актуальных проблемах, которые имеют большое 
практическое значение и являются предметом научных дискуссий в рамках 
изучаемой дисциплины. . -

Самостоятельная работа планируется в соответствии с календарными 
планами рабочей программы по дисциплине и в методическом единстве с тема­
тикой учебных аудиторных занятий.

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины

Вид учебных 
занятий

Организация деятельности студента

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последова­
тельно фиксировать основные положения, выводы, формули­
ровки, обобщения; помечать важные мысли, выделять ключе­
вые слова, термины. Проверка терминов, понятий с помощью 
энциклопедий, словарей, справочников с выписыванием толко­
ваний в тетрадь. Обозначить вопросы, термины, материал, ко­
торый вызывает трудности, пометить и попытаться найти ответ 
в рекомендуемой литературе. Если самостоятельно не удается 
разобраться в материале, необходимо сформулировать вопрос 
и задать преподавателю на консультации, на практическом за­
нятии.

Лаборатор- 
но-практи- 

ческие заня-

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание це­
лям и задачам структуре и содержанию дисциплины. Конспек­
тирование источников. Работа с конспектом лекций, подготов-

http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&amp;title=%D0%9E%D1%81%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%20%D1%85%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D1%8F%20%D0%B8%20%D0%BF%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%80%D0%B0%D0%B1%D0%BE%D1%82%D0%BA%D0%B8%20%D1%81%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D1%81%D0%BA%D0%BE%D1%85%D0%BE%D0%B7%D1%8F%D0%B9%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B9%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%86%D0%B8%D0%B8&amp;none
http://znanium.com/bookread2.php?book=614908
http://znanium.com/catalog.php?item=goextsearch&amp;title=%D0%A2%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20%D1%85%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D1%8F%20%D0%B8%20%D0%BF%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%80%D0%B0%D0%B1%D0%BE%D1%82%D0%BA%D0%B8%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%86%D0%B8%D0%B8%20%D1%80%D0%B0%D1%81%D1%82%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0&amp;none
http://znanium.com/bookread2.php?book=437783


Вид учебных 
занятий

Организация деятельности студента

тия ка ответов к контрольным вопросам, просмотр рекомендуемой 
литературы, работа с текстом (методика полевого опыта), ре­
шение задач по алгоритму и решение ситуационных задач 
Прослушивание аудио- и видеозаписей по заданной теме.

Самостоя­
тельная
работа

Знакомство с электронной базой данных кафедры морфологии 
и физиологии, основной и дополнительной литературой, вклю­
чая справочные издания, зарубежные источники, конспект ос­
новных положений, терминов, сведений, требующих для запо­
минания и являющихся основополагающими в этой теме. Со­
ставление аннотаций к прочитанным литературным источни­
кам и др. Решение ситуационных задач по своему индивиду­
альному варианту, в которых обучающемуся предлагают 

осмыслить реальную профессионально­
ориентированную ситуацию, необходимую для решения дан­
ной проблемы.
Тестирование - система стандартизированных заданий, позво­

ляющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний 
и умений обучающегося.
Контрольная работа - средство проверки умений применять 
полученные знания для решения задач определенного типа по 
теме или разделу.

Подготовка к 
экзамену

При подготовке к экзамену необходимо ориентироваться на 
конспекты лекций, рекомендуемую литературу, полученные 
навыки по решению ситуационных задач

Примерный курс лекций, содержание и методика выполнения практи­
ческих заданий, методические рекомендации для самостоятельной работы 
содержатся в УМК дисциплины.

6.3.2 Видеоматериалы

Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте 
ФГБОУ ВО Белгородский Г АУ -  Режим доступа:

1) http://bsaa. edu. ru/InfResource/library/video/crop.php
2) http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети 
«Интернет», современные профессиональные базы данных, инфор­
мационные справочные системы

1. Научная электронная 
http://www2.viniti.ru

библиотека - Режим доступа:

2. Министерство сельского хозяйства РФ - Режим доступа:

http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/crop.php
http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/recast.php
http://www2.viniti.ru/
http://www.mcx.ru/


http://www.mcx.ru/
3. Научные поисковые системы: каталог научных ресурсов, ссылки 

на специализированные научные поисковые системы, электронные архивы, 
средства поиска статей и ссылок -  Режим доступа: 
http://www.scintific.narod.ru/

4. Российская Академия наук: структура РАН; инновационная и 
научная деятельность; новости, объявления, пресса -  Режим доступа: 
http: //www. ras. ru/

5. Российская Научная Сеть: информационная система, нацелен­
ная на доступ к научной, научно-популярной и образовательной информа­
ции -  Режим доступа: http://nature.web.ru/

6. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека -  Ре­
жим доступа: http://www.cnshb.ru/

7. Российская государственная библиотека -  Режим доступа: 
http://www.rsl.ru

8. Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, статьи из 
журналов, биографии -  Режим доступа: -  Режим доступа: http://n-t.ru/

9. Науки, научные исследования и современные технологии -  Ре­
жим доступа: http://www.nauki-online.ru/

10. ЭБС «ZNANIUM.COM» -  Режим доступа: -  Режим доступа: 
http: //znanium. com

11. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» -  Ре­
жим доступа: http://e.lanbook.com/books

12. Информационное правовое обеспечение «Гарант» (для учебно­
го процесса) -  Режим доступа: http://www. garant.ru

13. СПС Консультант Плюс: Версия Проф -  Режим доступа: 
http://www. consultant.ru

14. Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная библио­
тека знаний» - http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-
elektronnykhdokumentov- tsentralnoj -nauch/

15. Федеральная служба государственной статистики Росстат 
Режим доступа: http://www.gks.ru/

16. Информационно-справочная система «Росстандарт» Режим до­
ступа: http://www.gost.ru/

17. Информационно-правовая система КОДЕКС Режимдо- 
ступа: http: //www. kodeks. ru/

http://www.mcx.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.rsl.ru/
http://www.rsl.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://znanium.com/
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/books
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/
http://natlib.ru/.../643-fond-polnotekstovykh-elektronnykhdokumentov-tsentralnoj-nauch/
http://www.gks.ru/
http://www.gost.ru/
http://www.kodeks.ru/


18. Информационно-поисковая система Федерального института 
промышленной собственности (ФИПС) Режимдосту-
па: http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS Ru

19. Продовольственная и сельскохозяйственная организация Объединен­
ных наций «ФАО» охватывают широкий спектр тем, связанных с 
продовольственной безопасностью и сель-ским хозяйством - 
http://www. fao.org/statistics/databases/ru/

20. Полнотекстовая база данных EBSCO «Пищевые технологии»- 
http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture

6.5.Переченьпрограммногообеспечения,информационныхтехнологий.
1. Office 2016 Russian OLP NLAcademicEdition- 

офисныйпакетприложений
2. Система автоматизациибиблиотек"Ирбис 64"
3. Mozilla Firefox
4. 7-Zip
5. ПО SunRavTestOfficePro.Обновление.Академическая лицензия
6. ПО Anti-virus.

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИ­
НЫ

7.1. Специальные помещения, укомплектованные специализированной 
мебелью и техническими средствами обучения, служащими для представ­
ления учебной информации большой аудитории

Наименование специальных помеще­
ний и помещений для самостоятель­

ной работы

Оснащенность специальных помеще­
ний и помещений для самостоятель­

ной работы
Учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа № 714.

- специализированная мебель, 
Экран моторизованный 3х3 
ScrennMedia; Шкаф настенный; 
Колонки SVEN; Кабели коммута­
ции; Ноутбук ASUS: Системная 
плата: Тип ЦП Mobile Intel 
Celeron, 2200 MHz; Системная 
плата Asus P50IJ Series Notebook; 
Чипсет системной платы Intel Can- 
tiga GL40/GM45/GM47/GS45; Си­
стемная память 2016 МБ; Диско­
вый накопитель ST9320325AS 
(320 ГБ, 5400 RPM, SATA-II); Ви­
деоадаптер Mobile Intel(R) 4 Series 
Express Chipset Family; доска 
настенная, кафедра, набор демон­
страционного оборудования;

Учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа, семинар-

телевизор SUPRA, Шкаф настен­
ный, Ноутбук ASUS: Системная

http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru
http://www.fao.org/statistics/databases/ru/
http://www.fao.org/statistics/databases/ru/
http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture


ского типа, групповых и индивиду­
альных консультаций, текущего кон­
троля и промежуточной аттестации 
№ 701.

плата: Тип ЦП QuadCore Intel Pen­
tium N3540, 2666 MHz (32 x 83); 
Системная плата Asus X553MA 
Series Notebook; Чипсет систем­
ной платы Intel Bay Trail-M; Си­
стемная память 2960 МБ (DDR3- 
1600 DDR3 SDRAM); DIMM1: 
Samsung M471B5173QH0-YK0 4 
ГБ DDR3-1600 DDR3; Дисковый 
накопитель ST750LM022 
HN-M750MBB ATA Device (750 
ГБ, 5400 RPM, SATA-II); Видео­
адаптер Intel(R) HD Graphics 
(1318136 КБ); сушильный шкаф 
СЭШ 3 М; тестомесилка; мельни­
ца зерновая ЛЗМ-1; рассев лабо­
раторный У1-ЕРЛ-1-1; пурка ПХ- 
1; ИДК -1М; рефрактометр; фото­
колориметр КФК; весы ВК-300.1; 
диафаноскоп ДСЗ; белизномер 
СКИБ-М; комплект лабораторного 
хлебопекарного оборудования. 
Парты, стулья, доска, учебные 
стенды;

Помещения для самостоятельной ра­
боты обучающихся с возможностью 
подключения к Интернету и обеспе­
чением доступа в электронную ин­
формационно-образовательную среду 
Белгородского ГАУ (читальные залы 
библиотеки)

Специализированная мебель; ком­
плект компьютерной техники в сборе 
(системный блок: Asus P4BGL- 
MX\Intel Celeron, 1715 MHz\256 Мб 
PC2700 DDR SDRAM\ST320014A (20 
Гб, 5400 RPM, Ultra-ATA/100)\ NEC 
CD-ROM CD-3002A\Intel(R) 
82845G/GL/GE/PE/GV Graphics Con­
troller, монитор: Proview 777(N) / 
786(N) [17" CRT], клавиатура, мышь.) 
в количестве 10 единиц с возможно­
стью подключения к сети Интернет и 
обеспечения доступа в электронную 
информационнообразовательную 
среду Белгородского ГАУ; настенный 
плазменный телевизор SAMSUNG 
PS50C450B1 Black HD (диагональ 
127 см); аудиовидео кабель HDMI

Помещение для хранения и профи­
лактического обслуживания учебного 
оборудования №702

Специализированная мебель: 
Рабочее место лаборанта:

7.2. Комплект лицензионного программного обеспечения



Наименование специальных помеще­
ний и помещений для самостоятель­

ной работы

Оснащенность специальных помеще­
ний и помещений для самостоятель­

ной работы
Учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа № 714 .

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legal­
ization RUS OPL NL. Договор №180 
от 12.02.2011. Срок действия лицен­
зии -  бессрочно; MS Office Std 2010 
RUS OPL NL Acdmc. Договор №180 
от 12.02.2011. Срок действия лицен­
зии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса (Суб­
лицензионный договор №149 от 
11.12.2020) - 522 лицензия. Срок 
действия лицензии 1 год

Учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа, семинар­
ского типа, групповых и индивиду­
альных консультаций, текущего кон­
троля и промежуточной аттестации 
№ 701

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legal­
ization RUS OPL NL. Договор №180 
от 12.02.2011. Срок действия лицен­
зии -  бессрочно; MS Office Std 2010 
RUS OPL NL Acdmc. Договор №180 
от 12.02.2011. Срок действия лицен­
зии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса (Суб­
лицензионный договор №149 от 
11.12.2020) - 522 лицензия.. Срок 
действия лицензии 1 год

Помещения для самостоятельной ра­
боты обучающихся с возможностью 
подключения к Интернету и обеспе­
чением доступа в электронную ин­
формационно-образовательную среду 
Белгородского ГАУ (читальные залы 
библиотеки)

Microsoft Imagine Premium Electronic 
Software Delivery. Сублицензионный 
договор №937/18 на передачу неис­
ключительных прав от 16.11.2018. 
Срок действия лицензии- бессрочно. 
MS Office Std 2010 RUSOPLNL Ac­
dmc. Договор №180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно. 
Anti-virus Kaspersry Endpoint Security 
для бизнеса (Сублицензионный до­
говор №149 от 11.12.2020) - 522 ли­
цензия. Срок действия лицензии 1 
год. Информационно правовое обес­
печение "Гарант" (для учебного про­
цесса). Договор №ЭПС-12-119 от 
01.09.2012. Срок действия - бессроч­
но. СПС КонсультантПлюс: Версия 
Проф. Консультант Финансист. Кон­
сультантПлюс: Консультации для 
бюджетных организаций. Договор от 
01.01.2017. Срок действия - бессроч­
но. RHVoice-v0.4-a2 синтезатор речи 
Программа Balabolka (portable) для



чтения вслух текстовых файлов. 
Программа экранного доступа NDVA

Помещение для хранения и профи­
лактического обслуживания учебного 
оборудования № 702

MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legal­
ization RUS OPL NL. Договор №180 
от 12.02.2011. Срок действия лицен­
зии -  бессрочно; MS Office Std 2010 
RUS OPL NL Acdmc. Договор №180 
от 12.02.2011. Срок действия лицен­
зии -  бессрочно; Anti-virus Kaspersry 
Endpoint Security для бизнеса (Суб­
лицензионный договор №149 от 
11.12.2020) - 522 лицензия. Срок 
действия лицензии 1 год

7.3. Электронно-библиотечные системы и электронная информационно­
образовательная среда

ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 0326100001919000019 с 
Обществом с ограниченной ответственностью «ЗНАНИУМ» от 11.12.2019
-  ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставление до­
ступа к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015
-  ЭБС «Лань», договор №27 с Обществом с ограниченной ответственностью 
«Издательство Лань» от 03.09.2019
-  ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционерным 
обществом «ЦКБ» БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственностью 
«Агентство «Книга-Сервис».

7.4. Места проведения практической подготовки

Практическая подготовка в форме практических занятий предусматрива­
ет участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных 
с будущей профессиональной деятельностью.

Практическая подготовка в форме практических занятий осуществляется 
в структурных подразделениях Университета: в УНИЦ «Агротехнопарк» на 
базе хранения и переработки сельскохозяйственной продукции (ток)

В ходе практической подготовки в форме практических занятий обуча­
ющиеся проводят экспертную оценку качества зерна в условиях конкретного 
предприятия.

Каждый обучающийся принимает участие в определении влажности зер­
на, определении сорной примеси и примеси семян сорных растений, определе­
ние натуры зерна.

VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) ДЛЯ 
ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 
ЗДОРОВЬЯ

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья учитываются особенности психофизического разви­
тия, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучающихся.



Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 
обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа лиц с 
ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) элек­
тронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограни­
чениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в соответ­
ствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при наличии).

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 
предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 
лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие ас­
систента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. Теку­
щий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обучаю­
щийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практические 
задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной форме, 
при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к качеству 
изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с аудитори­
ей и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляемые к пись­
менным работам (качество оформления текста н списка литературы, грамот­
ность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежуточная аттеста­
ция для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной форме, при этом 
используются общие критерии оценивания. При необходимости время 
подготовки к ответу может быть увеличено.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универси­
тетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях альтерна­
тивных форматов печатных материалов (крупный шрифт или аудиофайлы) а 
также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми средствами вос­
произведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие асси­
стента, оказывающего обучающемуся необходимую техническую помощь. Те­
кущий контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При проведе­
нии промежуточной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование 
может быть заменено на устное собеседование по вопросам.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше­
ния опорно - двигательного аппарата материально-технические условия уни­
верситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучаю­
щихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, 
поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кре­
сел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при проведе­
нии процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 
лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим нарушения опор­
но-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые техниче­
ские средства (персональный компьютер, ноутбук или другой гаджет); допус­
кается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся не­
обходимую техническую помощь (занять рабочее место, передвигаться по 
аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с преподавателем).



Приложение 1
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ

ФЕДЕРАЦИИ

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВА­
ТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «БЕЛГО­
РОДСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ
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1. Перечень компетенций, соотнесенных с индикаторами достижения компетенций, с указанием этапов их фор­
мирования в процессе освоения образовательной программы

Код
контро­
лируемой
омпетен-
ции

Формулировка
контролируемо
йкомпетенции

Индикаторы
достижения
компетенции

Этап
(уровень)
освоенияко
мпетенции

Планируемыерезультат
ы
обучения

Наименование 
модулей и 
(или)разделовдисци 
плины

Наименование
оценочного
Текущий
контроль

Промежу­
точная
аттестаци
я

ПК-4 Способен ис­
пользовать со­
временные 
профессио­
нально- 
педагогиче­
ские техноло­
гии, формы, 
средства и ме­
тоды профес­
сионального 
обучения и ди­
агностики в 
процессе орга­
низации изу­
чения учебных 
предметов, 
курсов, дисци­
плин (моду­
лей), практик

ПК-4.1 Демонстриру­
ет специальные науч­
ные знания в т.ч. в 
предметной области 
(по отраслям), знает 
особенности органи­
зации труда, совре­
менные производ­
ственные технологии, 
производственное 
оборудование и пра­
вила его эксплуата 
ции; требования 
охраны труда при вы­
полнении профессио­
нальной деятельности 
(по отраслям).

Первый
этап
(пороговой
уровень)

Знать основные этапы 
технологических 
процессов переработки 
продукции растение­
водства

Модуль 1.
«Технология хране­
ния зерна и семян»

Устный опрос
Тестовый
контроль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль 2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Устный опрос
Тестовый
контроль

Курсовая
работа
Экзамен

Второй
этап
(продвинут
ыйуровень)

Уметь самостоятельно 
организовывать техно­
логический процесс 
переработки продук­
ции растениеводства, 
контролировать каче­
ство продукции на ос­
новных этапах перера­
ботки продукции рас­
тениеводства

Модуль 1.
«Технология хране­
ния зерна и 
семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый
контроль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль 2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый
контроль

Курсовая
работа
Экзамен



Третий
этап
(высокийур
овень)

Владетьметодикамио-
пределениякачества-
продукциирастение-
водства

Модуль1.
«Технология хране­
ния зерна и 
семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый
контроль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый
контроль

Курсовая
работа
Экзамен

ПК-4.2
Умеет выполнять де­
ятельность и (или) 
демонстрировать 
элементы деятельно­
сти, осваиваемой 
обучающимися, и 
(или) выполнять за­
дания, предусмотрен­
ные программой 
учебного предмета, 
курса, дисциплины 
(модуля), практики

Первый
этап
(пороговой
уровень)

Знать теоретические 
основы хранения, 
режимы и способы 
хранения продукции 
растениеводства

Модуль1.
«Технология хране­
ния зерна и семян»

Устный опрос
Тестовый
контроль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Устный опрос
Тестовый
контроль

Курсовая
работа
Экзамен

Второй
этап
(продвинут
ый
уровень)

Уметь организовывать 
хранение и переработ­
ку продукции расте­
ниеводства

Модуль1.
«Технология хране­
ния зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен



Модуль 2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

Третий
этап
(высокий
уровень)

Владеть методиками 
определения качества 
продукции растение- 
водствавсоответ- 
ствиисдействующи- 
миГОСТами

Модуль 1.
«Технология хране­
ния зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль 2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Ситуационные
задач
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

ПК-4.3
Осуществляет выпол­
нение трудовых опе­
раций, приемов, дей­
ствий профессио­
нальной деятельно­
сти, предусмотренной 
программой учебного 
предмета, курса, дис­
циплины (модуля), 
практики

Первый
этап
(пороговой
уровень)

Знать современные 
способы хранения 
и переработки 
продукции растение- 
водствапродукци- 
ирастениеводства

Модуль 1.
«Технология хране­
ния зерна и семян»

Устный опрос 
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль 2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Устный опрос 
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен



ПК-4.4
Владеет методами 

научного исследова­
ния в предметной об­
ласти (по отрасли)

Второй
этап
(продвину

тый
уровень)

Уметь применять по­
лученные знания о 
хранении и переработ­
ке продукции растени­
еводства на практике

Модуль 1.
«Технология хране­
ния зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль 2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

Третий
этап
(высокий
уровень)

Владеть совре­
менными методами 
оценки качества 

продукции на всех 
этапах технологиче­
ского процесса

Модуль 1.
«Технология хране­
ния зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль 2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

Первый
этап
(пороговой
уровень)

Знать методики 
определения качества 
продукции растение­
водства современ­
ными методиками 
определения качества 
продукции растение­
водства, сырья и гото­
вой продукции при пе­
реработке продукции 
растениеводства в со­
ответствии с требова­
ниями действующих 
НТД

Модуль 1.
«Технология хране­
ния зерна и семян»

Устный опрос 
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль 2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Устный опрос 
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен



Второй
этап
(продвинут 
ый уровень

Уметь определять ка­
чество продукции рас­
тениеводства, сырья и 
готовой продукции при 
переработке продук­
ции растениеводства, 
обобщать полученные 
результаты, проводить 
их математическую 
обработку

Модуль 1.
«Технология хране­
ния зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый кон- 
гроль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль 2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль 1.
«Технология хране­
ния зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

Модуль 2.
«Технология перера­
ботки зерна и семян»

Ситуационные
задачи
Тестовый кон­
троль

Курсовая
работа
Экзамен

Третий
этап
(высокий
уровень)

Владеть современны­
ми методиками опре­
деления качества про­
дукции растениевод­
ства, сырья и готовой 
продукции при перера 
ботке продукции рас­
тениеводства в соот­
ветствии с требовани­
ями действующих НТД



2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования,
описание шкал оценивания

Компетен
ция

Планируемые результаты 
обучения, соотнесенные с 
индикаторами достижения 
компетенции (показатели 

достижения заданного 
уровня компетенции)

Уровни и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оце­
нивания

Компетентно 
сть не

сформирована

Пороговый
уровень

компетентнос
ти

Продвинутый
уровень

компетентнос
ти

Высокий
уровень

Неудовле­
творительно

Удовле­
творительно

Хорошо Отлично

ПК-4 Спо- ПК-4.1 Демонстрирует спе- Не способен де- Частично спо- Владеет спо- Свободно владе-
собен ис- циальные научные знания в монстрировать собендемон- собностью де- ет способно-
пользовать т.ч. в предметной области специальные стрировать спе- монстрировать стью демон-
современ- (по отраслям), знает особен- научные знания циальные науч- специальные стрировать спе-
ные про- ности организации труда, в т.ч. в предмет- ные знания в т.ч. научные знания циальные науч-
фессио- современные производ- ной области (по в предметной в т.ч. в предмет- ные знания в т.ч.
нально- ственные технологии, про- отраслям), не области (по от- ной области (по в предметной
педагогиче- изводственное оборудование знает особенно- раслям), частич- отраслям), хо- области (по от-
ские техно- и правила его эксплуатации; сти организации но знает особен- рошо знает осо- раслям), отлично
логии, фор- требования охраны труда труда, современ- ности организа- бенности орга- знает и может
мы, сред- при выполнении профессио- ные производ- ции труда, со- низации труда, обосновать осо-
ства и ме- нальной деятельности (по ственные техно- временные про- современные бенности орга-
тоды про- отраслям). логии, производ- изводственные производствен- низации труда,
фессио- ственное обору- технологии, ные технологии, современные
нального дование и прави- производствен- производствен- производствен-
обучения и ла его эксплуа- ное оборудова- ное оборудова- ные технологии,
диагности- тации; требова- ние и правила ние и правила производствен-
ки в про- ния охраны тру- его эксплуата- его эксплуата- ное оборудова-



цессе орга­
низации 
изучения 
учебных 
предметов, 
курсов, 
дисциплин 
(модулей), 
практик

да при выполне­
нии профессио­
нальной дея­
тельности (по 
отраслям).

ции; требования 
охраны труда 
при выполнении 
профессиональ­
ной деятельно­
сти (по отрас­
лям).

ции; требования 
охраны труда 
при выполнении 
профессиональ­
ной деятельно­
сти (по отрас­
лям).

ние и правила 
его эксплуата­
ции; требования 
охраны труда 
при выполнении 
профессиональ­
ной деятельно­
сти (по отрас­
лям).

Знать основные этапы тех­
нологических
процессов переработки про­
дукции растениеводства

Допускает гру­
бые ошибки при 
рассмотрении 
основных этапов 
технологических 
процессов пере­
работки продук­
ции растение­
водства

Может изло­
жить основные 
этапы техноло­
гических 
процессов пере­
работки продук­
ции растение­
водства

Знает
основные этапы 
технологических 
процессов пере­
работки продук­
ции растение­
водства

Знает и аргу­
ментирует ос­
новные этапы 
технологических 
процессов пере­
работки продук­
ции растение­
водства

Уметь самостоятельно ор­
ганизовывать технологиче­
ский процесс переработки 
продукции растениеводства, 
контролировать качество 
продукции на основных эта­
пах

Не умеет анали­
зировать техно­
логический про­
цесс переработки 
продукции рас­
тениеводства, 
контролировать 
качество про­
дукции на ос­
новных этапах

Частично ана­
лизирует техно­
логический про­
цесс переработ­
ки продукции 
растениеводства, 
контролировать 
качество про­
дукции на ос­
новных этапах

Способен в ти­
повой ситуации 
анализировать 
технологический 
процесс перера­
ботки продукции 
растениеводства, 
контролировать 
качество про­
дукции на ос­
новных этапах

Способен само­
стоятельно ана­
лизировать тех­
нологический 
процесс перера­
ботки продукции 
растениеводства, 
контролировать 
качество про­
дукции на ос­
новных этапах



Владеть методиками опре­
деления качества продукции 
растениеводства

Не владеет ме­
тодами методи­
ками определе­
ния качества 
продукции рас­
тениеводства

Частично владе­
ет методиками 
определения ка­
чества продук­
ции растение­
водства

Владеет метода­
ми методиками 
определения ка­
чества продук­
ции растение­
водства

Свободно владе­
ет методиками 
определения ка­
чества продук­
ции растение­
водства, может 
самостоятельно 
определить по­
казатель каче­
ства и проанали­
зировать резуль­
тат

ПК-4.2
Умеет выполнять деятель­
ность и (или) демонстриро­
вать элементы деятельности, 
осваиваемой обучающими­
ся, и (или) выполнять зада­
ния, предусмотренные про­
граммой учебного предмета, 
курса, дисциплины (моду­
ля), практики

Не знает и не
умеет выполнять 
деятельность и 
(или) демон­
стрировать эле­
менты деятель­
ности, осваивае­
мой обучающи­
мися, и (или) 
выполнять зада­
ния, предусмот­
ренные про­
граммой учебно­
го предмета, 
курса, дисци­
плины (модуля), 
практики

Частично зна­
ет деятельность 
и (или) демон­
стрировать эле­
менты деятель­
ности, осваива­
емой обучаю­
щимися, и (или) 
выполнять зада­
ния, предусмот­
ренные про­
граммой учебно­
го предмета, 
курса, дисци­
плины (модуля), 
практики

Знает деятель­
ность и (или) 
демонстриро­
вать элементы 
деятельности, 
осваиваемой 
обучающимися, 
и (или) выпол­
нять задания, 
предусмотрен­
ные программой 
учебного пред­
мета, курса, 
дисциплины 
(модуля), прак­
тики

Знает и аргу­
ментирует дея­
тельность и 
(или) демон­
стрировать эле­
менты деятель­
ности, осваива­
емой обучаю­
щимися, и (или) 
выполнять зада­
ния, предусмот­
ренные про­
граммой учебно­
го предмета, 
курса, дисци­
плины (модуля), 
практики

Знать теоретические осно­
вы хранения,

Допускает гру­
бые ошибки при

Частично знает 
теоретические

Знает теорети­
ческие основы

Знает и может 
аргументировать



режимы и способы хранения 
продукции растениеводства

рассмотрении 
теоретические 
основы хране­
ния,
режимы и спосо­
бы хранения 
продукции рас­
тениеводства

основы хране­
ния,
режимы и спо­
собы хранения 
продукции рас­
тениеводства

хранения, 
режимы и спо­
собы хранения 
продукции рас­
тениеводства

теоретические 
основы хране­
ния,
режимы и спо­
собы хранения 
продукции рас­
тениеводства

Уметь организовывать хра­
нение и переработку про­
дукции растениеводства

Не умеет 
решать ситуаци­
онные задачи 
различного типа; 
организовывать 
хранение и пере­
работку продук­
ции растение­
водства

Частично умеет 
решать ситуаци­
онные задачи 
различного типа; 
организовывать 
хранение и пе­
реработку про­
дукции растени­
еводства

Способен в це­
лом
решать ситуа­
ционные задачи 
различного типа; 
организовывать 
хранение и пе­
реработку про­
дукции растени­
еводства

Способен само­
стоятельно ре­
шать ситуаци­
онные задачи 
различного типа; 
организовывать 
хранение и пе­
реработку про­
дукции растени­
еводства

Владеть методиками опре­
деления качества продукции 
растениеводства в соответ­
ствии с действующими НТД

Не владеет ме­
тодиками опре­
деления качества 
продукции рас­
тениеводства в 
соответствии с 
действующими 
НТД

Частично владе­
ет методиками 
определения ка­
чества продук­
ции растение­
водства в соот­
ветствии с дей­
ствующими НТД

В целом владеет 
методиками 
определения ка­
чества продук­
ции растение­
водства в соот­
ветствии с дей­
ствующими НТД

Свободно владе­
ет методиками 
определения ка­
чества продук­
ции растение­
водства в соот­
ветствии с дей­
ствующими НТД

ПК-4.3
Осуществляет выполнение 
трудовых операций, прие­
мов, действий профессио­
нальной деятельности,

Не знает и не
умеет существ- 
лять выполнение 
трудовых опера­
ций, приемов,

Частично зна­
ет осуществ­
лять выполнение 
трудовых опера­
ций, приемов,

Знает деятель­
ность и (или) 
демонстриро­
вать и осу­
ществляет вы-

Знает и аргу­
ментирует дея­
тельность и 
(или) демон­
стрировать эле-



предусмотренной програм­
мой учебного предмета, кур­
са, дисциплины (модуля), 
практики

действий про­
фессиональной 
деятельности, 
предусмотрен­
ной программой 
учебного пред­
мета, курса, дис­
циплины (моду­
ля), практики

действий про­
фессиональной 
деятельности, 
предусмотрен­
ной программой 
учебного пред­
мета, курса, 
дисциплины 
(модуля), прак­
тики

полнение трудо­
вых операций, 
приемов, дей­
ствий професси­
ональной дея­
тельности, 
предусмотрен­
ной программой 
учебного пред­
мета, курса, 
дисциплины 
(модуля), прак­
тики

менты деятель­
ности, осу­
ществляет вы­
полнение трудо­
вых операций, 
приемов, дей­
ствий професси­
ональной дея­
тельности, 
предусмотрен­
ной программой 
учебного пред­
мета, курса, 
дисциплины 
(модуля), прак­
тики

Знать современные спосо­
бы хранения
и переработки про­
дукции растениеводства

Допускает гру­
бые ошибки при 
рассмотрении 
современных 
способов хране­
ния
и переработ­
ки продукции 
растениеводства

Частично знает 
теоретические 
основы совре- 
емвеонднстывха спосо­
бов хранения 
и перера­
ботки продукции 
растениеводства

Знает теорети­
ческие основы 
современных 
способов хране­
ния
и перера­
ботки продукции 
растениеводства

Знает и может 
аргументировать 
современные 
способы хране­
ния
и перера­
ботки продукции 
растениеводства

Уметь применять получен­
ные знания о хранении и пе­
реработке продукции расте­
ниеводства на практике

Не умеет 
решать ситуаци­
онные задачи 
различного типа; 
применять полу­
ченные знания о

Частично умеет 
решать ситуаци­
онные задачи 
различного типа; 
применять полу-

Способен в це­
лом
решать ситуа­
ционные задачи 
различного типа; 
применять полу-

Способен само­
стоятельно ре­
шать ситуаци­
онные задачи 
различного типа;



хранении и пе­
реработке про­
дукции растени­
еводства на 
практике

ченные знания о 
хранении и пе­
реработке про­
дукции растени­
еводства на 
практике

ченные знания о 
хранении и пе­
реработке про­
дукции растени­
еводства на 
практике

применять полу­
ченные знания о 
хранении и пе­
реработке про­
дукции растени­
еводства на 
практике

Владеть современными 
методами
оценки качества про­
дукции на всех эта­
пах технологического про­
цесса

Не владеет со­
временными ме­
тодами
оценки ка­
чества продук­
ции на всех 
этапах техноло­
гического про­
цесса

Частично владе­
ет современны­
ми методами 
оценки каче­
ства продукции 
на всех этапах 
технологическо­
го процесса

В целом владеет 
современными 
методами 
оценки ка­
чества продук­
ции на всех 
этапах техноло­
гического про­
цесса

Свободно вла­
деет современ­
ными методами 
оценки ка­
чества продук­
ции на всех 
этапах техноло­
гического про­
цесса

ПК-4.4
Владеет методами научного 
исследования в предметной 
области (по отрасли)

Не знает мето­
ды научного ис­
следования в 
предметной об­
ласти (по отрас­
ли)

Частично зна­
ет методы 
научного иссле­
дования в пред­
метной области 
(по отрасли)

Знает методы 
научного иссле­
дования в пред­
метной области 
(по отрасли)

Знает и аргу­
ментирует ме­
тоды научного 
исследования в 
предметной об­
ласти (по отрас­
ли)

Знать методики определения 
качества продукции расте­
ниеводства

Допускает гру­
бые ошибки при 
рассмотрении 
методик опреде­
ления качества 
продукции рас­
тениеводства

Частично знает 
теоретические 
основы ме­
тодики опреде­
ления качества 
продукции рас­
тениеводства

Знает теоретиче­
ские основы 

методики 
определения ка­
чества продук­
ции растение­
водства

Знает и может 
аргументировать 
теоретические 
основы ме­
тодики опреде­
ления качества 
продукции рас-



тениеводства
Уметь определять качество 
продукции растениеводства, 
сырья и готовой продукции 
при переработке продукции 
растениеводства, обобщать 
полученные результаты, 
проводить их математиче­
скую обработку

Не умеет 
решать ситуаци­
онные задачи 
различного типа; 
определять каче­
ство продукции 
растениеводства, 
сырья и готовой 
продукции при 
переработке 
продукции рас­
тениеводства, 
обобщать полу­
ченные резуль­
таты, проводить 
их математиче­
скую обработку

Частично умеет 
решать ситуаци­
онные задачи 
различного типа; 
определять ка­
чество продук­
ции растение­
водства, сырья и 
готовой продук­
ции при перера­
ботке продукции 
растениеводства, 
обобщать полу­
ченные резуль­
таты, проводить 
их математиче­
скую обработку

Способен в це­
лом
решать ситуаци­
онные задачи 
различного типа; 
определять ка­
чество продук­
ции растение­
водства, сырья и 
готовой продук­
ции при перера­
ботке продукции 
растениеводства, 
обобщать полу­
ченные резуль­
таты, проводить 
их математиче­
скую обработку

Способен само­
стоятельно ре­
шать ситуаци­
онные задачи 
различного типа; 
определять ка­
чество продук­
ции растение­
водства, сырья и 
готовой продук­
ции при перера­
ботке продукции 
растениеводства, 
обобщать полу­
ченные резуль­
таты, проводить 
их математиче­
скую обработку

Владеть современными ме­
тодиками определения каче­
ства продукции растение­
водства, сырья и готовой 
продукции при переработке 
продукции растениеводства 
в соответствии с требовани­
ями действующих НТД

Не владеет со­
временными ме­
тодиками опре­
деления качества 
продукции рас­
тениеводства, 
сырья и готовой 
продукции при 
переработке 
продукции рас­
тениеводства в 
соответствии с

Частично владе­
ет современны­
ми методиками 
определения ка­
чества продук­
ции растение­
водства, сырья и 
готовой продук­
ции при перера­
ботке продукции 
растениеводства 
в соответствии с

В целом владеет 
современными 
методиками 
определения ка­
чества продук­
ции растение­
водства, сырья и 
готовой продук­
ции при перера­
ботке продукции 
растениеводства 
в соответствии с

Свободно владе­
ет современны­
ми методиками 
определения ка­
чества продук­
ции растение­
водства, сырья и 
готовой продук­
ции при перера­
ботке продукции 
растениеводства 
в соответствии с



требованиями требованиями требованиями требованиями
действующих действующих действующих действующих
НТД НТД НТД НТД



3. Типовыеконтрольныезаданияилииныематериа- 
лы,необходимыедляоценкизнаний,умений,навыкови(или)опытадеятельно 
сти,характеризующихэтапыформированиякомпетенцийвпроцессеосвоения 
образовательной программы

Первый этап (пороговойуровень)
ЗНАТЬ (помнитьи понимать):студент помнит,понимаети может 
продемонстрироватьширокийспектрфактиче- 

ских,концептуальных,процедурныхзнаний
Примеры устного опроса

1. Основныенаправленияиспользованиязерна и семян.
2. Химическийсоставзернаи семян.
3. Строениеплодов исемяносновныхзерновыхкультур.
4. Состави содержаниеосновныхбелковзерна.
5. Незаменимыеаминокислоты иихзначениедляорганизма человека.
6. Протеолитическиеферментызерна.
7. Состави содержаниеосновныхуглеводовзерна.
8. Амилолитическиеферментызерна.
9. Содержаниеи состав липидов зерна и семян.
10. Липолитическиеферментызерна и семян.
11. 11 .Кислотное числомасла.
12. Состави содержаниевитаминов в зернеи семенах.
13. Механизм и последствиядыханиязерна.
14.Зерновыекультурыобласти иихурожайность.
15. Срокипосева основныхзерновыхкультур.
16. Влияние удобренийна урожай и качествозерна.
17. Срокиуборкиосновныхзерновыхкультур.
18. Приёмы, снижающиезасорённость посевов.
19. Приёмы, предотвращающиезаражениебобовыхкультурбрухусом.
20. Приёмы, предотвращающиепоражениезернаклопом-черепашкой.
21. Приёмы борьбы соспорыньёй и головнёй.
22 .Осмотическоедавление.
23 .Причиныобкашиванияполейпередуборкой.
24 Дисекацияпосевовподсолнечника. 
25.Основныеприёмыконсервированияприсилосовании. 
26.Цельрайонирования,сортосмены и сортообновлениясемян. 
27.Основныепоказателикачества семян.
28. Сорта и гибридыкукурузы,выращиваемые в области.
29. Сорта и гибридыподсолнечника,выращиваемые в области.
30. Крупяные культуры, выращиваемые в области.

Критерии оценивания устного опроса:
Количественная оценка за устный ответ определяется на основании следующих кри­

териев:
- оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее систематическое и глу­
бокое знание учебно-программного материала, усвоивший основную и знакомый с дополни­
тельной литературой, рекомендованной программой. Оценка «отлично» выставляется сту­



дентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для форми­
рования личностных мировоззренческих установок, проявившим творческие способности в 
понимании, изложении и использовании учебно-программного материала;

- оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное знание учебно­
программного материала, усвоивший основную литературу, рекомендованную в программе. 
Оценка «хорошо» выставляется студентам, показавшим систематический характер знаний 
по дисциплине и способным к их самостоятельному пополнению и обновлению.

- оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший знания основного учеб­
но-программного материала, знакомый с основной литературой, рекомендованной програм­
мой. Оценка «удовлетворительно» выставляется студентам, допустившим погрешности в 
ответе вопросы контрольной работы, но обладающим необходимыми знаниями для их 
устранения под руководством преподавателя;

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнаружившему пробелы в знаниях 
основного учебно-программного материала, допустившему принципиальные ошибки в из­
ложении предусмотренных программой заданий. Оценка «неудовлетворительно» ставится 
студентам, которые нуждаются в дополнительных занятиях (как самостоятельных, так и под 
руководством преподавателя) по освоению дисциплины.

Примеры тестовых заданий 
Модуль 1. «Технология хранения зерна и семян»

1. На какие группы делят мягкую пшеницу в зависимости от технологи­
ческих свойств?



1 .Сильная,средняя,слабая
2 Хлебопекарная,общегоназначения,обойная
3 Высшийсорт, первыйсорт, второйсорт
4 .Стандарт, нестандарт, отход

2 Какая пшеница используется для получения хорошего хлеба без добав­
ления сильной?

1 Слабаяпшеница
2 Твердаяпшеница
3 Средняяпшеница
4. Любаяпосилепшеница

4 .Какие вещества, содержащиеся в зерне, называются зольными ве­
ществами?

1. Минеральныевещества
2 .Органическиевещества
3 .Неорганическиевещества 
4.Все вещества зерна

5 .В каких пределах находится масса 1000 семян пшеницы
1. 10-20г
2.20-30г
3.100-150г
4.12-75г.

5. Какие культуры используются для получения муки, крупы и хлеба?
1 .Все культуры
2.Злаковые ибобовыекультуры
3. Бобовыеи масличныекультуры 
4.Злаковые и масличныекультуры

6. Какой основной НТД устанавливает требования к качеству заготовляе­
мого зерна?

1. ГОСТ
2. ТУ 
3.ОСТ
4. СТП

7. Питательность зерна какой культуры условно принята за 1 к.е.?
1. Пшеницы
2.Овса
3. Просо



4. Ячменя

8. На какие группы по внешнему виду зерновки подразделяют мятлико- 
вые культуры

1. Истинные и ложныехлеба
2. Настоящиехлебаи бобовыекультуры
3. Настоящиеи просовидныехлеба
4. Хлеба1,2и3группы

9. Какой запах имеет проросшее зерно?
1. Г нилостный
2. Солодовый
3. Амбарный 
4.Затхлый

10. На каком приборе определяют качество клейковины?
1. ПЧП-3
2. ПХ-1
3. ИДК-3
4. СЭШ-3м

Модуль 2. «Технология переработки зерна и семян»
1 .Суммарный выход муки при помоле зерна твёрдой пшеницы со­

ставляет
75-78%
65-70%
80-85%
2 .При производстве макаронных изделий сырьём являются 
Мука и вода
Мука,вода и соль 
Мука,вода, дрожжи

3 .При производстве макаронных изделий используют дополнитель­
ное сырьё

Ароматизаторыи стабилизаторы
Яйца, овощепродукты 
Яйца и стабилизаторы

4.Чем определяется вид муки?

Содержаниемклейковины в зерне,из которогоонаполучена
Способомпомолазерна
Родомзерна,изкоторогоонаполучена
Выходоммуки

5. Какие виды крупы вырабатываются из пшеницы?



Пшеничная
Манная
Пшеничная и манная
Пшеничная дробленая и недробленая

6. С чем сравниваютфактическиепоказателикачества приоценкекондици- 
онностипартиизерна?

С базисными нормами 
С ограничительными нормами 
С базисными и ограничительными 
С закупочными ценами

7. Какойвыходимеетобойнаяпшеничнаямука?
80%
86%
90%
96%

8. Как называется количество муки, полученной при помоле, выра­
женное в процентах к массе переработанного зерна?

Сорт муки 
Зачетная масса муки 
Тип муки 
Выход муки

9. Что такое помол 
Выход муки
Способ получения муки 
Род зерна
Сортировка по крупности

10. По каким показателям делают натуральные надбавки или скидки- 
состоимости зачетной массы партии зерна

По содержанию зерновой примеси, натуре, зараженности вредителями 
хлебных запасов
По содержанию зерновой примеси, содержанию сорной примеси,натуре 
По содержанию зерновой примеси, влажности,содержанию сорной при­
меси
По содержанию зерновой примеси, влажности,зараженностив редителя- 
ми хлебных запасов



Критерии оценивания тестового задания:
Тестовыезаданияоцениваютсяпошкале: 1баллзаправильный от- 

вет,0баллов за неправильный ответ. Итоговаяоценкапотестуформируетсяпу- 
темсуммированиянабранныхбаллов и отнесенияихкобщемуколичествувопро- 
сов в задании.Помножив полученноезначение на100%, можнопривестиитого- 
вуюоценкук традиционнойследующимобразом:

Процент правильных ответов Оценка
90- 100%-«отлично»(продвинутыйуровень)
70-89% -«хорошо»(углубленныйуровень)
50- 69%-«удовлетворительно» (пороговыйуровень)
менее50%-«неудовлетворительно»(нижепорогового)

Второй этап (продвинутый уровень)
УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезиро- 

вать):уметьиспользовать изученныйматериалв конкретныхусловияхи в но- 
выхситуациях;осуществлятьдекомпозицию объектана отдельныеэлементы ио- 
писыватьто, каконисоотносятся с це-
лым,выявлятьструктуруобъектаизучения;оценивать значениетогоилииногома- 
териала- научно-техническойинформации, исследовательскихданныхи т. д.; 
комбинировать элементытак,чтобыполучить целое, обладающееновизной

Примеры тестовых заданий

Модуль 1. «Технология хранения зерна и семян»

1. Какойзапахзернане переходит впродукты его переработки?
1. Мышиный
2. Амбарный
3 .Нефтепродуктов
4.Полынный

2. Какиепоказателикачества зернаявляютсяпризнакамисвежести 
изрелости?

1. Запах, цвет,влажность
2. Запах, содержаниеклейковины
3. 3 .Запах, внешнийвиди вкус
4. Запах, влажностьи содержаниепримесей

3. Накакомприбореопределяют числопадения?
1. ПЧП-3
2. ПХ-1
3. ИДК-3
4. СЭШ-3м



4. Накакомприбореопределяют натуру?
1. ПЧП-3
2. ПХ-1
3. ИДК-3
4. СЭШ-3м

5. Накакомприбореопределяют влажность?
1. ПЧП-3
2. ПХ-1
3. ИДК-3
4. СЭШ-3м

6. В какихединицах выражаетсяЧП?
1. Секунды
2.Часы
3. Минуты
4. г/л

7. В какихединицах выражаетсянатура?
1. Секунды
2.Часы
3. Минуты
4. г/л

8. Какопределяют качествоклейковины?
1. Посодержанию внейкрахмала
2. Посодержанию внейбелка
3. Поее упруго-эластичнымсвойствам
4. Посодержанию внейводы

9. Какиебелкизернаобразуют клейковину?
1 .Г лиадин, глютенин
2 .Глиадин, гордеин
3 .Глиадин, лейкозин
4 4.Глютенин, лейкозин

10. Чтотакоенатуразерна?
1. Консистенцияэндоспермазерна
2. Масса1000семян
3. Массоваядоляоболочекпоотношению кмассе зерна
4. Масса 1 лзерна

Модул ь 2. «Технология переработки зерна и семян»



1.Для производствамакаронныхизделийгруппы«А» требуетсямукапше- 
ничнаяхлебопекарная

иззерна твёрдойпшеницы
иззерна высокостекловидноймягкойпшеницы

2 .Дляпроизводствамакаронныхизделийгруппы«Б»требуетсямукаПш 
еничнаяхлебопекарная

Из зерна высокостекловидноймягкойпшеницыИз зерна твёрдойпшеницы

3 .Дляпроизводствамакаронныхизделийгруппы«В»требуетсямукаЛю 
баяпшеничная

Из зерна твёрдойпшеницы
пшеничнаяхлебопекарная

4 .Вобозначениитипапшеничнойхлебопекарноймукиобщегоназначен 
ияМ55-23чтообозначает перваяцифра?

1. Числопадения,секунды
2. Наибольшаямассоваядолязолывпересчетенасухоевещество,%,умно 

женное на 100
3. Крупность помола(остатокнасите), %
4. Наименьшаямассоваядолясыройклейковины, %

5 .Накакиесортаделитсямукапшеничнаяхлебопекарнаявсоответствиис 
ГОСТ Р52189?

1. Экстра, крупчатка, высшийсорт, первыйсорт, второйсорт, обой- 
ная2.Экстра, крупчатка, высшийсорт, первыйсорт, обой- 
ная,обдирная3.Высшийсорт, первыйсорт, второйсорт, третийсорт, обой- 
ная4.Сеяная,обойная,обдирная

б.Какклассифицируетсямукапшеничнаяобщегоназначениявсоответствиис
ГОСТР52189?

1. Делится на сорта2.Делитсянавиды3.Делитсянатипы4.Делитсянагруппы



7 .В обозначениитипапшеничнойхлебопекарноймукиобщегоназначени- 
яМ55-23чтообозначает втораяцифра?

1. Числопадения,секунды
2 .Наибольшаямассоваядолязолы в пересчетена сухоевеще- 

ство,%,умноженное на100
3 .Крупность помола(остатокнасите),

%4 .Наименьшаямассоваядолясыройклейковины, %

8. какуюпшеницунужнодобавитьк пшениценизкого каче ч
получить мукухорошегокачества? ства, тобы
1. Сильную пшеницу
2. среднюю пшеницу
3. Слабую пшеницу

9 .Конечнаявлажность макаронныхизделийсоставляет
5-10%
10- 15%
11- 13%

10.
ПоспособуприготовлениямакаронныеизделиябываютШтампованныеипрессован
ные

Штампованныеи витыеШтампованныеи фигурные

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовыезаданияоцениваютсяпо шка-

ле:1баллзаправильныйответ,0балловзанеправильныйответ.Итоговаяоценкапотес 
туформируетсяпутемсуммированиянабранныхбалловиотнесенияихкобще- 
муколичествувопросоввзада-
нии.Помноживполученноезначениена100%,можнопривестиитоговуюоценкук
традиционнойследующимобразом:

Процент правильных ответов Оценка
90- 100%-«отлично»(продвинутыйуровень)70-89% - 

«хорошо»(углубленныйуровень)
50- 69%-«удовлетворительно» (пороговыйуровень)менее50%- 

«неудовлетворительно»(нижепорогового)



Ситуационные задачи
1. Рассчитатьдлинукагата и предложитьрежимхранениядляпарти- 

икорнеплодов сахарнойсвёклымассой3000т. Размерыкагата:ширинаоснования- 
24м, ширинаверхнейплощадки-8м,высота- 5м.

Объёмная масса свёклы -0,6 т/м3.
2. Рассчитатьсостав

трёхкомпонентнойпомольнойпартиизернапшеницымассой600тсо
средневзвешеннымсодержаниемклейковины28%,

если содержаниеклейковины взернепервогокомпонентасоставляет34 
%, второго -  26%итретьего-25%.
3. Рассчитатьсостав двухкомпонентнойпомольнойпартиимас- 

сой300тсосредневзвешеннымзначениемстекловидности60%, еслистекловид- 
ность первогокомпонентасоставляет85%, второго- 40%.

4. Рассчитатьсостав
трёхкомпонентнойпомольнойпартиимассой 150тсо

средневзвешеннымзначениемзольности1,25%, если зольность первого- 
компонентасоставляет2,10%, второго- 1,10%и третьего -  0,95%.

5. Оценить кондиционностьи рассчитатьстоимость партиизернаячме- 
няпродовольственного, если массапартии200т, влаж­
ность 16%,содержаниесорнойпримеси2,5%, содержаниезерновойпримеси 3 
%,натура 620 г/л, зараженность вредителямихлебныхзапасовотсутствует.

6. Хозяйствоимеетдляпродажи200т фабричнойсахарнойсвеклы.После 
определениякачества полученыследующиедан-

ные:массасреднейпробыдоочистки20,9 кг, массасреднейпробыпослеочист- 
ки 18,4кг,впробеобнаруженозеленоймассы0,36кг, подвяленныхкорнепло- 
дов0,73кг,цветушныхкорнеплодов 0,18кг,корнеплодов с крупнымимеханиче- 
скимиповреждениями0,41кг,фактическая сахаристость15,63%.

Принять базисную сахаристсть 17,0%,закупочнуюцену- 
400руб./т.Требуется:

- оценить кондиционность партии,
- рассчитать фактическую стоимость партии.
7. Для длительногохраненияпредполагаетсязаложить партию сахар- 

нойсвеклымассой3000 т. Размерыкагата:ширинаоснования24м,
ширинаверхнейплощадки 8 м,высота5 м.Объемнаямассасвеклы0,6т/м3. 
Рассчитатьдлинукагата и предложитьрежимхранениякорнеплодов.
В хранилищебез искусственногоохлажденияна 1 апреля бы- 

ло400тморкови, на11-е-350,на 21-е апреля -280, на1мая- 200т.Определить 
естественнуюубыль моркови за апрель.

8. Рассчитатьплощадьучасткадлязакладки нахранение500ткапусты 
инеобходимое для укрытиябуртов количествосоломы. Бурт имеетразме- 
ры:длина-20м,ширина -2м,высота-1м,глубинакотлована-0,2м.Бурт оборудо- 
ванприточно-вытяжнойестественнойсистемойвентилирования.

Критерии оценивания ситуационных задач:
Количественная оценка за решение ситуационных задач определяется на основании 

следующих критериев:



- оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее систематическое и глу­
бокое знание учебно-программного материала, усвоивший основную и знакомый с допол­
нительной литературой, рекомендованной программой. Оценка «отлично» выставляется 
студентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для фор­
мирования личностных мировоззренческих установок, проявившим творческие способно­
сти в понимании, изложении и использовании учебно-программного материала;

- оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное знание учебно­
программного материала, усвоивший основную литературу, рекомендованную в програм­
ме. Оценка «хорошо» выставляется студентам, показавшим систематический характер зна­
ний по дисциплине и способным к их самостоятельному пополнению и обновлению.

- оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший знания основного 
учебно-программного материала, знакомый с основной литературой, рекомендованной 
программой. Оценка «удовлетворительно» выставляется студентам, допустившим погреш­
ности в ответе вопросы контрольной работы, но обладающим необходимыми знаниями для 
их устранения под руководством преподавателя;

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнаружившему пробелы в знани­
ях основного учебно-программного материала, допустившему принципиальные ошибки в 
изложении предусмотренных программой заданий. Оценка «неудовлетворительно» ставит­
ся студентам, которые нуждаются в дополнительных занятиях (как самостоятельных, так и 
под руководством преподавателя) по освоению дисциплины.



Третий этап (высокий уровень)
ВЛАДЕТЬ наиболееобщими, универсальнымиметодамидей- 

ствий,познавательными, творческими, социально-личностныминавыками.

Примеры тестовых заданий 

Модул ь 1 «Технология хранения зерна и семян»

1 .Какиенаучныепринципыхранениясельскохозяйственныхпродукто 
всформулированыпрофессоромЯ.Я.Никитинским?

1. биоз, осмоанабиоз,эубиоз,гемибиоз
2. Биоз, анабиоз, эубиоз, абиоз
3. Ценоанабиоз, абиоз, гемибиоз, биоз
4. Биоз, анабиоз, ценоанабиоз, абиоз

2 .Какиефакторыположены в основурежимов хранениязерна и се­
мян?

Температура и влажность зерна 
. 2 Влажность и засоренность зерна

Температура и засоренность зерна 
Температура, влажность зерна

3 .Какиефакторывлияютнаинтенсивность 
дыханиязернаприхранении?

1. Влажность итемпература

2. Температураисостав газовойсреды
3. Зараженность вредителямии влажность

4. Влажность, температура, состав газовойсреды

4 .Какиесуществуютосновныевидысамосогревания?

1. Г нездовоеи пассивное
2. Вертикальноеи активное

3. Регулируемое

4. Гнездовое,пластовое, сплошное



5 .Какаявлажность зернасоответствуетрежимухранения всухомсостоянии? 
5-10 %
10-15%
13-14%
16-20%

6 .Какаятемпературазернасоответствуетрежимухраненияв 
охлажденномсостоянии?

1. Температура на режим не влияет
2. Невыше10оС
3. Нениже 15оС
4. Невыше20оС

7 .Какиетехнологическиеоперациивключаетполныйциклпослеуборочнойобр 
аботкизерна?

1. Очисткаи сушка

2. Очистка, сушка, активноевентилирование, обеззараживание
3. Очистка, сушка, взвешивание
4. Активноевентилированиеи обеззараживание

8 .Какова цельочисткизернана триерах?
1. Выделениедлинныхи легкихпримесей
2. Выделениекороткихи легкихпримесей
3. Снижениезараженностизерна
4. Выделениедлинныхи короткихпримесей

9 .Докакойвлажностиследуетсушить зерно?
1. Долюбойболеенизкой
2. Доограничительной
3. Добазисной
4. До10%

10.Какиепараметрыхарактеризуют режимысушкизерна?
1. Предельнодопустимаятемпературанагрева зерна,начальнаявлажность

зерна,содержаниепримеси
2. Предельнодопустимаятемпературанагревазерна,температурасушильного 
агента,конечнаявлажность высушенногозерна.



3. Т емпературасушильногоагента,температураокружающейсреды,влажностьз
ерна

4. Конечная влажность высушенного зерна,
начальная влажность зерна,температуравоздуха

Модуль 2 «Технология переработки зерна и семян»

1 .Выпечкаржаногохлебаведётсяпри
1. постояннойтемпературе
2. понижающейсятемпературе
3. повышающейсятемпературе

2 .Макароннаямукапосравнению с хлебопекарной
1. Мельче
2. Такаяжепокрупности
3. Крупнее

3 .Припроизводствемакаронныхсырьёмявляются
1. мука и вода
2. Мука,вода и соль
3. Мука,вода, дрожжи

4 .Припроизводствемакаронныхизделийиспользуют дополнительноесырьё
1. Ароматизаторы истабилизаторы
2. Яйца, овощепродукты
3. Яйца и стабилизаторы

5 .Поспособуприготовлениямакаронныеизделиябывают
1. Штампованные ипрессованные
2. Штампованные и витые
3. Штампованные ифигурные

6 .Дляснижениядеформациимакаронныхизделийпривыходе из пресса
1. Ихобдувают воздухом
2. Ихопрыскивают водой
3. Ихобрабатывают паром

7 .Конечнаявлажность макаронныхизделийсоставляет
5­
10­
11-



8. ПослезамесамакаронноготестаЕгорасстойкаобязательна 
Егорасстойказависитот рецептаЕгорасстойканеобязательна

9 .МакароннаямукабываетТ олько 1 -гои 2-госортовТ олько2-госорта 
высшего,первогои второгосортов

10. Дляпроизводствамакаронныхизделийгруппы«в» требуетсямука

1. Любаяпшеничная
2. Из зерна твёрдойпшеницы
3. пшеничнаяхлебопекарная

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовыезаданияоцениваютсяпошкале: 1баллзаправильный от- 

вет,0баллов за неправильный ответ. Итоговаяоценкапотестуформируетсяпу- 
темсуммированиянабранныхбаллов и отнесенияихкобщемуколичествувопро- 
сов в задании.Помножив полученноезначение на100%, можно

привестиитоговуюоценкук традиционнойследующимобразом:

Процент правильных ответов Оценка
90- 100%о-«отлично»(продвинутыйуровень)70-890/о - 

«хорошо»(углубленныйуровень)
50- 69%-«удовлетворительно» (пороговыйуровень)
менее50%-«неудовлетворительно»(нижепорогового)

Ситуационные задачи

1 .Определить, сколькоморкови и свеклыможнозаложитьна хране- 
ние(вместимостьхранилища). В хранилище20закромовдлиной 6 м ишириной 3 
м.Нужноразместить морковь в12и свеклув8 закро-
мах.Высотанасыпи(загрузки)моркови2,5м,свеклы3,5м;объемнаямассаморкови0
,55т/м3исвеклы0,60т/м3.

2 .Определить площадь земельногоучастка инеобходимогодляукры- 
тияколичествосоломы для хранения втраншеях140т свеклы.

Размерытраншеи:длина-10м, ширина- 0,9 м,глубина 00,9 м.



3 .Оценить кондиционностьи рассчитать стоимость партиизерна
просо,если массапартии150т, влажность 13%, содержаниесорнойпримеси1,5

%, содержаниезерновойпримеси 3 %, в партииобнаруженклещ.4.Оценить 
кондиционностьи рассчитать стоимость партиизернакукурузы,если массапар- 
тии300т, влажность 18%, содержаниесорнойпримеси 3 
%,содержаниезерновойпримеси5%, зараженность отсутствует.

5 .Оценить кондиционностьи рассчитать стоимость партиисемян 
подсолнечника,если массапартии130т, влажность11%, содержаниесор-

нойпримеси2,5%, содержаниемасличнойпримеси5%, зараженностьотсутствует.
6 .Рассчитатьнормуестественнойубыли при 

хранениисемянподсолнечника втечении7месяцев.
7 .Рассчитатьнормуестественнойубыли при хранениигороха в тече- 

нии8 месяцев.

Критерии оценивания ситуационных задач:
Количественная оценка за решение ситуационных задач определяется на основании 

следующих критериев:
- оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее систематическое и глу­
бокое знание учебно-программного материала, усвоивший основную и знакомый с допол­
нительной литературой, рекомендованной программой. Оценка «отлично» выставляется 
студентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий дисциплины и их значение для фор­
мирования личностных мировоззренческих установок, проявившим творческие способно­
сти в понимании, изложении и использовании учебно-программного материала;

- оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное знание учебно­
программного материала, усвоивший основную литературу, рекомендованную в програм­
ме. Оценка «хорошо» выставляется студентам, показавшим систематический характер зна­
ний по дисциплине и способным к их самостоятельному пополнению и обновлению.

- оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший знания основного 
учебно-программного материала, знакомый с основной литературой, рекомендованной 
программой. Оценка «удовлетворительно» выставляется студентам, допустившим погреш­
ности в ответе вопросы контрольной работы, но обладающим необходимыми знаниями для 
их устранения под руководством преподавателя;

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнаружившему пробелы в знани­
ях основного учебно-программного материала, допустившему принципиальные ошибки в 
изложении предусмотренных программой заданий. Оценка «неудовлетворительно» ставит­
ся студентам, которые нуждаются в дополнительных занятиях (как самостоятельных, так и 
под руководством преподавателя) по освоению дисциплины.



Примерная тематика курсовых работ

Технологияхранения и переработкипросов ИП БорцовН.И. Шебекинского
_____района______________________________________________________________
_____Технологияхранения и переработкигречихивООО «Урожай»_________________
_____Технологияхранения и переработкипросовОАО «Заря»Новооскольскогорайона

Технологияхранения и переработкиозимойпшеницы вОАО «Агротехногрант»
____ Алексеевскогорайона__________________________________________________

Технологияхранения и переработкисои вЗАО«Краснояружскаязерновая 
компания»
Технологияхранения и переработкигречихивООО «РусАгроПокровка» 
Волоконовскогорайона
Технологияхранения и переработки подсолнечника вЗАО 

«КЗК»Краснояружского
_____Технологияхранения и переработкиячменя вЗАО «ПремзаводРазуменский»
_____Технологияхранения и переработкияровой пшеницы вУНИЦ «Агротехнопарк»
_____Технологияхранения и переработкикукурузы вОАО «ГубкинАгрохолдинг»____

Технологияхранения и переработкикукурузы на зерновОАО «Свекловичное»
____ Краснояружскогорайона_______________________________________________
_____Технологияхранения и переработки озимойпшеницыУНИЦ «Агротехнопарк»

Технологияхранения и переработки подсолнечника вЗАО «Краснояружская 
зерноваякомпания»Краснояружскогорайона
Технология хранения и переработкиозимойржи вЗАО “Краснояружскаязерновая 
компания» Чернянскогорайона
Технологияхранения и переработкиячменя в ООО «Свободныйтруд» Борисов-

кого
Технологияхранения и переработкиячменя вУНИЦ «Агротехнопарк» 
Технологияхранения и переработкиячменяпивоваренногов УНИЦ

_____«Агротехнопарк»_____________________________________________________
Технологияхранения и переработкикукурузы на зерноОАО «ЗАРЯ»

____ Новооскольскогорайона________________________________________________
Технологияхранения и переработки озимойпшеницы вООО «БелГранКорм»

_____Т омаровскийрайоним.Васильева________________________________________
Технологияхранения и переработки подсолнечника в ООО «Рас- 

свет»Корочанского
Технологияхранения и переработкиячменя вЗАО «Бобравское» Ракитянского

_____района______________________________________________________________
Технологияхранения и переработкикукурузы вООО «РеалИнвест Валуйского

_____район_______________________________________________________________
Технологияхранения и переработкикукурузы вЗАО «Краснояружскаязерновая 
компания» Краснояружскогорайона
Технологияхранения и переработкигороха вООО «Агротех-Гарант»

____ Алексеевскогорайона__________________________________________________
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Технологияхранения и переработкиячменя вУНИЦ «Агротехнопарк»_________
Технологияхранения и переработкисои вОАО«РусагроИнвест»Волоконовского
района______________________________________________________________
Технологияхранения и переработкитритикалев УНИЦ «Агротехнопарк» 
Технологияхранения и переработки озимойпшеницы в ИП «СкворцовойЛ.П.»
Вейделевскийрайона__________________________________________________
Технологияхранения и переработкисои вООО«Агроэко»Яковлевскогорайона
Т ехнологияхранения и переработкиячменяпивоваренноговООО«Русагро»_____
Технологияхранения и переработкикукурузы на зерновООО «Русагро»
Красногвардейского района____________________________________________
Технологияхранения и переработкиподсолнечника вЗАО«Краснояружская 
зерноваякомпания»
тхнологияхраненияи переработкиозимойпшеницы вООО «Грана» Ракитянского
района______________________________________________________________
Технологияхранения и переработкикукурузы вЗАО«Краснояружскаязерновая 
компания» Краснояружскогорайона
Технологияхранения и переработки пшеницы ООО «Русагро-Покровка»
Волоконовскийрайон_________________________________________________
Технологияхранения и переработкисои вООО«Агротех-Гарант»_____________
Технологияхранения и переработкигречихивООО «РусАгроПокровка» 
Волоконовскогорайона
Технологияхранения и переработкияровой пшеницы вУНИЦ «Агротехнопарк» 
Технологияхранения и переработки овса вЗАО«Краснояружскаязерновая 
компания»Красногвардейскогорайона
Технологияхранения и переработкикукурузы вЗАО «ПлемзаводРазуменский» 
Технологияхранения и переработки озимойпшеницы вУНИЦ« Агротехнопарк» 
Технологияхранения и переработки овса вООО«Свободныйтруд» Борисовского
района______________________________________________________________
Технологияхранения и переработкиячменяпивоваренноговООО«РеалИнвест»
Валуйскогорайона____________________________________________________
Технологияхранения и переработкисои в УНИЦ «Агротехнопарк»___________
Технологияхранения и переработкикукурузы на зернов ИП «Борцов Н.И.» 
Шебекинскогорайона
Технологияхранения и переработкитритикалевООО«АгрохолдингИвнянский» 
Корочянскийрайон
Технологияхранения и переработкиподсолнечника в ООО «РеалИнвест»
Валуйскогорайона____________________________________________________
Технологияхранения и переработки подсолнечника в ООО«Белгранкорм- 
Томаровка» имениВасильева
Технологияхранения и переработкиячменя вЗАО«Краснояружскаязерновая 
компания» Краснояружскогорайона
Технологияхранения и переработкияровой пшеницы вЗАО «Краснояружская 
зерноваякомпания»Краснояружскогорайона
Технологияхранения и переработки подсолнечника в ОАО «Заря»____________
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_____Новооскольскогорайона_______________________________________________
_____Технологияхранения и переработки подсолнечникавООО «РусАгро»__________

Технологияхранения и переработкисои вЗАО«Краснояружскаязерновая 
компания» Краснояружскогорайона
Технологияхранения и переработкиячменя в ООО «Бел ГранКорм»Томаровский 
им.Васильева

_____Технологияхранения и переработкияровой пшеницы вУНИЦ «Агротехнопарк»
Технологияхранения и переработки просо вООО«Бутово-Агро» Яковлевского

_____района______________________________________________________________
_____Технологияхранения и переработкигречихи вООО «Грана» Ракитянскогорайона

Критерии оценки:
- оценка «отлично» (при отличном усвоении (продвинутом)) выставляется обу­

чающемуся, если полностью раскрыты все вопросы курсовой работы и он аргу­
ментировано ответил на все заданные вопросы;

- оценка «хорошо» (при хорошем усвоение (углубленном)) выставляется обуча­
ющемуся, если тема курсовой работы раскрыта не полностью, но не менее чем на 
80 % и ответил аргументировано на дополнительные вопросы;

- оценка «удовлетворительно» (при неполном усвоении (пороговом)) выстав­
ляется обучающемуся, если тема курсовой работы раскрыта не полностью, но 
не менее чем на 60 % и по большинству ответил на дополнительные вопросы;

- оценка «неудовлетворительно» (при отсутствии усвоения (ниже порого­
вого)) ставится, если тема курсовой работы раскрыта менее чем на 60 %.

Перечень вопросов к экзамену
1 .Количествоикачествоклейковины, значение и методыопределения
2. Порядокотборапробзерна из складов.
3. Внешнийвидзерна,его значениеи методопределения.
4. Структурастандартатехническихусловийна заготовляемоезерно.
5. Порядокотборапробзерна из автомашин.
6. Специфическиепоказателикачествазерна.
7. НТД и ихклассификация
8. Запахзерна, причины егоизмененияи методопределения.Значениеи мето- 

дыопределения
9. Зараженность зернавредителями, значениеэтогопоказателя и методыопределе­

ния.
10. Натуразерна, значениеэтогопоказателя и методопределения.
11. Показателикачества, положенные в основуклассификациизаготовляемогозер- 

на мягкойпшеницы.
12. Обязательныепоказателикачества заготовляемогозерна
13. .13.Стандартизация, еецелии главнаязадача.
14 .Влажность зерна,ее значение и методыопределения
15 .Засоренность зерна, значение и методопределениясодержанияявновыражен- 

ныхпримесей.
16 .Стекловидность зерна, значение и методыопределения.
17 .Показатели качества, положенные в основу классификаци- 

изаготовляемогозернатвердойпшеницы.
18 .Показателикачества,положенные в основуклассификациизаготовляемого
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зерна мягкихптттениц.
19 .Порядокформированиясреднейпробызаготовляемогозерна.20.Условия и сро- 

кихранениясреднихпробзернаи порядокразрешенияразногласий в определенииегокаче- 
ства.21 .Классификациястандартов.

22. Классификацияметодовопределениякачествапродукции.
23. Факторы, влияющие на качествопродукциирастениеводства.
24. Числопадения,егозначение и методопределения.
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25. Основныепонятия,связанныекачествомзерна.
26. Режим хранения зерна и семян в сухом

состоянии и еготеоретическоеобоснование.
27. Режимхранениязерна в охлажденномсостоянии и еготеоретическоеобос­

нование.
28. Режимхранениязерна бездоступавоздуха и 

еготеоретическоеобоснование.
29. Прорастаниезернаприхранении30.Дыханиезернаприхранении
31 .Правилаформированияпартийзернадля хранения.
32. Правиларазмещения и 

расчетскладскойплощадиприхранениисемянвмешках
33. Типызернохранилищ и подготовкаихкхранению зерна.
34. Расчет убыли массы хранящегося зернав ре­

зультате уменьшениясодержаниясорнойпримеси
35. Борьба с вредителямихлебныхзапасов
36. Основныеспособысушкизернаи типызерносушилок.
37. Очистказерна отпримесей.
38. Самосогревание зерновых масс при

хранении и причины еговозникновения.
39. Видысамосогреваниязернаприхранении.
40. Мероприятия,предотвращающиесамосогреваниезерна иеголиквида- 

ция.41 .Правиларазмещенияи расчетскладскойплощадиприхранениизерна вскладах- 
навалом

42. Расчетестественнойубылимассызернаприхранении
43. Расчет продолжительности сушки зерна

в зерносушилках иубыль массы зернаприсушке
44. Технология сушки зерна

зерносушилках и выборрежимасушки
45. Активноевентилированиезерна.
46. Вредители хлебных запасов и

недеятельностиприхранениизерна.

в шахтных

условия их жиз-

47.
вития

48.
яхсклада

49.
зультате

микрофлоры зерна и условия ее раз-Состав 
прихранении.

Правиларазмещенияирасчетскладскойплощадиприхранениизернавсекци

Расчет убыли массы 
уменьшения

хранящегося зерна в ре-

влажности.
50. Послеуборочноедозреваниезернаприхранении
51. Основныеоперациипри производствекруп
52. Основныеоперациипри помолезерна
53. Характеристикапартийзерна, поступающихна мельницу
54. Характеристика зерна пивоваренного ячме­

ня и подготовкаегокпереработке впиво.
55. Ассортимент подсолнечногомасла, егокачествоихранение
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56. Характеристика семян подсолнечни­
ка, поставляемых для получениямасла, подготовкаихк переработке

57. Основныеоперациипри получениисусла
58. Ассортимент икачествопеченогохлеба
59. Сырьедляхлебопечения и егоподготовка
60. Режимы и способыхранениякруп
61. Сырьедлякрупяной промышленностииподготовка егок переработке
62. Выделение ядра из семян подсол­

нечника и подготовка его кизвлечениюмасла.
63. Основныеоперациипри получениипива из солода
64. Выпечкаи хранениеготовогохлеба
65. Приготовление иразделкатеста
66. Ассортимент икачествокруп
67. Режимы и способыхранениякруп
68. Ассортимент икачествомуки
69. Способыизвлеченияподсолнечногомаслаи егоочистка
70. Основныеоперациипри полученииячменногосолода
71. Очистказерна отпримесейнамельнице.
72. Г идротермическаяобработказерна на мельнице.
73. Обработка поверхности зерна в подготови­

тельном отделениимельницы.
74. Ассортимент икачествоячменногопива.
75. Научныепринципыхранениясельскохозяйственнойпродукции

Критерии оценки знаний обучающихся на экзамене:
- оценка «отлично» выставляется, если обучающийся обладает глубокими и проч­
ными знаниями программного материала; при ответе на все вопросы билета про­
демонстрировал исчерпывающее, последовательное и логически стройное изложе­
ние; правильно сформулировал понятия и закономерности по вопросам; использо­
вал примеры из дополнительной литературы и практики; сделал вывод по излагае­
мому материалу;
- оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся обладает достаточно полным 
знанием программного материала; его ответ представляет грамотное изложение 
учебного материала по существу; отсутствуют существенные неточности в форму­
лировании понятий; правильно применены теоретические положения, подтвер­
жденные примерами; сделан вывод; два первых вопроса билета освещены полно­
стью, а третий доводится до логического завершения после наводящих вопросов 
преподавателя;
- оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет общие зна­
ния основного материала без усвоения некоторых существенных положений; фор­
мулирует основные понятия с некоторой неточностью; затрудняется в приведении 
примеров, подтверждающих теоретические положения; все вопросы билета начаты 
и при помощи наводящих вопросов преподавателя доводятся до конца;
- оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся не знает значи­
тельную часть программного материала; допустил существенные ошибки в про­
цессе изложения; не умеет выделить главное и сделать вывод; приводит ошибоч­
ные определения; ни один вопрос билета не рассмотрен до конца, даже при помо­
щи наводящих вопросов преподавателя.
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4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 
умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы фор­
мирования компетенций

Процедура оценки знаний умений и навыков и (или) опыта деятельности, ха­
рактеризующих этапы формирования компетенций, производится преподавателем 
в форме текущего контроля и промежуточной аттестации.

Для повышения эффективности текущего контроля и последующей проме­
жуточной аттестации студентов осуществляется структурирование дисциплины на 
модули. Каждый модуль учебной дисциплины включает в себя изучение закончен­
ного раздела, части дисциплины.

Основными видами текущего контроля знаний, умений и навыков в течение 
каждого модуля учебной дисциплины являются: устный опрос, тестовый кон­
троль, решение ситуационных задач.

Студент должен выполнить все контрольные мероприятия, предусмотренные 
в модуле учебной дисциплины к указанному сроку, после чего преподаватель про­
ставляет балльные оценки, набранные студентом по результатам текущего кон­
троля модуля учебной дисциплины.
Контрольное мероприятие считается выполненным, если за него студент получил 
оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной программой дис­
циплины по данному мероприятию.

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме экзамена
Экзамен проводится в устной или письменной форме по утвержденным би­

летам. Каждый билет содержит по два вопроса, и третьего, вопроса или задачи, 
или практического задания.

Первый вопрос в экзаменационном билете - вопрос для оценки уровня обу­
ченности «знать», в котором очевиден способ решения, усвоенный студентом при 
изучении дисциплины.

Второй вопрос для оценки уровня обученности «знать» и «уметь», который 
позволяет оценить не только знания по дисциплине, но и умения ими пользоваться 
при решении стандартных типовых задач.

Третий вопрос (задача/задание) для оценки уровня обученности «владеть», 
содержание которого предполагает использование комплекса умений и навыков, 
для того, чтобы обучающийся мог самостоятельно сконструировать способ реше­
ния, комбинируя известные ему способы и привлекая имеющиеся знания.

По итогам сдачи экзамена выставляется оценка.
Критерии оценки знаний обучающихся на экзамене:

- оценка «отлично» выставляется, если обучающийся обладает глубокими и проч­
ными знаниями программного материала; при ответе на все вопросы билета про­
демонстрировал исчерпывающее, последовательное и логически стройное изложе­
ние; правильно сформулировал понятия и закономерности по вопросам; использо­
вал примеры из дополнительной литературы и практики; сделал вывод по излагае­
мому материалу;
- оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся обладает достаточно полным 
знанием программного материала; его ответ представляет грамотное изложение 
учебного материала по существу; отсутствуют существенные неточности в форму­



лировании понятий; правильно применены теоретические положения, подтвер­
жденные примерами; сделан вывод; два первых вопроса билета освещены полно­
стью, а третий доводится до логического завершения после наводящих вопросов 
преподавателя;
- оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет общие зна­
ния основного материала без усвоения некоторых существенных положений; фор­
мулирует основные понятия с некоторой неточностью; затрудняется в приведении 
примеров, подтверждающих теоретические положения; все вопросы билета начаты 
и при помощи наводящих вопросов преподавателя доводятся до конца;
- оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся не знает значи­
тельную часть программного материала; допустил существенные ошибки в про­
цессе изложения; не умеет выделить главное и сделать вывод; приводит ошибоч­
ные определения; ни один вопрос билета не рассмотрен до конца, даже при помо­
щи наводящих вопросов преподавателя.

Основным методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятель­
ности, характеризующих этапы формирования компетенций является балльно - 
рейтинговая система, которая регламентируется Положением о балльно­
рейтинговой системе оценки обучения в ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ.

Основными видами поэтапного контроля результатов обучения студентов 
являются: рубежный рейтинг, творческий рейтинг, рейтинг личностных качеств, 
рейтинг сформированности прикладных практических требований, промежуточная 
аттестация.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых бал­
лов.

8

Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум
баллов

Рубежный Отражает работу студента на протяжении всего перио­
да изучения дисциплины. Определяется суммой бал­
лов, которые студент получит по результатам изучения 
каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том числе, участие в различных конференциях и кон­
курсах на протяжении всего курса изучения дисципли­
ны.

5

Рейтинг лич­
ностных ка­
честв

Оценка личностных качеств обучающихся, проявлен­
ных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) 
(дисциплинированность, посещаемость учебных заня­
тий, сдача вовремя контрольных мероприятий, ответ­
ственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сфор­
мированности 
прикладных 
практических 
требований

Оценка результата сформированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемый пре­
подавателем перед началом проведения промежуточ­
ной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не 
зачтено».

+

Промежуточ­
ная аттестация

Является результатом аттестации на окончательном эта­
пе изучения дисциплины по итогам сдачи экзамена. От­
ражает уровень освоения информационно-теоретического 
компонента в целом и основ практической деятельности в 
частности.

25

Итоговый рей- Определяется путём суммирования всех рейтингов 100
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тинг

Общий рейтинг по дисциплине складывается из рубежного, творческого, 
рейтинга личностных качеств, рейтинга сформированности прикладных практиче­
ских требований, промежуточной аттестации (экзамена или зачета).

Рубежный рейтинг -  результат текущего контроля по каждому модулю дис­
циплины, проводимого с целью оценки уровня знаний, умений и навыков студента 
по результатам изучения модуля. Оптимальные формы и методы рубежного кон­
троля: устные собеседования, письменные контрольные опросы, в т.ч. с использо­
ванием ПЭВМ и ТСО, результаты выполнения лабораторных и практических зада­
ний. В качестве практических заданий могут выступать крупные части (этапы) 
курсовой работы или проекта, расчетно-графические задания, микропроекты и т.п.

Промежуточная аттестация -  результат аттестации на окончательном этапе 
изучения дисциплины по итогам сдачи зачета/ экзамена, проводимого с целью 
проверки освоения информационно-теоретического компонента в целом и основ 
практической деятельности в частности. Оптимальные формы и методы выходного 
контроля: письменные экзаменационные или контрольные работы, индивидуаль­
ные собеседования.

Творческий рейтинг -  составная часть общего рейтинга дисциплины, пред­
ставляет собой результат выполнения студентом индивидуального творческого за­
дания различных уровней сложности.

Рейтинг личностных качеств - оценка личностных качеств обучающихся, 
проявленных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) (дисциплиниро­
ванность, посещаемость учебных занятий, сдача вовремя контрольных мероприя­
тий, ответственность, инициатива и др.

Рейтинг сформированности прикладных практических требований -оценка 
результата сформированности практических навыков по дисциплине (модулю), 
определяемый преподавателем перед началом проведения промежуточной атте­
стации и оценивается как «зачтено» или «не зачтено».

В рамках балльно-рейтинговой системы контроля успеваемости студентов, 
семестровая составляющая балльной оценки по дисциплине формируется при 
наборе заданной в программе дисциплины суммы баллов, получаемых студентом 
при текущем контроле в процессе освоения модулей учебной дисциплины в тече­
ние семестра.

Итоговая оценка /зачёта/ компетенций студента осуществляется путём авто­
матического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Максимальная сумма рейтинговых баллов по учебной дисциплине составля­
ет 100 баллов.

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

Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента 
составил менее 51 балла.

По дисциплине с экзаменом необходимо использовать следующую шкалу 
пересчета суммарного количества набранных баллов в четырехбалльную систему:

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично
менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85

баллов
85,1-100
баллов


