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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

На современном этапе развития агропромышленного комплекса одной
иЗ ГлаВных задач является устранение потерь сельскохозяйственной про_
дукции в процессе ее производства, хранения, транспортировки, перера-
ботки и реализации. Только четкое соблюдение технологических процес_
сов позволяет свести к минимуму потери продукции, снизитъ затраты на ее
ПеРерабоТкУ и обеспечить соответствующее качество конечного продукта.

Поэтому специ€rлисты сельскохозяйственных предприятий должны хо-
рошо ориентироваться не топько в технологиях производства продукции,
НО И В ВОПросах её качества, путях его повышения, природе и причинах по_
терь продукции при хранении, способах переработки.

ЩеЛЬ Учебной дисциплины - на}пIить будущих специалистов высококва-
лифицированно решать проблемы, связанные с совершенствованием орга-
низации хранения и переработки сельскохозяйственной продукции.

Задачи учебной дисциплины - изучение взаимоотношений сельскохо_
зяЙственных и перерабатывающих предприятий, основ современных тех_
нологиЙ хранения и переработки сельскохозяЙственной продукции, путей
сокращения потерь и повышения качества продукции на данных этапах
технологического процесса

Специалисты инженерного профиля сельскохозяйственного производст-
Bd, помимо узкоспеци€tлизированных направлениЙ, должны ориентиро-
ваться также в технологиrIх производства, хранения и переработки сель_
скохозяЙственноЙ продукции, вопросах её качества, путях его повышения,
природе и причинах потерь продукции на различных этапах ее получениrI,
так как от этого напрямую зависят экономические резулътаты деятельно_
сТи преДприятия. Выполнение своих прямых должностных обязанностеЙ
работниками инженерноЙ службы предприятия а|ропромышленного ком-
плекса также непосредственно связано с особенностями технологий ее
производства, хранения и переработки. Поэтому из}чение данной дисцип-
лины будет способствоватъ успешному освоению в дальнейшем специ€}ль-
ных дисциплин, предусмотренных уlебным планом.

В рамках образовательного процесса по данной учебной дисциплине
сТУДент должен приобрести не только теоретические и практические зна-
ния, умения и навыки по специ€tльности, но и р€lзвить свой ценностно_
ЛИчностныЙ, духовныЙ потенциал, сформироватъ качества патриота и гра-
жданинq готового к активному участию в экономической, производствен_
ной и соци€tJIьно-культурной жизни страны.

Учебная дисциплина <Технологии хранения и переработки сельскохо-
зяЙственноЙ продукции) относится к дисциплинам государственного ком_
понента.

Содержание 1"rебной дисципJIины представлено в виде тем, которые ха-
рактеризуются укрупненным содержанием для самостоятельного изrIе_
ния. Изуление учебной дисциплины базируется на знаниях, приобретен_
ных студентами ранее при изучении таких учебных дисциплин, как <<Хи-
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мия), <<Физика>>, <<Технологические основы растениеводства>>, <<Техноло-
гические основы животноводствa>), <<Технологии и техническое обеспече-
ние продукции растениеводства).

В результате изуIениrI уlебной дисriиплины студент должен приобрести
базовую профессион€tльную компетенцшо БПК - 9: Быть способ""rй 

""-пользовать технологии первичной переработки селъскохозяйственной про-
дукции.

В результате изr{еншI улебной дисциплины студент должен:
знать:
- современные технолоГии хранениrI И переработки продукции животно-

водства;
_ виды технологических линий и классификацию перерабатывающего

оборудования;
- пути сокращения энергозатрат и потерь в процессе хранения и перера-

ботки продукции животноводства;
- требования нормативно-технической документации к продукции жи-

вотноводства;
- порядок продажи продукции животноводства и оплаты за нее;
- пути рацион€tльного использования вторичного сырья;
уметь:
- использовать нормативно-техническую документацию на продукцию

животноводства;
- определять состав основных видов продукции животноводства;
- производить рационапьный подбор оборудования для осуществления

технологических процессов переработки продукции животноводства;
- производить необходимые расчеты, связанные с реапизацией продук-

ции животноводства государству;
владеть:
- основными методами определения качества продукции животноводст-

ва;
- методикой расчёта выхода готовой продукции в результате переработ-

ки исходного сырья.
На изlпrеНИе 1.,rебной дисциплины отводится всего 108 часов.
щпя дневной (полной) формы обуrения: количество аудиторньж часов -

44 часа, количество часов СР - 64 часа.
По видам занятий: лекции * 14 часов;

лабораторные зашIтия- 16 часов;
практические занятия- 14 часов.

Учебная дисциплина преподается в 8 семестре.
.щля дневной (сокращенной) формы обуления: количество аудиторньж ча-

сов - 42 часа,количество часов СР * 66 часа.
По видам занятий: лекции - 14 часов;

лабораторные занrIтиrI * 14 часов;
практические занятиrI - 14 часов.
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Учебная дисциплина преподается в б семестре.
,.щля заочной (полной и сокращенной) формы обучения: количество ауди-

торных часов - 10, на самостоятельную работу - 98 часов.
По видам занятий: лекции - 4 часа;

лабораторные занrIтия - 4 часа
практические занятиrI -2 часа.

Изуrается студентами на четвертом курсе.
Рекомендуемая форма текущей аттестации - зачет.
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2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА

Введение

Сельскохозяйственные продукты как пищевые средства и сырье для рi}з-
ЛИЧных отраслеЙ промышленности. Повышение качества сельскохозяЙст_
венной продукции растительного и животного происхожденш[ - одна из
важнейших задач ацропромышленного комплекса страны.

Повышение биологической, энергетической и технологической ценно_

качества сельскохо-

продуктов в народ_

растениеводческих и

сти продуктов - один из путей сокращения дефицита продовольствия в
МИРе. Стандартизация как основа нормирования качества селъскохозяйст_
венной продукции. Роль специ€шистов в повышении
зяйственной продукции.

Значение хранения запасов сельскохозяйственных
ном хозяйстве. Основные задачи в области хранения
животноводческих продуктов. Пути устранения или снижения потерь про-
дукции растениеводства и животноводства при хранении.

НаРОднохозяйственное значение дальнейшего р€ввития переработки
сельскохозяйственного сырья на пр едпр иятиях АIIК.

Краткий исторический очерк р€lзвития курса.

ТЕХНОЛОГИИ ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ
ПРОДУКЦИИ РАСТЕНИЕВОДСТВА

1.1. Теоретические основы хранения и переработки продукции
растениеводства, оценка качества и подготовка ее к дальнейшему

использованию

Значимостъ сохранности сельскохозяйственной продукции. Меры по
УМеньшению дефицита продовольствия. Виды потерь и основные причины
порчи продукции растительного происхождения. Особенности растение_
водческой'продукции как объекта хранения.

нарно обоснованные принципы и методы хранения и переработки
продукции в сельском хозяйстве и перерабатывающей промышленности.

Основные понятия, термины и определения в области качества сель-
скохозяЙственноЙ продукции. Классификация пок€[зателеЙ качества пище_
вого сырья и продуктов. Методы оценки качества и контроль его показате-
леЙ. Факторы, влияющие на качество сельскохозяйственной продукции,
пути его повышения.

Нормирование качества зерна. Виды кондиций. Заготовительные кон-
Диции: базисные и ограничительные. Показатели качества зерна, уIиты-
Ваемые при продаже государству. Классификация пок€вателей качества.
Показатели качества, обязательные для всех партий зерна: продовольст-
венного, фуражного и технического назначения.

Государственные стандарты на зерно пшеницы, ржи, ячменя, овса, ку-
курузы, гречихи и других культур. Особенности стандартизации маслич-
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ных и эфирно-масличных культур. Кислотное число масла, характеристика
этого показателя и его нормирование.

правила приемки и размещениrI семян. Сортовые надбавки к закупоч-
ным ценам за качество семян.

_ Картофель, овощи, плоды и ягоды, как ценные продукты питаниrI.
структура плодоовощных стандартов. основные требования нормативно-
технических документов, предъявляемые к качеству плодов, овощей и кар-
тофеля в зависимости от их целевого нЕвначения. Требования стандартов к
правильной транспортировке и хранению свежих продуктов. Стандартные
методы оценки их качества.

требования, предъявляемые Гостом к сахарной свекле для промыш-
ленной переработки. Учет сахаристости при заготовках сахарной свекJIы.
Влияние этого пок€вателя на расчеты.

Заготовки продукции лубяных культур. Ассортимент и классификация
ЛЬНЯНОГО СЫРЬЯ. НОРМИРоВаНие и оценка качества соломки, тресты и во_
локна льна-долгунца.

1.2. Основы хранения продукции растениеводства

хранение зерна и семян основных зерновых, зернобобовых и
масличных культур

характеристика зерновой массы как объекта храненуIя) ее физические и
теплофизические свойства. Значение этих свойств в практике послеубо-
рочной обработки и хранения зерновых масс.

характеристика физиологических процессов, происходящих в зерно-
вых массах.

влияние жизнедеятельности микроорганизмов на хранение зерна и се-
мян. Характеристика микрофлоры зерновой массы. Вред, причиняемый
зерновой массе вредителями хлебных запасов. Пути заражения зерновых
масс и зернохранилищ клещами и насекомыми. Предупредительные и ис-
требительные мероприятия, проводимые в зернохранилищах при борьбе с
вредителями.

ЯВЛеНИе СаМосоцревания зерновых масс, его сущностъ и условия, спо_
собствующие возникновению. Виды самосогревания и фазы его р€ввития.
Меры борьбы с самосогреванием.

общая характеристика режимов и способов хранения зерна, примешIе-
мых на практике. Температура, влажностъ и аэрация зерновой массы как
основные условия, определяющие ее сохранностъ.

меропри ятия, повышающие стойкость зерновых масс при хранении.
очистка зерновых масс от примесей. Активное вентилирование зерновых
масс. основы зерносушения. Способы сушки зерновых масс. особенности
сушки зерна и семян различных культур.

поточная обработка зерновых масс. основные технологические схемы
(линии) обработки семян и продовольственно-фуражного зерна в хозяйст-
вах.



особенности обработки и хранения семян бобовых культур. Особенно-
сти хранения семян высокомасличных и эфирно-масличных культур. При-
чины, приводящие к потере всхожести семян р€lзличных кулътур при хра-
нении.

классификация способов хранения зерна. Требования, предъявJuIемые
к зернохранилищам всех типов.

Подготовка зернохранилищ к приему зерна нового урожая. Правила
размещения семян и продовольственнсi-фуражного зерна в зернохранили-
щах.

Количественно-качественный yreT зерна и семян при хранении. Нормы
естественной убыли зерна при хранении.

технология хранения картофеля, овощейо плодов и ягод

Картофель, овощи, плоды и ягоды как объекты хранения. Характери-
стика физических свойств сочной продукции, }пIитываемых при ее уборке,
транспортировке и хранении.

Физиологические и биохимические процессы, протекающие в картофе-
ле, овощах, плодах и ягодах при хранении.

микробиологические процессы, протекающие в картофеле, овощах,
плодах и ягодах при хранении. Потери, вызываемые рЕввитием нематод,
клещей и насекомых при хранении, а также микробиологическими процес-
сами.

Факторы, влияющие на сохранность плодоовощной продукции. Ис-
пользование поточной технологии уборки и послеуборочной обработки.
основные операции подготовки картофеля, овощей и плодов к хранению.

Общая характеристика режимов и способов хранения картобеля, ово-
щей и плодов.

Система наблюдений и )D(ода за продукцией во время хранениrI. Обра-
ботка и подготовка продукции к реаJIизации. особенностй хранениrI се-
менного картофеля и семенников овощных культур.

хранение ягод, плодов и овощей в регулируемой газовой среде.
нормы естественной убыли картофеля, овощей и фруктов при хране-

нии и правила списания по ним при проведении количественно-
качественного учета.

Технология хранения технического сырья

технология приготовления тресты льна. Схема технологического про-
цесса и характеристика оборудования для переработки тресты на волокно
на государственных предприятиях. Товарная классификация льнопродук-
ции. Новое в хранении и первичной обработке соломы и тресты лъна.

технология хранения корнеплодов и сахарной свеклы. Прогрессивные
методы хранения.



9

L.3. Основы переработки растениеводческой продукции

Общая характеристика методов переработки
растениеводческой продукции

характеристика зерна, картофепя, овощей, плодов и ягод как сырь я для
переработки. Влияние химического состава и раапределения химических
веществ по анатомическим частям сырья на выход и качество продуктов
переработки. Современные методы переработки, их классификация.

Основы переработки зерна

Зерно и маслосемена как основные виды сыръя для многих отраслей
промышленности.

производство муки. Мука как сырье для пол}цения доброкачественно-
го печеного хлеба, макаронных и кондитерских изделий.

понятие о выходах и сортах муки. Подготовка зерна к помолу. Схемы
очистки и рЕtзмола зерна на мельницах сельскохозяйственного типа.

показатели качества муки, нормируемые государственными стандар-
тами. Процессы, происходящие в муке при хранении. Отходы мукомоль-
ного производства и их исполъзование в сельском хозяйстве.

Производство печеного хлеба. Пищевая ценность хлеба. Дссортимент
хлебобулочных изделиЙ. Основные способы приготовления пrттQццqgого и
ржаного хлеба. Показатели качества хлеба, нормируемые государственны-
ми стандартами.

производство крупы. Пищевая ценность крупы в зависимости от рода
зерна и способов выработки. Требования, предъявляемые крупяной про-
мышленностью к качеству зерна. основные технологические приемы,
применяемые при переработке зерна в крупу. Схема техIIологического
процесса и оборудование крупорушек сельскохозяйственного типа. Пока-
затели качества кРУп, нормируемые государственными стандартами. Но-
вые виды круп и способы их выработки.

технологические основы производства рассыпных, гранулированных и
брикетированных комбикормов различного состава и нчвначения.

Основы переработки сочной продукции

МикробИологичеСкие методы консервирования плодов и овощей. Про-
изводство овощных и плодовых маринадов, овощных консервов. Совре-
менные методы сушки сочной продукции. Химическое консервирование.
Консервирование сахаром. Замораживание овощей плодов и яiод. Норми-
рование качества консервированной продукции государственными стан-
дартами.

технология производства соков. Классификация. Сыръе для производ-
ства. Основные технологические операции.
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основы производства сырого крахмала в сельском хозяйстве. Механи-
зированн€UI поточная установка по производству сырого крахмапа из кар-
тофеля. Нормирование качества сырого картофельного крахмЕLла. Xpuo-
ние крахмапа.

Переработка технического сырья

технологическая схема переработки свеклы на сахарных заводах.
производство растительных масел. Пищевая и техническм ценность

различных масел.
способы извлечения масел из семян, их сравнительн€ш характеристика.

краткая схема технологического процесса на маслозаводах р€lзличных ти-
пов. Требования государственных стандартов к качеству масла, получае-
мого из ceMrIH различных культур. Отходы производства (жмых, шрот и
ДР.) И ИХ ИСПОЛЬЗоВание в сельском хозяйстве. Особенности хранения рас-
тительного масла, жмыхов и шрота.

ТЕХНОЛОГИИ ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ
ПРОДУКЦИИ ЖИВОТНОВОДСТВА

2.1. Основы переработки молока

лока. Первичная обработка молока (очистка от механических примесей,
охлаждение, пастеризация). Хранение и транспортировка молока. Опреде-
ление содержания жира и плотности молока. Нормативно-технические
требования к заготовляемому коровьему молоку. Контроль натуральности
молока. Учет в молочном хозяйстве: пересчет объемного количества моло-
ка в весовое, пересчет молока на базисную жирностъ, вычисление средней
ЖИРНОСТИ, СОсТаВление жирового баланса, норм€tлизация молока (сливок).

Технология переработки молока

Факторы, влияющие на степень обезжиривания молока при сепарирова-
нии. Расчет выхода сливок. Технология получениrI питьевого молока и
сливок. Классификация и технология изготовления кисломолочных про-
Дуктов. Классификация и способы изготовления масла. Факторы, влияю-
щие на сбивание сливок. Расчет выхода масла. Классификация сыров. Тех-
нология изготовления сыра. ТехнологиrI изготовления молочных консер-
вов. Краткая характеристика и использование побочных продуктов пере-
работки молока (обезжиренное молоко, пахта, сыворотка).
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2.2. Взапмоотношения производителей животноводческого сырья и
мясоперерабатывающих предприятий

сельскохозяйственные fltивотные как сырье
для мясоперерабатывающих предприятий

Краткая характеристика мясных качеств основных видов убойных жи-
вотных. Их доля в мясном балансе Республики Беларусъ. Концепция раз-
вития отдельных подотраслей животноводства по производству мясного
сырья. Животные, подлежащие сдаче-приемке на мясоперерабатывающих
предприятиях. Животные, не подjIежащие сдаче-приемке на мясоперераба-
тывающих пр едприятиях.

2.2. Подготовка и сдача-приемка животных в
сельскохозяйственных организациях и от населения

меропри ятutя) проводимые в организациях, по подготовке животных к
сдаче и транспортированию. Порядок сдачи-приемки животных по количе-
ству голов в хозяйствах при дальнейшей доставке их центровывозом на
мясоперерабатывающие предIIриятия. Оформление сопроводительной до-
кументации в сельскохозяйственных организациях.

Транспортирование и сдача-приемка животных на
мясоперерабатывающих предприятиях

требованияо предъявляемые к автотранспорту и его оборудованию.
НормЫ погрузкИ животнЫх и птицы в транспортное .ред.r"о. Скорость
движения автотранспорта. Транспортирование животных железнодорож-
ным транспортом. Влияние погрузки и транспортировки на организм жи-
вотных. Санитарная обработка транспортных средств. Оформление сопро-
водителъной документации в сельскохозяйственных организациях.

порядок сдачи-приемки животных на мясоперерабатывающих пред-
приятиях. Сдача-приемка животных на мясокомбинатах по массе и упи-
танности мясных туш. Предубойное содержание животных и его влияние
на качество мясных туш. Снижение потерь мясной продукции в процессе
предубойного содержания.

порядок сдачи-приемки животных по живой массе и упитанности от
населениrI. Нормативы скидок на сдаваемых животных. Расчет приемной
живой массы. Контрольный убой животных.
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Технология первичной переработки скота и птицы

Типы мясоперерабатывающих предприятий и краткая их характеристи-
ка. Способы убоя (оглушение и обескровливание) живртных разных видов,
их оценка. Производственные процессы первичной переработки крупного
рогатого скота: забеловка, окончателъная сьемка шкуры, извлечение внут-
ренних органов, расчленение туш на полутуши, зачистка и ветеринарно_
саIIитарная экспертиза туш, ветеринарное клеймение, товароведческ€tI
маркировка, взвешивание и передача их в холодильник. Технологические
процессы убоя и переработки свиней без снятия шкуры, со снятием шкуры
и со снятием крупона.

Ознакомление с технологией убоя и первичной переработки животных
в условиях убойного пункта.

Убойная масса, убойный выход. Расчёт выхода продуктов убоя. Пере-
счет мяса в живую массу.

Обнаружение Mrlca больньтх животных. Исследование мяса на трихинел-
лез.

2.3. Качество тушо мяса и методы их консервирования

Морфологическийо химический и физико-химический
состав и технологические своиства мяса

Пищевая, энергетическЕ}rI, биологическая ценность и технологические
свойства мяса. Методы их определения.

Морфологический состав туш крупного рогатого скота, свиней, овец и
тушек птицы. СортовоЙ состав туш крупного рогатого скота, свинеЙ и
овец.

Химический состав мяса (влага, протеин, жир, экстрактивные и мине_

р€lльные вещества, витамины и ферменты) разных видов животных. Орга-
нолептические свойства мяса (цвет, вкус, аромат, сочность, нежность).
Технологические свойства мяса (влагоудерживающаlI способность, рН и
др.). Комплексная оценка качества мяса.

Изменения в мясе после убоя животных и при хранении.
Пороки мяса

Особенности парного мяса. Ферментативные и физико-химические
процессы, протекающие в мясе в период

ры, влияющие на процессы окоченения
окоченения и созревания. Факто-
и созревания мяса. Способы воз-

химический состав мышц, хрящевой, костной и соединительной тка-
ней.
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ДеЙСТВия на Мясо для ускорения процесса созревания. Продолжительность
ОкоЧенения и созреваниrI мяса р€вных видов животных. Признаки созрев_
шего мяса.

Изменения в созревшем мясе при длительном хранении в незаморо_
ЖеННОМ СОСТОянии. Пороки мяса: ослизнение, плесневение, закисание,
гниение, загар, свечение и пигментация. Окисление жиров. Причины и ме-
РОПРиятия по предупреждению нежелатепьных изменений в мясе при его
хранении.

Консервирование мяса для хранения

Биологические и экономические основы консервированиrI Mrlca. Методы
консервированиrI мяса и их эффективность.

КОнСервирование мяса низкими температурами. Способы охлаждения
МяСа (одностадиЙное, двухстадийное, шоковое) и их влияние на качество
МЯСа. СРоки хранения охлажденного мяса. Способы замораживаниrI (одно-
фаЗнОе и двУхфазное) и их влияние на качество Mrlca. Замораживание мяса
в блоках. Сроки хранения мороженого мяса. Нормы усушки при охJIажде-
нии, замораживании и хранении мяса. Способы размораживания мяса. Ус_
ловия размораживания и их влияние на качество мяса.

Посол Mllca. Физическая сущность посола. Простой и сложный посол.
ИНГРедиеНТы посолочной смеси и их влияние на качество мяса и мrIсных
ПРОДУкТов. Способы посола: сухоЙ, мокрыЙ, смешанныЙ. Их достоинства и
недостатки.

Консервирование мяса копчением. Коптильные вещества дыма и их
ВлИяние на качество мяса. Холодное и горячее копчение. Бездымное коп_
чение. Особенности копчения отдельных видов мясных продуктов.

Консервирование мяса высокими температурами: изготовление мясных
консервов, колбасных изделий. Сублимационн€ш сушка мяса. Процессы,
ПРОИСхОДящие в мясе при разных способах консервированиlI высокими
температурами.

2.4. Технология продуктов птицеводства и пчеловодства

Оценка и переработка яиц домашней птицы

Сбор, сортировка, упаковка, маркировка, транспортирование и хране-
ние пищевых яиц.

Пищевое значение, строение и химический состав яиц. Изменения в яй-
це при хранении. Товароведение куриных пищевых яиц: диетические и
столовые, категории, показатели качества, требования нормативного доку_
мента. Пороки яиц. определение сортности и доброкачественности яиц.
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Технологический процесс производства мороженых яичных продуктов
(меланж, белок, желток). Технологический процесс производства сухих
яичных продуктов (яичный порошок, белок, желток). Показатели качества
мороженых и сухих яичных продуктов, условия и сроки их хранениrI.

Основы технологии продуктов пчеловодства

Пищевое значение и классификация пчелиного меда. Образование и со-
Зревание меда. ХимическиЙ состав и своЙства меда. Основы технологии
обработки и хранение меда. Методы определения качества и выявлениrI
фальсификации меда. Требования нормативного документа.

Характеристика и использование других продуктов: воска, цветочной
пыльцы, перги, прополиса, маточного молочка и пчелиного яда.
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Введение 0,5 0,5
Технологии хранения и переработки продукции растениеводствa>)

1.1

Теоретические основы хранения и
переработки продукции растение-
водства, оценка качества и подго-
товка ее к дальнейшему использо-
ванию

2 1 1 16

Защита

реферата
или ин_

дивиду-
ttJIьных
заданий;
сдача

работ;
опросы

1.2
Основы хранения продукции рас-
тениеводства

1,5 0,5 1 16

1.3
Основы переработки растениевод-
ческой продукции

2 1 1 1б

Итого 6 2 2 2 48

Технологии хранения и переработки продукции животноводствa>)

2.| Основы переработки молока 2 1 1 14 Защита

реферата
или ин_

дивиду_
аJIьных
заданий;
сдача

работ;
опросы

2.2
Взаимоотношения производителей
животноводческого сыръя и мясо-
перерабатывающих предпр иятий

1 1 l2

2.3
Качество туш, мяса и методы их
консервирования

1 1 |2

2.4
Технология продуктов птицеводст-
ва и пчеловодства 12

Итого 4 2 2 50

всЕго 10 4 4 2 98
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4.2. Методы (технологии) обучения

Основными методами (технологиями) являются :

- элементы проблемного изучениrI дисциплины, реализуемые на лекци-
онных занятиях и при самостоятельной работе;

- элементы уrебно-исследовательской деятельности, реаJIизуемые на
лабораторных занятиях и при самостоятельной работе.

Щля более глубокого освоения и закрепления полrIаемых знаний пла-
нируется часть занятий проводить в условиях производства, на лаборатор_
ных занятиях рассматривать производственные ситуации, а также приме_
нять ролевые игры по производственным ситуациям.

4.3. Методические рекомендации по организации самостоятельной
работы студентов

При изуrении учебной дисциплины используются следующие формы
самостоятельной работы :

- саМостоятельная работа в виде решения индивиду€lльных задач в ауди-
тории во время проведения лабораторных занятий под контролем препода_
вателя в соответствии с расписанием;

- самостоятельная работа, в том числе в виде выполненияиндивидуtlль-
ных расчетных заданий с консультациями преподавателя;

- подготовка рефератов по индивиду€tльным темам.

4.4. Перечень рекомендуемых средств диагностики компетенций

Оценка достижений студента по учебной дисциплине осуществляется на
зачете.

Оценка промежуточных 1"rебных достижений студентов осуществпяется
при выполнении устного опроса на лабораторных занятиrIх.

.Щля оценки достижений студента используется следующий диагности-
ческий инструментарий :

- защита подготовленного студентом реферата;
- сдача выполненных лабораторных работ;
- защита индивидуаJIьных заданий, выполненных в рамках самостоя-

тельной работы;
- проведение текущих контрольных опросов по отдельным темам;

- СДаЧа Зачета по 1^lебной дисциплине.
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учебной

дисциплины,
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кафедры
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нии уrебной про-

цраммы УВО по
учебной

дисциплине
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тавшей ребную
процрЕlп,lму (с указа-
нием даты и номOра

протокола)
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продукции расте_

ниеводства

Кафедра техниче-
ского сервиса и

общеинженерньж
дисцишлин

Цбоru"rссz<i В

п/"tАе.+е*7
lae? . Lоz .l Q..e о Ь э, о .

-Ъu,6оt. x"f)p*J
А7.'

/,U.ff o"-z'..rrp/

f ипяоz-пr*t"r".
ot trn rr-.nl,tЭ/Ll-<-1,1оЪ Ьr/-с_2/t_ед/l2<,1,1rжП/r:^*

а,У



Учебная программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры
крупного животноводства и пgеработки животноводческой продукции
(протокоп JФ 0{ от сtцтц\ VuJ 20lf, г.).

Заведующий кафедрой

24

б.2. дополнЕнияиизмЕнЕния к учЕБнои прогрАммЕ
ПО ИЗУЧАЕМОЙ ДИСЦИПЛИНЕ

на Яа l а3 учебный год

УТВЕРЖДАЮ

,Щекан факультета

Ns
п.п.

.Щополне ния и изменения основание

Ь чцицц

",l.,Lo.ю(d)
.lЛО.ЧJД

Q / ,0.gЬl "*t",{1Ьл
9хт:Тжч;:#,хЁ[,

L\ ,l-týчtФ tlл-{/) Х

*У" Ьт.рл-Ц

*8.^ ..uю..uotr

Ьб Ь **,-

рас "ULtЩ

{А щдч -
БелпЩш

Sшr.шr
r25uОиШЛЙ

0-),S0r.r-u{fl'

чlлrисДrtЕt-^t л( /} *

vцаЬобос"
ой з1 ol aQ

(ученая степень, ученое звание) (И. О. Фамилия)

ц

1

!



24

б.2. дополншниrI и измЕнЕния к учЕБноЙ прогрАммЕ
ПО ИЗУЧАЕМОЙ ДИСЦИПЛИНЕ
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