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Тестовое задание № 1 закрытого типа по теме 1  

«Стандартизация и сертификация растительной продукции» 

Тест № 1 

1. Положение, которое не рассматривается в стандартном определении 

качества продукции:  

а) качество дифференцируют в соответствии с целевым назначением 

продукции; 

б) качество обусловливает пригодность продукции удовлетворять 

потребности; 

в) качество сберегает количество продукции; 

г) качество – это совокупность свойств продукции. 

 

2. Среднее содержание белка в семенах бобовых культур: 

а) 5-10 %; 

б) 15-20 %; 

в) 25-40 %; 

г) 70-80 %. 

 

3. Натура зерна – это: 

а) состояние зерна; 

б) масса зерна в определенном объеме; 

в) плотность зерна; 

г) форма, размеры и цвет зерна. 

 

4. Вещество в плодах, не относящееся к углеводам: 

а) воск; 

б) клетчатка; 

в) крахмал; 

г) пектин. 

 

Тест № 2 

1. Единичный показатель качества продукции характеризует: 

А) качество единицы продукции (например, 1 кг продукта); 

б) несколько простых свойств продукции; 

в) одно простое свойство продукции; 

г) одно сложное свойство продукции. 

2. Среднее содержание углеводов в зерне хлебных злаков: 

а) 5-10 %; 

б) 15-20 %; 

в) 25-40 %; 

г) 70-80 %. 



3. Прибор для определения натуры зерна: 

а) валориграф; 

б) диафаноскоп; 

в) ИДК-1; 

г) пурка. 

4. Реакция минеральных веществ плодов и овощей: 

а) кислая; 

б) нейтральная; 

в) слабокислая; 

г) слабощелочная. 

 

Тест № 3 

 

1. Показатель качества продукции, не являющийся комплексным: 

А) категория; 

б) класс; 

в) натура; 

г) сорт 

2. Содержание сахаров в созревшем зерне не должно превышать: 

а) 2-7 %; 

б) 10-15 %; 

в) 20-30 %; 

г) 60-80 %. 

3. Культура, имеющая самую низкую натуру зерна: 

а) овес; 

б) пшеница; 

в) рожь; 

г) ячмень. 

4. Органическая кислота, не входящая в состав тканей мякоти плодов и 

овощей: 

а) винная; 

б) лимонная; 

в) стеариновая; 

г) яблочная. 

 

Тест № 4 

1. Техническим браком является: 

а) испорченная продукция; 

б) нестандартная продукция; 

в) продукция не пригодная к употреблению в пищу, но допустимая на 

кормовые цели; 

г) продукция, реализуемая со скидкой с цены. 

2. Белки, преобладающие в семенах бобовых культур: 



а) альбумины; 

б) глобулины; 

в) глютелины; 

г) проламины. 

3. Натура хорошо выполненного зерна пшеницы: 

а) 570-600 г/л; 

б) 670-700 г/л; 

в) 770-800 г/л; 

г) 870-900 г/л. 

4. Содержание воды в сочных плодах: 

а) 40 %; 

б) 60 %; 

в) 80 %; 

г) 99 %. 

Тест № 5 

 

1. Абсолютные отходы используются следующим образом: 

А) на кормовые цели; 

б) на технические цели; 

в) реализуются со скидкой с цены; 

г) уничтожаются и списываются. 

2. Аминокислота, не относящаяся к незаменимым: 

А) аргинин; 

б) лизин; 

в) метионин; 

г) триптофан. 

3. Прибор для определения качества клейковины: 

а) валориграф; 

б) диафаноскоп; 

в) ИДК-1; 

г) пурка. 

4. Содержание воды в огурцах: 

а) 50 %; 

б) 65 %; 

в) 80 %; 

г) 95 %. 

 

Тест № 6 

 

1. Для нестандартной продукции характерно следующее: 

А) используется только для консервирования; 

б) не допускается к реализации; 

в) не отвечает требованиям стандарта хотя бы по одному показателю 

качества; 



г) не пригодна к употреблению в пищу. 

2. Белок, входящий в состав клейковины пшеницы: 

А) авенин; 

б) глиадин; 

в) зеин; 

г) лейкозин. 

3. Группа клейковины неудовлетворительного качества: 

а) І; 

б) ІІ; 

в) ІІІ; 

г) ІV. 

4. Энергетическая ценность картофеля (на 100 г): 

а) 50 кДж; 

б) 200 кДж; 

в) 350 кДж; 

г) 500 кДж. 

 

Тест № 7 

 

1. Для стандартной продукции не характерно следующее: 

а) деление на товарные сорта и классы; 

б) запрет на содержание продукции с дефектами; 

в) соответствие требованиям стандарта по всем показателям; 

г) реализация по высоким ценам. 

2. Жирная кислота, не входящая в состав растительных масел: 

А) линолевая; 

б) линоленовая; 

в) олеиновая; 

г) стеариновая. 

3. Прибор для определения стекловидности зерна: 

а) валориграф; 

б) диафаноскоп; 

в) ИДК-1; 

г) пурка. 

4. Энергетическая ценность огурцов (на 100 г): 

а) 20 кДж; 

б) 45 кДж; 

в) 90 кДж; 

г) 180 кДж. 

 

Тест № 8 

 

1. Вид убыли массы зерна при хранении, не относящийся к потерям: 

А) просыпи; 

б) распыл; 



в) травмы; 

г) усушка (испарение воды). 

 

2. Показатель качества зерна 1-й группы (обязательный для всех культур): 

А) влажность; 

б) натура; 

в) пленчатость; 

г) стекловидность. 

3. При определении показателя общей стекловидности зерна суммируют 

содержание: 

а) стекловидных зерен; 

б) стекловидных и частично стекловидных зерен; 

в) стекловидных и половины частично стекловидных зерен; 

г) стекловидных и половины мучнистых зерен. 

 

4. Углевод в плодах, не относящийся к сахарам: 

а) глюкоза; 

б) сахароза; 

в) фруктоза; 

г) целлюлоза. 

 

Тест № 9 

1. Зараженность зерна – это: 

а) наличие в зерне вредителей и болезней; 

б) наличие в зерне болезней; 

в) наличие в зерне насекомых и клещей; 

г) наличие в зерне грызунов и насекомых. 

 

2. Показатель качества зерна 2-й группы (обязательный для некоторых 

культур): 

А) влажность; 

б) засоренность; 

в) зараженность; 

г) натура. 

 

3. Для стекловидного зерна не характерно следующее: 

а) гладкий срез; 

б) не просвечивается на диафаноскопе; 

в) плотная структура; 

г) хорошее технологическое качество. 

 

4. Название витамина С в плодах и овощах: 

а) абсцизовая кислота; 

б) аскорбиновая кислота; 

в) аспарагинговая кислота; 



г) фолиевая кислота. 

 

Тест № 10 

1. Количество товарных классов мягкой пшеницы по ГОСТ: 

а) 4; 

б) 5; 

в) 6; 

г) 7. 

2. Показатель качества зерна, являющийся дополнительным: 

А) содержание белка; 

б) содержание воды; 

в) содержание микотоксинов; 

г) содержание примесей. 

3. Общая стекловидность зерна твердой пшеницы 1-го класса: 

а) не ниже 60 %; 

б) не ниже 70 %; 

в) не ниже 80 %; 

г) не ниже 90 %. 

4. Вещества в плодах и овощах, определяющие их запах: 

а) витамины; 

б) дубильные вещества; 

в) пигменты; 

г) эфирные масла. 

 

Тестовое задание № 1 открытого типа по теме 1  

«Стандартизация и сертификация растительной продукции» 

 

1. Сущность понятий: Стандартизация, стандарт, комплексная 

стандартизация. 

2. Принципы стандартизации. 

3. Перечислите категории и виды стандартов. 

4. Нормативная база стандартизации. 

5. Расскажите порядок разработки государственных стандартов. 

6. Значение международного сотрудничества в области стандартизации. 

Стандарты ИСО серии 9000. 

7. Качество продукции. Показатели качества продукции. 

8. Градации качества продукции. 

9. Методы оценки качества продукции. 

10. Факторы, влияющие на качество продукции. 

11. Понятие сертификации. Система сертификации. Сертификат 

соответствия. 

12. Принципы сертификации РОСС. 

13. Формы сертификации. 

14. Участники сертификации. 



15. Проведение инспекционного контроля. За сертифицируемой продукцией. 

16. Признаки оценки пищевого растительного сырья. 

17. Потребительские, технологические свойства продукции. 

18. Природные токсические вещества в растениеводческой продукции. 

19. Пути загрязнения продукции токсическими веществами. 

20. Определяющие показатели качества зерновых культур. 

21. Структура стандартов на зерновую продукцию.  

22. Правила приемки  и методы отбора проб продукции растениеводства 

(зерно). 

23. Определяющие признаки товароведческой классификации сочной 

продукции. 

24. Определяющие показатели качества сочной продукции. 

25. Структура стандартов на сочную продукцию. Понятие допусков.  

26. Правила приемки плодоовощной продукции. 

27. Порядок сертификации продукции растениеводства. 
 

 

 

 

Тестовое задание № 2 закрытого типа по теме 2 

« Биотические факторы, влияющие на сохранность зерновых 

культур, процессы, происходящие в зерновой массе во время хранения» 

 

 

1. Абиотические факторы, влияющие на сохранность продуктов: 

а) интенсивность процессов жизнедеятельности; 

б) почвенно-климатические условия; 

в) теплофизические процессы; 

г) условия внешней среды. 

2. Биотические факторы, влияющие на сохранность продуктов: 

а) интенсивность процессов жизнедеятельности; 

б) погодные условия; 

в) теплофизические процессы; 

г) условия внешней среды. 

 

3. Фактор сохранности продуктов, не относящийся к абиотическим: 

а) воздухообмен; 

б) степень освещенности; 

в) степень развития микроорганизмов; 

г) температура. 

4. К биохимическим процессам в продукции относится: 

а) брожение; 



б) гидролиз; 

в) гниение; 

г) плесневение. 

 

5. Вид биологических потерь зерна при хранении, относящихся к 

неизбежным: 

А) дыхание; 

б) прорастание; 

в) самосогревание; 

г) уничтожение вредителями. 

 

6. Плесневение продуктов более интенсивно протекает: 

а) при повышенной относительной влажности воздуха; 

б) при пониженной относительной влажности воздуха; 

в) при пониженной концентрации кислорода; 

г) при пониженной температуре. 

 

7. Вид потерь продуктов при хранении, не относящийся к биологическим 

потерям: 

а) самосогревание; 

б) травмы; 

в) уничтожение грызунами; 

г) уничтожение птицами. 

 

8. Показатель качества овощей и плодов, определяемый только 

лабораторными методами: 

а) содержание плодов, пораженных болезнями; 

б) содержание сухих веществ; 

в) степень зрелости; 

г) степень механических повреждений. 

 

9. Скрытые потери продуктов – это: 

а) использование продукции не по назначению; 

б) неправильный учет продукции; 

в) потери в результате скрытой зараженности вредителями; 

г) хищение продукции. 

 

10. Причины скрытых потерь продукции: 

а) биологические; 

б) механические; 



в) организационно-хозяйственные; 

г) технические. 

11. Положительный физиологический процесс в зерновой массе: 

а) интенсивный гидролиз; 

б) замедленное дыхание; 

в) прорастание; 

г) самосогревание. 

 

12. Влажность зерна средней сухости: 

А) меньше 14 %; 

б) 14,1-15,5 %; 

в) 15,6-17,0 %; 

г) более 17 %. 

 

 

Тестовые вопросы № 2 открытого типа по теме 2 

« Биотические факторы, влияющие на сохранность зерновых 

культур, процессы, происходящие в зерновой массе во время хранения» 

 

Охарактеризуйте компоненты свежеубранных растительных масс 

1. Основные физические свойства зерновой массы, их значение при 

хранении и переработке зерна 

2. Дайте определение сыпучести. Что влияет на ее величину 

3. Что способствует самосортированию растительных масс при закладке 

их на хранение 

4. Практическое значение величины скважистости 

5. Чем объясняется сорбционная способность растительных объектов. Что 

такое гигроскопичность? 

6. При каких обстоятельствах приходиться учитывать значения 

теплофизических характеристик зерна? 

7. Физиологическое значение дыхания продукции растениеводства 

8. Факторы, влияющие на тип и интенсивность дыхания 

9. Послеуборочное дозревание: его интенсивность и продолжительность 

10. Условия прорастания зерна и его последствия 

11. Что такое состояние покоя и старения семян? 

12. Что такое клейковина? Ее значение, состав и свойства 

13. Деление пшеницы на группы по клейковине 

14. В чем заключается смесительная ценность зерна пшеницы при 

переработке? 

15. Значение  ферментов для живых организмов 

16. Значение углеводов. Классификация углеводов, входящих в 

растительную продукцию 



17. Значение влажности зерна для хранения и переработки 

18. Группы  токсических веществ 

19. Что такое микотоксины? Их значение для растительной продукции и 

человека 

20. Основные представители группы канцерогенов 

 

Тестовое задание № 3 закрытого типа по теме 3 

«Подготовка зерна к  хранению» 

 

1. Режим хранения, не приемлемый для семенного зерна: 

а) в условиях активного вентилирования; 

б) в герметических условиях; 

в) в охлажденном состоянии; 

г) в сухом состоянии. 

 

2. Способ сушки зерна, при котором применяются сорбенты влаги: 

а) активное вентилирование; 

б) воздушно-солнечная сушка; 

в) тепловая сушка; 

г) химическая сушка. 

 

3. Самый эффективный и производительный способ сушки: 

а) активное вентилирование; 

б) воздушно-солнечная сушка; 

в) тепловая сушка в зерносушилках; 

г) химическая сушка. 

4. Температура зерна, соответствующая первой степени охлаждения: 

а) -10 оС; 

б) -5 оС; 

в) +5 оС; 

г) +15 оС. 

5. Температура зерна, соответствующая второй степени охлаждения: 

а) -1 оС; 

б) +1 оС; 

в) +5 оС; 

г) +10 оС. 

6. Запах сорбционного происхождения в зерне: 

А) гнилостный; 

б) плесневый; 



в) полынный; 

г) солодовый. 

 

7. Способ пассивного охлаждения зерновой массы: 

а) переброска зернопогрузчиками; 

б) перемещение по транспортеру; 

в) проветривание; 

г) пропуск через зерноочистительные машины. 

8. Нормы естественной убыли зерна хлебных злаков за 1 год хранения: 

а) 0,1-0,2 %; 

б) 0,25-1,5 %; 

в) 2-6 %; 

г) 10-12 %. 

 

9. Показатель, не являющийся признаком свежести зерна: 

а) вкус; 

б) запах; 

в) форма; 

г) цвет. 

10. Наиболее вероятное последствие хранения семян без доступа воздуха: 

а) плесневение; 

б) прорастание; 

в) самосогревание; 

г) снижение всхожести. 

11. Продолжительность временного (краткосрочного) хранения зерна и 

семян: 

а) до 2 недель; 

б) до 1 месяца; 

в) до 3 месяцев; 

г) до 6 месяцев. 

12. Лучший способ хранения калиброванных семян кукурузы и 

подсолнечника: 

а) в бункерах; 

б) в бунтах; 

в) в закромах; 

г) в мешках. 

13. Научный принцип, лежащий в основе режима хранения зерна в сухом 

состоянии: 

а) криоанабиоз; 

б) ксероанабиоз; 



в) термоанабиоз; 

г) ценоанабиоз. 

 

14. Рациональный способ размещения зерна на току: 

а) в бунтах; 

б) в буртах; 

в) в закромах; 

г) в таре. 

15. Средний срок хранения партий зерна находится как: 

а) период между начальной датой прихода зерна и конечной датой его 

расхода; 

б) сумма остатков зерна, деленная на сумму массы зерна по приходу; 

в) сумма остатков зерна, деленная на сумму массы зерна по расходу; 

г) сумма остатков зерна, деленная на сумму зерна по приходу и по расходу. 

 

16. Качество клейковины сильной пшеницы: 

а) не ниже І группы; 

б) не ниже ІІ группы; 

в) не ниже ІІІ группы; 

г) выше ІІІ группы. 

17. Название крупного силоса для хранения зерна: 

а) бак; 

б) бан; 

в) бин; 

г) бунт. 

18. Периодичность измерения температуры сухого зерна: 

а) ежедневно; 

б) один раз в 5 дней; 

в) один раз в 15 дней; 

г) один раз в месяц. 

19. Естественная убыль зерна по норме исчисляется: 

а) к сумме зерна по приходу; 

б) к сумме зерна по расходу: 

в) к сумме остатков зерна на складе; 

г) к сумме зерна, числящегося в расходе, и остатка после перевески. 

20. Машины, которые применяют для очистки зерна: 

а) вальцовые станки; 

б) сепараторы; 

в) шелушители; 

г) экстракторы. 



21. Истребительные меры для борьбы с насекомыми и клещами: 

а) дезактивация; 

б) дезинсекция; 

в) дезинфекция; 

г) дератизация. 

22. Оборудование для обрушивания семян подсолнечника: 

а) вальцовка; 

б) вейка; 

в) руша; 

г) шелушитель. 

 

23. Вещество, применяемое для химического консервирования зерна: 

а) перманганат калия; 

б) пиросульфит натрия; 

в) сульфат натрия; 

г) сульфат кальция. 

24. Научный принцип, лежащий в основе режима хранения зерна без доступа 

воздуха: 

а) абиоз; 

б) аноксианабиоз; 

в) ксероанабиоз; 

г) термоанабиоз. 

 

25. Обязательная технологическая операция послеуборочной обработки зерна 

и семян: 

а) активное вентилирование; 

б) очистка; 

в) сушка; 

г) химическое консервирование. 

 

26. Наибольшую натуру имеет зерно: 

а) влажное и засоренное; 

б) влажное и очищенное; 

в) сухое и очищенное; 

г) сырое и очищенное. 

 

27. Показатель качества зерна, который нельзя улучшить при 

послеуборочной обработке: 

А) влажность; 

б) засоренность; 

в) натура; 

г) стекловидность. 

 



28. Характерный признак зерна твердой пшеницы: 

а) высокая стекловидность; 

б) крепкая клейковина; 

в) низкая стекловидность; 

г) пониженная натура. 

 

29. Культура, семена которой необходимо хранить в таре: 

а) горох; 

б) соя; 

в) фасоль; 

г) ячмень. 

 

30. Пример скрытых потерь сельскохозяйственной продукции: 

А) использование пшеницы 1 класса в качестве улучшителя; 

б) использование пшеницы 3 класса для хлебопечения; 

в) использование пшеницы 3 класса на кормовые цели; 

г) использование пшеницы 6 класса на кормовые цели. 

 

31. Доля сильной пшеницы в мировом производстве зерна этой культуры: 

а) 5-10 %; 

б) 15-20 %; 

в) 25-30 %; 

г) 35-40 %. 

 

32. Фактор, от которого более всего зависит норма естественной убыли зерна 

при хранении: 

а) режим хранения; 

б) способ хранения; 

в) срок хранения; 

г) тип хранилища. 

 

33. Ограничительная норма содержания сорной примеси в зерне пшеницы 1-

3 классов: 

а) 0,5-1,0 %; 

б) 1,5-3,0 %; 

в) 3,5-5,0 %; 

г) 5,5-7,0 %. 

 

34. Показания прибора ИДК-1, соответствующие І группе качества 

клейковины: 

а) 20-40; 

б) 45-75; 

в) 80-100; 

г) 105-120. 

 



35. Среднегодовые мировые потери зерна (по данным ФАО) 

А) 2-4 %; 

б) 5-8 %; 

в) 10-15 %; 

г) 20-25 %. 

 

 

36. Способ хранения зерна в одноэтажных зерноскладах: 

а) в бинах; 

б) в бункерах; 

в) в закромах; 

г) в силосах. 

 

37. Самый дешевый способ сушки зерна и семян: 

а) активное вентилирование; 

б) воздушно-солнечная сушка; 

в) тепловая сушка в зерносушилках; 

г) химическая сушка. 

 

38. Культура, из семян которой получают высыхающее масло: 

а) клещевина; 

б) лен; 

в) подсолнечник; 

г) рапс. 

 

39. Конечные продукты аэробного дыхания: 

а) вода и диоксид углерода; 

б) вода и этиловый спирт; 

в) диоксид углерода и этиловый спирт; 

г) этиловый спирт. 

 

40. Наиболее приемлемая температура хранения влажного зерна: 

а) не выше -20 оС; 

б) не выше 0 оС; 

в) не выше +15 оС; 

г) ниже +20 оС . 

 

41. Плесневение продуктов подавляется: 

а) при повышенной относительной влажности воздуха; 

б) при пониженной относительной влажности воздуха; 

в) при хорошем доступе кислорода; 

г) при температуре +20-25 оС. 

 

42. Физиологическая основа самосогревания зерновых масс: 

а) гидролиз сухих веществ зерна; 



б) интенсивное дыхание компонентов зерновой массы; 

в) плохая теплопроводность; 

г) слеживание зерна. 

 

43. Рекомендуема высота штабеля при хранении семян злаков в мешках: 

а) 4-5 мешков; 

б) 8-12 мешков; 

в) 14-18 мешков; 

г) 20-26 мешков. 

 

 

Ситуационные задачи   по теме  3 

«Подготовка зерна к  хранению» 

1. «Изучение конструкций зернохранилищ и размещение зерна в 

них» 

На основе данных, полученных от преподавателя, разместить 

продукцию в стационарных хранилищах,  в соответствии с полученным 

заданием.   

Задание: Определить потребность в складской емкости и площади, 

необходимой для хранения зерна насыпью и в таре. 

                           

Расчет провести в следующей последовательности: 

1. Рассчитать емкость стационарных хранилищ при разных способах 

использования зерна 

2. Разместить продукцию на хранение, выбрав способ хранения 

3. Нарисовать схему стационарных хранилищ и размещения в них фуражного 

и товарного зерна 

4. Нарисовать схему стационарных хранилищ и размещения в них семенного  

зерна, начиная со 2 репродукции 

5. Рассчитать количество мешков для хранения семенного зерна высоких 

репродукций, определить объем и количество штабелей, общую площадь для 

хранения семян. 

 

2. «Активное вентилирование» 

Цель работы: ознакомиться с принципами активного вентилирования 

зерновых масс.  

Задание: Определить равновесную влажность и целесообразность 

вентилирования, рассчитать продолжительность вентилирования при разных 

условиях   

                           

Расчет провести в следующей последовательности: 



1. Определить целесообразность вентилирования по таблицам и 

номограммам ВНИИЗ 

2. Рассчитать продолжительность вентилирования для охлаждения зерна по 

вариантам 

3. Рассчитать продолжительность сушки зерна на установке активного 

вентилирования по вариантам 

4. Рассчитать размер рабочей площади напольно-переносной установки для 

вентилятора производительностью 12000м
3
/ч пори заданной культуре и 

показателях качества зерна. 

 

 

3. «Учет работы зерносушилок» 

Цель работы: ознакомиться с принципами  работы основных типов 

зерносушилок и освоить учет работы на них.  

Задание: Освоить методы определения потери влаги зерна и учета 

работы зерносушилок.   

                           

Расчет провести в следующей последовательности: 

1. Освоить выбор режима сушки зерновых культур 

2. Рассчитать потерю массы зерна через формулы убыли массы продукции и 

через массу сухого либо сырого зерна. 

3. Рассчитать производительность сушилок СЗС – 2 и СЗС – 8 в плановых 

единицах при заданных условиях 

4. Рассчитать продолжительность сушки зерна сушильной установке ЗСПЖ – 

8  разыми способами по индивидуальным вариантам. 

 

 

Тестовое задание № 3 открытого типа по теме 3 

«Подготовка зерна к  хранению» 

1. Какие классы микроорганизмов причиняют вред хранящейся 

продукции? 

2. Изменения в хранящейся продукции под влиянием микроорганизмов 

3. Условия развития основных представителей насекомых и клещей 

4. Меры борьбы с вредителями запасов 

5. Фазы и виды самосогревания продукции растениеводства 

6. Основные  технологические операции послеуборочной обработки 

семян 

7. Виды обработки зерна (очистки) 

8. Суть и задачи активного вентилирования 

9. Подача воздух и высота насыпи зерна при активном вентилировании 

10. Режимы активного вентилирования зерновых масс 

11. Установки для активного вентилирования 



12. Что такое термоустойчивость зерна, от чего она зависит 

13. От чего зависит активность сушки зерна 

14. Как определить  продолжительность и производительность  

зерносушилки 

15. От чего зависит интетсивность сушки зерна 

16. Влияние сушки зерна на качественные характеристики 

17. Разовый съем влаги в шахтных сушилках для зерна разного 

использования 

18. Классификация сушилок для растительной продукции 

 

 

 

Тестовое задание № 4 закрытого типа по теме 4 

«Особенности технологии хранения  продукции  растениеводства» 

 

1. Срок временного хранения плодоовощной продукции 

а) до 5 дней; 

б) до 10 дней; 

в) до 20 дней; 

г) до 40 дней. 

 

2. Срок длительного хранения  плодоовощной продукции 

а) свыше  20 дней; 

б) свыше  30 дней; 

в) свыше  2 месяца; 

г) свыше  4 месяца. 

 

3. Лежкость картофеля определяется: 

а) продолжительностью вегетационного периода; 

б) продолжительностью периода глубокого покоя; 

в) продолжительностью периода послеуборочного дозревания; 

г) продолжительностью периода уборки. 

 

4. Неверное положение в определении лежкости овощей и плодов:  

а) способность сохраняться без значительных потерь массы; 

б) способность сохраняться без потерь влаги; 

в) способность сохраняться длительное время; 

г) способность сохраняться без ухудшения товарного качеста. 

 

5. Плодовая культура, имеющая наименьший период лежкости: 

а) крыжовник; 

б) малина; 

в) слива; 

г) яблоки летних сортов. 



6. Срок временного хранения плодоовощной продукции: 

а) до 5 дней; 

б) до 10 дней; 

в) до 20 дней; 

г) до 40 дней. 

 

7. Срок длительного хранения плодоовощной продукции: 

а) свыше 20 дней; 

б) свыше 30 дней; 

в) свыше 2 месяцев; 

г) свыше 4 месяцев. 

 

8. Лежкость картофеля определяется: 

а) продолжительностью вегетационного периода; 

б) продолжительностью периода глубокого покоя; 

в) продолжительностью периода послеуборочного дозревания; 

г) продолжительностью периода уборки. 

 

9. Неверное положение в определении лежкости овощей и плодов: 

а) способность сохраняться без значительных потерь массы; 

б) способность сохраняться без потерь влаги; 

в) способность сохраняться длительное время; 

г) способность сохраняться без ухудшения товарного качества. 

 

10. Лежкость яблок определяется: 

а) продолжительностью вегетационного периода; 

б) продолжительностью периода глубокого покоя; 

в) продолжительностью периода послеуборочного дозревания; 

г) продолжительностью периода уборки. 

11. Фактор, не характеризующий режим хранения овощей и плодов: 

а) влажность овощей и плодов; 

б) газовый состав среды; 

в) относительная влажность воздуха; 

г) температура. 

 

12. Концентрация газов в нормальной газовой среде при хранении 

плодов: 

а) 5 % СО2, 5 % О2, 90 % N2; 

б) 5 % СО2, 16 % О2, 79 % N2; 

в) 5 % О2, 95 % N2; 

г) 5 % СО2, 95 % N2. 

 

13. Культура, для которой приемлем теплый способ хранения при 

температуре +18 оС: 



а) картофель; 

б) лук; 

в) огурцы; 

г) перец. 

 

14. Научный принцип хранения, предусматривающий отсутствие 

живого начала в продуктах: 

а) анабиоз; 

б) абиоз; 

в) аноксианабиоз; 

г) ценоанабиоз. 

 

15. Допустимая высота насыпи картофеля в хранилище с активным 

вентилированием: 

а) 1-1,5 м; 

б) 2-3 м; 

в) 4-5 м; 

г) 7-8 м. 

 

16. Научный принцип хранения, называемый принципом «скрытой» 

жизни: 

а) абиоз; 

б) анабиоз; 

в) биоз; 

г) ценоанабиоз. 

 

17. Оптимальная температура хранения картофеля в основной период: 

а) -1-0 оС; 

б) 0+1 оС; 

в) +2+4 оС; 

г) +6+8 оС. 

 

18. Научный принцип, лежащий в основе хранения плодов в свежем 

виде после уборки: 

а) абиоз; 

б) гемибиоз; 

в) осмоанабиоз; 

г) эубиоз. 

 

19. Оптимальная температура хранения столовых корнеплодов: 

а) -1-0 оС; 

б) 0+1 оС; 

в) +2+4 оС; 

г) +6+8 оС. 

 



 

20. Нормы естественной убыли плодов при хранении в холодильнике за 

5-8 месяцев: 

А) 0,1-0,2 %; 

б) 0,25-1,5 %; 

в) 2-6 %; 

г) 10-12 %. 

 

21. Научный принцип, лежащий в основе длительного хранения плодов 

в свежем виде: 

а) криоанабиоз; 

б) ксероанабиоз; 

в) термоанабиоз; 

г) ценоанабиоз. 

 

22. Оптимальная температура хранения винограда: 

а) -1-0 оС; 

б) +1+2 оС; 

в) +3+4 оС; 

г) +5+6 оС. 

 

23. Фактор, от которого не зависит норма естественной убыли овощей 

при хранении: 

а) вид тары; 

б) способ хранения; 

в) срок хранения; 

г) тип хранилища. 

 

24. Оптимальная температура хранения огурцов: 

а) +1+2 оС; 

б) +4+5 оС; 

в) +6+8 оС; 

г) +11+15 оС. 

 

25. Дефектные плоды, содержание которых допускается стандартами: 

а) загнившие; 

б) зеленые; 

в) мелкие; 

г) перезревшие. 

 

26. Научный принцип, лежащий в основе замораживания плодов: 

а) аноксианабиоз; 

б) криоанабиоз; 

в) ксероанабиоз; 

г) психроанабиоз; 



 

27. Рекомендуемая температура хранения лука-матки: 

а) -1-3 оС; 

б) +2+5 оС; 

в) +12+15 оС; 

г) +18+22 оС. 

28. Среднемесячный остаток плодоовощной продукции в хранилище 

находится как: 

а) сумма остатков на 1, 15 и 30 числа месяца, деленная на 3; 

б) сумма остатков на 1, 11 и 21 числа месяца, деленная на 3; 

в) сумма остатков на 11, 21 и половины остатков на первые числа, 

деленная на 3; 

г) сумма остатков на 1, 11, 21 и 1 число следующего месяца, деленная 

на 4. 

 

29. Научный принцип, лежащий в основе консервирования плодов 

сахаром: 

а) криоанабиоз; 

б) ксероанабиоз; 

в) осмоанабиоз; 

г) ценоанабиоз. 

 

30. Рекомендуемая температура хранения картофеля и моркови в 

лечебный период: 

а) +2+4 оС; 

б) +6+8 оС; 

в) +12+18 оС; 

г) +20+25 оС. 

 

31. Болезнь клубней картофеля, допускаемая стандартом: 

а) мокрая гниль; 

б) парша; 

в) сухая гниль; 

г) фитофтороз. 

 

32. Научный принцип, лежащий в основе маринования овощей и 

плодов: 

а) аноксианабиоз; 

б) ацидоанабиоз; 

в) ацидоценоанабиоз; 

г) осмоанабиоз. 

 

33. Оптимальная относительная влажность воздуха для хранения 

картофеля и яблок: 



а) 65-70 %; 

б) 75-80 %; 

в) 85-90 %; 

г) 95-100 %. 

 

34. Научный принцип, лежащий в основе квашения и соления овощей: 

а) аноксианабиоз; 

б) ацидоанабиоз; 

в) ацидоценоанабиоз; 

г) осмоанабиоз. 

 

35. Вид продукции, которую недопустимо хранить при отрицательной 

температуре: 

а) виноград; 

б) капуста; 

в) картофель; 

г) лук. 

 

35. Научный принцип, лежащий в основе консервирования в 

герметически укупоренной таре: 

а) осмоанабиоз; 

б) термоанабиоз; 

в) термоабиоз; 

г) эубиоз. 

 

36. Период лежкости яблок осенних сортов: 

а) 3-4 недели; 

б) 2-3 месяца; 

в) 4-5 месяцев; 

г) 7-8 месяцев. 

 

37. Длительность хранения чеснока при обработке его парафином: 

а) 3-4 месяца; 

б) 6-7 месяцев; 

в) 9-10 месяцев; 

г) 12-14 месяцев. 

 

38. Биотический фактор, влияющий на сохранность продуктов: 

а) газовый состав среды; 

б) дыхание (газообмен); 

в) относительная влажность воздуха; 

г) температура. 

 

39. Плодоовощная продукция, имеющая невысокую лежкость: 



а) картофель ранний; 

б) лук полуострых сортов; 

в) морковь поздно убираемых сортов; 

г) яблоки летних сортов. 

 

40. Научный принцип, лежащий в основе микробиологического 

консервирования овощей: 

а) абиоз; 

б) анабиоз; 

в) биоз; 

г) ценоанабиоз. 

 

41. Рекомендуемая температура хранения лука репчатого холодным 

способом: 

а) -4-5 оС; 

б) -1-3 оС; 

в) 0+1 оС; 

г) +2+4 оС. 

 

42. Вид плодов, имеющих высокую лежкость: 

а) абрикосы поздних сроков созревания; 

б) груши поздних сроков созревания; 

в) черешня поздних сроков созревания; 

г) яблоки летних сортов. 

 

43. Рекомендуемая температура хранения лука репчатого теплым 

способом: 

а) +6+10 оС; 

б) +12+15 оС; 

в) +18+20 оС; 

г) +25+28 оС. 

 

44. Режим, не приемлемый для хранения плодов в свежем виде: 

а) в модифицированной газовой среде; 

б) в охлажденном состоянии; 

в) в регулируемой газовой среде; 

г) в сухом состоянии. 

 

45. Оптимальный режим хранения яблок: 

а) температура -2 оС, относительная влажность воздуха 75 %; 

б) температура +3 оС, относительная влажность воздуха 95 %; 

в) температура 0 оС, относительная влажность воздуха 90 %; 

г) температура +0 оС, относительная влажность воздуха 70 %. 

 

46. Оптимальный режим хранения винограда: 



а) температура -2 оС, относительная влажность воздуха 65 %; 

б) температура -1 оС, относительная влажность воздуха 70 %; 

в) температура -1 оС, относительная влажность воздуха 85 %; 

г) температура +2 оС, относительная влажность воздуха 90 %. 

 

48. Научный принцип, лежащий в основе консервирования овощей в 

автоклаве: 

а) абиоз; 

б) анабиоз; 

в) биоз; 

г) ценоанабиоз. 

 

49. Оптимальные размеры бурта для хранения картофеля и капусты в 

нашей зоне: 

а) ширина 1,5-2 м, высота 1-1,5 м, длина 15 м; 

б) ширина 1,5-2 м, высота 1-1,5 м, длина 50 м; 

в) ширина 3-3,5 м, высота 2 м, длина 15 м; 

г) ширина 3-3,5 м, высота 2 м, длина 30 м. 

50. Оптимальный режим хранения картофеля в основной период: 

а) температура 0 оС, относительная влажность воздуха 85 %; 

б) температура +3 оС, относительная влажность воздуха 85 %; 

в) температура +3 оС, относительная влажность воздуха 75 %; 

г) температура +6 оС, относительная влажность воздуха 75 %. 

 

 

Ситуационные задания   по теме  4 

«Особенности технологии хранения  продукции растениеводства» 

1. «Размещение сочной продукции в стационарных и временных 

хранилищах» 

На основе данных, полученных от преподавателя, разместить 

продукцию в стационарных хранилищах,  в соответствии с полученным 

заданием,  остатки продукции разместить на временной буртовой площадке. 

Задание: Имеется 2  хранилища  с принудительной  и активной 

вентиляцией:  длина 108 м, ширина – 30 м, высота по стене – 4 м, по коньку – 

6 м.;                1  хранилище  с  естественной вентиляцией  -  длина 50 м, 

ширина – 15 м, высота по стене – 4 м, по коньку – 6 м. 

На стеллажах разместить:      Лук   –  4-х ярусные стеллажи,  высота  - 

0,4 м; ширина – 1,8; длина –  3 м.   Коэффициент использования  хранилищ – 

70%.                       

                Капуста –  3-х ярусный стеллаж: высота 0,8 м, ширина 1,2 м, длина 

3 м. Коэффициент использования  хранилищ – 75%.  



                           

Расчет провести в следующей последовательности: 

1. Рассчитать емкость стационарных хранилищ при заданном типе 

вентиляции  

2. Разместить продукцию на хранение, выбрав способ хранения 

3. Нарисовать схему стационарных хранилищ и размещения в них продукции 

4. Оставшуюся продукцию заложить в бурты и траншеи, для этого: 

5. Вычислить емкость бурта, количество продукции в нем и общую 

потребность в буртах  

6. Составить схему размещения продукции на буртовой площадке, 

нарисовать продольный и поперечный разрез бурта  

7. Рассчитать площадь земельного участка, занимаемого одним буртом и 

общую площадь для размещения данного вида продукции 

8. Найти объем земляных работ при подготовке буртовой площадки 

9. Определить количество земли и соломы, которое потребуется для укрытия 

буртов  

  

 

 

 



МАТРИЦА СООТВЕТСТВИЯ КРИТЕРИЕВ ОЦЕНКИ УРОВНЮ 

СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ 

Критерии оценки Уровень сформированности компетенций 

Оценка по пятибалльной системе 

«Отлично» «Высокий уровень» 

«Хорошо» «Повышенный уровень» 

«Удовлетворительно» «Пороговый уровень» 

«Неудовлетворительно» «Не достаточный» 

Оценка по системе «зачет ‒ незачет» 

 

«Зачтено» «Достаточный» 

«Не зачтено» «Не достаточный» 

  

Методические материалы, определяющие процедуру оценивания результатов 

освоения образовательной программы 

1. Положение «О порядке проведения государственной итоговой аттестации по 

программам бакалавриата, программам специалитета и программам магистратуры»: СМК 

ПНД 80-01-2015, введено в действие приказом от 26.12.2015 №477-О 

(http://nsau.edu.ru/file/66551: режим доступа свободный). 
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