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                                             1. Структура и общая трудоемкость   практики 
         Общая трудоемкость практики 3 зачетных единицы (108 час). Продолжительность 2 недели. 

                                              2. Цели и задачи практики
 Целью практики (научно-исследовательская работа) является: 
- расширение профессиональных знаний, полученных обучающимися в процессе теоретического обучения, формирование практических навыков ведения самостоятельной научной работы. 
           Задачи практики (научно-исследовательская работа):
-развитие творческого мышления и самостоятельности; 
-формирование умения выбирать методы исследования, исходя из задач конкретного исследования (по теме выпускной квалификационной работы); 
-формирование умений использовать современные технологии сбора информации; 
-формирование умения обрабатывать полученные результаты, анализировать и представлять их в виде законченных научно-исследовательских разработок (тезисов докладов, научной статьи, выпускной квалификационной работы). 
Научно-исследовательская работа по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания растительного происхождения» в соответствии с ОПОП проводится в 8-м семестре. 
Прохождение научно-исследовательской работы базируется на освоении изученных дисциплин в соответствии с ОПОП. 
К «входным» знаниям, умениям и готовностям обучающегося, приобретённым в результате освоения предшествующих частей ОПОП и необходимым при освоении научно-исследовательской работы, предъявляются следующие требования: 
-знания в области методологии и методики научных исследований, технологий продуктов по направлению подготовки, способность использования эти знания в практической деятельности; 
-способность выявлять и оценивать основные проблемы профессиональной деятельности; 
-умения находить, обобщать, анализировать, синтезировать и переосмысливать полученную научную, справочную и иную информацию. 
НИР может осуществляться в следующих формах:
- осуществление НИР в рамках госбюджетных и хоздоговорных научно-
исследовательских работ кафедры (сбор, анализ научно-теоретического материала, сбор эмпирических данных, интерпретация экспериментальных и эмпирических данных);
- выполнение научно-исследовательских видов деятельности в рамках грантов, осуществляемых на кафедре Товароведения и технологии продуктов питания;
- участие в выполнении научно-исследовательских работ, проводимых кафедрой;
- участие в организации и проведении научных, научно-практических конференций, круглых столах, дискуссиях, диспутах, организуемых кафедрой и Университетом;
- самостоятельное проведение семинаров (научно-методических), мастер-классов, круглых столов по актуальным проблемам;
- участие в конкурсах научно-исследовательских работ, в том числе, организуемых Университетом;
- осуществление самостоятельного исследования по актуальной проблеме в рамках выпускной квалификационной работы;
- ведение библиографической работы с привлечением современных информационных и коммуникационных технологий;
- рецензирование научных статей;
- разработка и апробация диагностирующих материалов;
- участие в подготовке плана и отчета НИР кафедры;
- выполнение отдельных видов заданий, определяемых индивидуальным планом НИР бакалавра;
- подготовка отдельных разделов выпускной научно-исследовательской квалификационной работы.
Перечень форм научно-исследовательской работы для бакалавров может быть
конкретизирован и дополнен в зависимости от образовательной программы.
Результаты прохождения научно-исследовательской работы должны быть использованы в дальнейшем при выполнении выпускной квалификационной работы. 
Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины – ПК-13, ПК-14, ПК-15, ПК-16, ПК-17.


                                              3.Место практики в структуре ОПОП бакалавриата
               Практика Научно-исследовательская работа входит в вариативную часть базовых дисциплин  Б2.В.02 (Н). Практика студентов университета является составной частью основной образовательной программы высшего образования.
Дисциплины, на освоении которых базируется практика: пищевая химия (ОК-5,ОПК-1,ПК-1,ПК-5,ПК-14), медико-биологические и санитарные нормы качества пищевых продуктов (ОК-6,ОК-8,ПК-8,ПК-9,ПК-12), процессы и аппараты пищевых производств (ОПК-2,ПК-2,ПК-5,ПК-7,ПК-15,ПК-16), физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья (ОПК-2,ПК-5,ПК-8)                     , технология отрасли (ПК-3,ПК-5,ПК-7,ПК-8,ПК-10,ПК-15,ПК-16,ПК-17,ПК-18,ПК-19,ПК-20,ПК-23).
 Организация и проведение работы осуществляется выпускающей кафедрой. 
Содержание научно-исследовательской работы определяется заведующими кафедр, осуществляющих подготовку бакалавров, по согласованию с научными руководителями бакалавров. Научно-исследовательская работа проходит в лабораториях на соответствующих кафедрах, которые осуществляют подготовку бакалавров.

                          4.Требования к результатам прохождения практики (компетенции    обучающегося,  формируемые в результате прохождения практики)
   Общим средством контроля является введенная в университете балльно-рейтинговая система оценки успеваемости  студентов направлений бакалавриата.     
    Описание показателей и критериев оценивания компетенций

	Компетенции
	Наименование компетенций
	Результаты обучения по дисциплине, отнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

	ПК-13
	способностью изучать и
анализировать научно-
техническую информацию,
отечественный и
зарубежный опыт по тематике исследования
	Знать: методы определения качества сырья и готовой продукции
Уметь: изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования; участвовать в производственных испытаниях и
внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство
Владеть: методами измерения и наблюдения, методами описания проводимых исследований, методами анализа полученных результатов
исследований с целью использования их при написании отчетов и научных публикаций

	ПК-14
	готовностью проводить
измерения и наблюдения,
составлять описания
проводимых исследований,
анализировать результаты
исследований и
использовать их при
написании отчетов и
научных публикаций
	Знать методы и способы проведения измерений и наблюдений; анализа результатов 
исследований; правила составления описаний
Уметь применять методы измерений и наблюдений, составлять описание проводимых исследований, анализировать результаты
исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций. 
Уметь использовать средства измерения и контроля для проведения измерений характеристик продукции. Применять измерительное оборудование, необходимое для
проведения исследований. Фрагментарное умение применять методы измерений и
наблюдений, составлять описание проводимых исследований, анализировать результаты
исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций.
Владеть навыками проведения измерений и наблюдений, составления описания проводимых исследований, анализа результатов исследований; навыками написания отчетов и научных публикаций

	ПК - 15
	готовностью участвовать в
производственных
испытаниях и внедрении
результатов исследований и
разработок в промышленное
производство
	Знать промышленное производство, суть разработок для внедрения и испытания, методы и последовательность проведения пром. испытании
Уметь применять на практике методы производственных испытаний и способы внедрения результатов исследований и разработок в промышленное производство.
Владеть навыками проведения
производственных испытаний, опытом работы на пром. производстве и внедрения результатов исследований и разработок

	ПК-16
	 готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ;

	Владеть
навыками применения методов математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ
трудовые действия:
Выполнение действий, предусмотренных методиками испытаний продукции 
Обработка данных, полученных при испытаниях
Оформление документации на испытание 

	ПК - 17
	способностью владеть
статистическими методами
обработки
экспериментальных данных
для анализа технологических
процессов при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
	Знать: статистические методы обработки экспериментальных данных, технологические процессы при производстве продуктов питания
из растительного сырья
Уметь: применять статистические методы обработки экспериментальных данных для
анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья
Владеть: статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья


    
                          5. Место и сроки проведения технологической практики
В соответствии с ФГОС ВО практика НИР может быть организована на предприятиях, в организациях, учреждениях, НИИ, лабораториях или иных местах, установленных университетом.
 Содержание научно-исследовательской работы определяется заведующими кафедр, осуществляющих подготовку бакалавров, по согласованию с научными руководителями бакалавров. Научно-исследовательская работа проходит в лабораториях на соответствующих кафедрах, которые осуществляют подготовку бакалавров. Продолжительность практики - 2 недели.
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                                 6. Структура и содержание практики
	№
	Разделы (этапы) работы
	Формы текущего контроля

	1.
	Вводное занятие: - сформулировать цель и определить задачи работы.
	Под руководством преподавателя- руководителя работы.

	2.
	Ознакомление с работой в химической лаборатории по
определению физико- химических характеристик качества сырья и готовой продукции: - под руководством преподавателя- руководителя работы;
- проведение инструктажа по технике безопасности,
оформление журнала по технике безопасности;
- инструктаж по противопожарной безопасности;
- соблюдение санитарных правил.
	Под руководством преподавателя- руководителя работы.

	3.
	Исследовательская часть: -постановка задачи
экспериментальной исследовательской части. В ходе
выполнения исследовательской части – планирование исследования; выбор объекта исследования; подбор и анализ данных современной литературы; изучение и освоение лабораторных методов определения качества сырья и готовой продукции; получение первичных экспериментальных результатов, их описание и
интерпретация
	В ходе выполнения исследовательской части учебной работы каждый
студент получает от преподавателя индивидуальное задание, которое выполняет при постоянном контроле и
консультировании всех этапов выполнения исследовательской части
руководителем работы. Раз в неделю устанавливается день консультаций. Каждый день студент фиксирует и
описывает в дневнике работы выполненную работу.

	4.
	Обработка и анализ полученных результатов.
	Под руководством преподавателя- руководителя работы.

	5.
	Подготовка отчета по практике. 
	Самостоятельно

	6.
	Подведение итогов работы
	Зачет с оценкой




                                                        7.  Образовательные технологии
При защите НИР- практики используются активные формы обучения: 
проблемного обучения, дистанционного обучения, проектная и кейс-технологии; решение ситуационных задач.  
 . 


           8. Учебно-методическое обеспечение организации и проведения практики
Методические материалы расположены на дистанционной площадке MOODLE.
Отчет о прохождении научно-исследовательской работы должен соответствовать установленным требованиям, приведенным ниже. 
                                           Содержание отчета 

Текст отчета должен включать следующие основные структурные элементы: 
1. Титульный лист. 
2. Индивидуальный план научно-исследовательской работы. 
3. Введение, в котором указываются: 
• цель, задачи, место, дата начала и продолжительность НИР; 
• перечень основных работ и заданий, выполненных в процессе работы. 
4. Основная часть, содержащая: 
• аналитический обзор по тематике работы; 
• методику проведения эксперимента; 
• обработку экспериментальных данных; 
• анализ полученных результатов; 
• обоснование необходимости проведения дополнительных исследований. 
5. Заключение, включающее: 
• описание навыков и умений, приобретенных в процессе НИР; 
• сведения о возможности патентования и участия в научных конкурсах, инновационных проектах, грантах; 
• апробации результатов исследования на конференциях, семинарах и т.п.; 
• индивидуальные выводы о практической значимости проведенного исследования для написания ВКР. 
6. Список использованных источников. 
7. Приложения, которые могут включать: 
иллюстрации в виде фотографий, графиков, рисунков, схем, таблиц; 
• подготовленную по результатам практики статью. 

                       Основные требования, предъявляемые к оформлению отчета по НИР 

• отчет должен быть отпечатан на компьютере через 1,5 интервала шрифт Times New Roman, номер 12 pt; размеры полей: верхнее и нижнее – 2 см, левое – 3 см, правое – 1,5 см; 
• рекомендуемый объем отчета – 20 – 30 страниц машинописного текста (без приложений); 
• в отчет могут быть включены приложения, объемом не более 20 страниц, которые не входят в общее количество страниц отчета; 
• отчет должен быть иллюстрирован таблицами, графиками, схемами и т.п. 
Студент представляет отчет в сброшюрованном виде ответственному за проведение НИР преподавателю.  

 9. Оценочные средства по итогам прохождения практики

0. Критерии и шкалы оценивания формирования компетенций в   ходе прохождения практики:
0. 

               Индивидуальное задание на практику


	№ 
п.п.
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1.
	Отлично
	Индивидуальное задание выполнено в полном объеме, студент проявил высокий уровень самостоятельности и творческий подход к его выполнению

	2.
	Хорошо
	Индивидуальное задание выполнено в полном объеме, имеются отдельные недостатки в оформлении представленного материала

	3.
	Удовлетворительно
	Задание в целом выполнено, однако имеются недостатки при выполнении в ходе практики отдельных разделов (частей) задания, имеются замечания по оформлению собранного материала

	4.
	Неудовлетворительно
	Задание выполнено лишь частично, имеются многочисленные замечания по оформлению собранного материала



                                               Отчет по практике

	№ 
п.п.
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1.
	Отлично
	· соответствие содержания отчета программе прохождения практики – отчет собран в полном объеме;
· структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавление отчета);
· индивидуальное задание раскрыто полностью;
· не нарушены сроки сдачи отчета.

	2.
	Хорошо
	· соответствие содержания отчета программе прохождения практики – отчет собран в полном объеме;
· не везде прослеживается структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавление отчета);
· оформление отчета;
· индивидуальное задание раскрыто полностью;
· не нарушены сроки сдачи отчета.

	3.
	Удовлетворительно
	· соответствие содержания отчета программе прохождения практики - отчет собран в полном объеме;
· не везде прослеживается структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавление отчета);
· в оформлении отчета прослеживается небрежность;
· индивидуальное задание раскрыто не полностью;
· нарушены сроки сдачи отчета.

	4.
	Неудовлетворительно
	· соответствие содержания отчета программе прохождения практики – отчет собран не в полном объеме;
· нарушена структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавление отчета);
· в оформлении отчета прослеживается небрежность;
· индивидуальное задание не раскрыто;
· нарушены сроки сдачи отчета.


*** За творческий подход к выполнению отчета: наличие фотографий, интересное раскрытие индивидуального задания – наличие интересной презентации, видео, и т.д. – оценка повышается на 1 балл.

                       Защита отчета по практике

	№ 
п.п.
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1.
	Отлично
	· студент демонстрирует системность и глубину знаний, полученных при прохождении практики;
· стилистически грамотно, логически правильно излагает ответы на вопросы;
· дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным программой практики.

	2.
	Хорошо
	· студент демонстрирует достаточную полноту знаний в объеме программы практики, при наличии лишь несущественных неточностей в изложении содержания основных и дополнительных ответов;
· владеет необходимой для ответа терминологией;
· недостаточно полно раскрывает сущность вопроса;
· допускает незначительные ошибки, но исправляется при наводящих вопросах преподавателя.

	3.
	Удовлетворительно
	· студент демонстрирует недостаточно последовательные знания по вопросам программы практики;
· использует специальную терминологию, но могут быть допущены 1-2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно;
· способен самостоятельно, но не глубоко, анализировать материал, раскрывает сущность решаемой проблемы только при наводящих вопросах преподавателя.

	4.
	Неудовлетворительно
	· студент демонстрирует фрагментарные знания в рамках программы практики;
· не владеет минимально необходимой терминологией;
· допускает грубые логические ошибки, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.



             10. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
 Технология хлеба
а) основная литература
1. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства. учебник. [Текст]  / Л.Я. Ауэрман. 9-ое - изд. перераб. и доп. – М.: Легкая пищевая промышленность, 2003. – 416 с.
1. Пучкова Л.И. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. Часть 1. Технология хлеба [Текст]  / Л.И. Пучкова, Р.Д. Поландова, И.В. Матвеева -   С-Пб.: ГИОРД, 2005. – 559 с.
1. Хромеенков В.М. Технологическое оборудование хлебозаводов и макаронных фабрик [Текст]  / В.М.  Хромеенков -  С-Пб.: ГИОРД, 2002. – 489 с.
б) дополнительная литература
           1. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов  [Текст] /Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПин 2.3.3.1078-01.- М.: РИТ Экспресс, 2002. – 216 с.
2.Авдеева Л.Л. Условные обозначения и основные технические характеристики оборудования хлебопекарного производства [Текст]  /Л.Л. Авдеева., Т.Б. Цыганова, Т.В. Янушко – М.: МГТУ, 2002. – 55 с.
3.Государственные стандарты. Хлебобулочные изделия [Текст]   / – М.: ИПК издательство стандартов, 2001. – 263 с.
4.Калачев М.В. Технологическое оборудование хлебобулочных и макаронных предприятий [Текст]   /М.В. Калачев, А.Б.Кошелев – Калуга: ИП 2005. – 182 с.
5.Правила организации и ведения технологического процесса на хлебопекарных предприятиях [Текст] / - М.: Пищевая промышленность, 1999. – 216 с.
6.Пучкова Л.И. Лабораторный практикум по технологии хлебопекарного производства [Текст]  / Л.И. Пучкова – СПб.: ГИОРД, 2004. – 259 с.
7.Поландова Р.Д. Практическое руководство по производству хлебобулочных изделий в условиях малых предприятий (пекарен) [Текст] /Р.Д.Поландова, А.П.Косован, А.С.Гришин, Ф.М.Кветный, –М.: Пищепромиздат, 1997. – 126 с.
8.Сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий [Текст]  /  –М.: Прейскурантиздат, 1989. – 493 с.
9.Сборник рецептур на хлебобулочные изделия, вырабатываемые по государственным стандартам [Текст]  /  –М.: Артель-М, 1998. – 87 с.
10.Сборник рецептур и технологических инструкций по приготовлению диетических и профилактических сортов хлебобулочных изделий [Текст]  /  –М.: Пищепромиздат, 1997. – 191 с.
11.Сборник рецептур и технологических инструкций по приготовлению хлебобулочных изделий для профилактического и лечебного питания  [Текст]  / – М.: Пищепромиздат, 2002. – 252 с.
12.Скурихин И.М. Химический состав российских пищевых продуктов [Текст]  /И.М. Скурихин, В.А. Тутельян – М.: ДеЛи принт, 2002. – 236 с.
13.Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий [Текст] / Т.Б. Цыганова – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 448 с.
14.Цыганова Т.Б. Справочное пособие по контролю за качеством хлебобулочных и макаронных изделий [Текст] / Т.Б. Цыганова, И.В.Матвеева - М.: Росгосхлебинспекция, 1999. – 161 с.


Технология кондитерских изделий
а) основная литература
1. Драгилев А.И. Основы кондитерского производства [Текст] / А.И. Драгилев, Г.А.Маршалкин. М.: ДеЛи принт.- 2005.- 532с.
1. Кузнецова Л.С Технология и организация производства кондитерских изделий [Текст] / Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова - М.: Издательский центр «Академия», 2006.- 480 с.
1. Минифай Б.У. Шоколад, конфеты, карамель и другие кондитерские изделия (Б.У. Минифай; перевод с англ.под общ. научной ред. Т.В. Савенковой) [Текст] / Б.У. Минифай -СПБ.: Профессия, 2005.-808 с.
1. Олейникова А.Я. Технология кондитерских изделий [Текст] / А.Я. Олейникова, Л.М. Аксенова, Г.О. Магомедов - СПб.- Издательство «РАПП».- 2010.- 672 с.
1. Олейникова А.Я. Проектирование кондитерских предприятий [Текст] / А.Я. Олейникова, Г.О.Магомедов, Г.П.Мальцев – Воронеж: Воронежский государственный университет, 2000. – 212 с. 

б) дополнительная литература
1. Кузнецова Л.С Технология приготовления мучных кондитерских изделий [Текст] / Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова - М.: Издательский центр «Академия».- 2008.- 320 с.
1. Лурье И.С. Технохимический контроль сырья в кондитерском производстве [Текст] /  И.С.Лурье, А.И.Шаров – М.: Колос, 2001. – 352 с.
1. Олейникова А.Я. Практикум по технологии кондитерских изделий [Текст] / А.Я. Олейникова, Г.О. Магомедов, Т.Н. Мирошникова СПб.: ГИОРД, 2005.- 480 с.

 Технология макаронных изделий
а) основная литература
1. Калачев М.В. Малые предприятия для производства хлебобулочных и макаронных изделий. [Текст] / Калачев М.В. - М.: ДеЛи принт, 2008. -288 с.
1. Казеннова Н.К. Формирование качества макаронных изделий [Текст]/Н.К. Казеннова, Д.В. Шнейдер, Т.Б. Цыганова. - М.: ДеЛи принт, 2009. – 100с.
1. Корячкина С.Я. Макаронные изделия: способы повышения качества и пищевой ценности. [Текст] / Корячкина С.Я.  О.: Изд-во "Труд", 2005. -276 с.
1. Медведев Г.М. Технология макаронного производства. [Текст] / Медведев Г.М. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий: Уч. для вузов: В 3ч.; Ч 111 - СПб.: ГИОРД, 2005. – 312 с. 
1. Чернов М.Е. Производство макаронных изделий быстрого приготовления. [Текст]  / Чернов М.Е., Гнатув Е.М..- М.: ДеЛи принт, 2008. – 165 с.

б) дополнительная литература
        1. Изделия макаронные. Общие технические условия. (Текст)/ ГОСТ Р 51865 - 2002  
        2.Изделия макаронные. Методы определения качества. (Текст)/ ГОСТ Р 52377 – 2005. 
        3.Изделия макаронные быстрого приготовления. Общие технические условия. (Текст)//ГОСТ Р 52378 – 2005. 
         4.Изделия макаронные. Термины и определения. (Текст)/ ГОСТ Р52000 – 2002.
         5.Полуфабрикат макаронных изделий. Общие технические условия. (Текст)/ ГОСТ Р 53085 - 2008. 
         6.Изделия макаронные. Методы идентификации. (Текст)/ ГОСТ Р 52810 - 2007. 

Электронные издания учебно-практических пособий для самостоятельной работы студентов, представленных в форме презентаций с использованием мультимедийных средств. 
Периодические издания:
Извести вузов «Пищевая технология»;
«Пищевая промышленность»;
«Хлебопечение России»;
«Кондитерское производство»;
«Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья»;
«Кондитерское и хлебопекарное производство»;
«Вопросы питания»;
«Масла и жиры. Технология жиров»:
«Молочная промышленность»;
«Питание и общество»;
«Масложировая промышленность»;
«Пищевые ингредиенты: сырье и добавки»;
«Сахар»;
«Продукты длительного хранения»;
«Стандарты и качество»;
«Упаковка в пищевой промышленности». 

в) интернет-ресурсы25
STATISTIKA 6, MINITAB, AutoCAD, КОМПАСwww.vniiki.ru; www.gost.ru; www.makaroninfo.ru; www.makmaster.info; STATISTIKA 6.
Программное и коммуникативное обеспечение
1. Операционные системы Windows;
1. Стандартные офисные программы;
1. Законодательно-правовая электронно-поисковая база по качеству и безопасности пищевых продуктов («Консультант», «Гарант»);
1. Электронные версии учебников, пособий, методических разработок, указаний и рекомендаций по всем видам учебной работы, предусмотренных вузовской рабочей программой, находящихся в свободном доступе для студентов; 
1. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам»;
      5.    Презентации лекций по дисциплинам.

11. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лаборатория хлебопекарного производства, лаборатория пищевой биотехнологии; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.
Плакаты по отдельным разделам курса. 

Разработчик:
Хмелевская А.В., кандидат технических наук, доцент кафедры товароведения и технологии продуктов питания Северо-Осетинского государственного университета.
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