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1.ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

Фонд оценочных средств (ФОС) по профессиональному модулю ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик  сельскохозяйственных продуктов и сырья)является составной частью нормативно-методического обеспечения системы оценки качества освоения обучающимися ОПОП СПО (ППССЗ) по специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.
В соответствии с ФГОС СПО оценка качества освоения обучающимися основных профессиональных образовательных программ включает текущий контроль успеваемости, промежуточную, итоговую аттестацию студентов по профессиональному модулю ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик  сельскохозяйственных продуктов и сырья).
В результате освоения ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик  сельскохозяйственных продуктов и сырья)специальности: 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукцииобучающийся должен обладать предусмотренными  ОПОП по специальности СПО35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукцииследующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, и общими компетенциями:
ПК 5.1. Производить прием и сортировку сельскохозяйственных продуктов и    сырья , определять способы их хранения сельскохозяйственной продукции.
ПК 5.2. Производить взвешивание или измерение с/х сырья и продукции;
ПК 5.3. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию
ПК 5.4. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
OK 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно- коммуникационных технологий.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
Структура ФОС включает оценочные средства по МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья учебной и производственной практик, экзамена и экзамена квалификационного.

2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
При оценке освоения профессионального модуля применяются следующие формы: текущий контроль и промежуточная аттестация по профессиональному модулю.
Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по профессиональному модулю ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик  сельскохозяйственных продуктов и сырья), направленные на формирование  общих и профессиональных компетенций. 
Формы и методы текущего контроля, применяемые для оценки освоения МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья: входной и рубежный контроль, тестирование, решение задач, производственных ситуаций.
Результаты промежуточной аттестации 
по элементам профессионального модуля
	Элемент профессионального модуля 
	Форма промежуточной аттестации

	МДК.05.01. Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья
	Экзамен  3 семестр

	УП.05 учебная практика
	Дифференцированный зачет 3 семестр

	ПП.05 производственная практика
	

	ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик  сельскохозяйственных продуктов и сырья)
	Экзамен (квалификационный)
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Контроль и оценка освоения МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов  и  сырья
	Учебная дисциплина, тема
	Формы и методы контроля

	
	Текущий контроль
	Рубежный контроль
	Промежуточная аттестация

	 
	Форма контроля
	Проверяемые ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые ОК, У, З

	Тема 1.Оформление поступления и приемки зерна зернопродуктов на предприятии
	Тестирование

	ОК1-ОК6
ПК5.2
	Тестирование

	ОК1-9
ПК5.1
	Экзамен 
	ОК1-9
ПК5.1

	Тема 2. Количественный и количественно-качественный учет
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4
	Тестирование, решение ситуационных задач
	ОК1-9
ПК5.1
	Экзамен
	ОК1-9
ПК5.1

	Тема3. Оформление операций по отгрузке хлебопродуктов
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК9
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4
	Тестирование

	ОК1-6
ПК5.1
ПК5.3
	Экзамен
	ОК1-6
ПК5.1
ПК5.3

	Тема 4. Оформление операций по очистке, сушке
и другим видам обработки зерна на элеваторах
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК6
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4
	Тестирование, решение ситуационных задач 
	ОК1-6
ПК5.1
ПК5.3
	Экзамен
	ОК1-6
ПК5.1
ПК5.3

	Тема 5. Учет и отчетность по обменным операциям
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК9
ПК5.1, ПК5.2,ПК5.4
	Тестирование
 
	ОК1-9
ПК5.1-ПК5.3
ПК 5.4
	Экзамен
	ОК1-9
ПК5.1-ПК5.3
ПК 5.4

	Тема 6. Оформление зачистки элеваторов, складов цехов бестарного хранения продукции
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК6
ПК5.4
	Тестирование, решение ситуационных задач 
	ОК1-ОК9
ПК5.1- 5.5
	Экзамен
	ОК1-ОК9
ПК5.1- 5.5

	Тема 7. Учет и отчетность  о качестве хранящегося зерна и продукции
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4
	Тестирование
 
	ОК1-6
ПК5.2-5.5
	Экзамен
	ОК1-6
ПК5.2-5.5

	Тема 8. Учет и отчетность  по операциям с тарой
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК6
ПК5.2,ПК5.4
	Тестирование
 
	ОК1-6
ПК5.1
	Экзамен
	ОК1-6
ПК5.1

	Тема 9. Инвентаризация хлебопродуктов.
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК6
ПК5.2
	Тестирование, решение ситуационных задач 
	ОК1-ОК9
ПК5.1- 5.5
	Экзамен
	ОК1-ОК9
ПК5.1- 5.5

	Тема 10. Организация входного контроля на предприятии молочной промышленности
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4
	Тестирование
 
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4
	Экзамен
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4

	Тема 11. Анализ работы предприятий молочной промышленности
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК9
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4
	Тестирование, решение ситуационных задач 
	ОК1-ОК9
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4
	Экзамен
	ОК1-ОК9
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4

	Тема 12. Транспортировка убойных животных на
мясоперерабатывающие предприятия
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК6
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4
	Тестирование
 
	ОК1-ОК6
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4
	Экзамен
	ОК1-ОК6
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4

	Тема 13. Количественный и количественно-качественный учет скота
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК9
ПК5.1, ПК5.2,ПК5.4
	Тестирование, решение ситуационных задач 
	ОК1-ОК9
ПК5.1, ПК5.2,ПК5.4
	Экзамен
	ОК1-ОК9
ПК5.1, ПК5.2,ПК5.4

	Тема 14. Количественный и количественно-качественный учет птицы
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК6
ПК5.4
	Тестирование
 
	ОК1-ОК6
ПК5.4
	Экзамен
	ОК1-ОК6
ПК5.4

	Тема 15. Мясо больных животных и пути его использования
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4
	Тестирование, решение ситуационных задач 
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4
	Экзамен
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4

	Тема 16. Значение маркировки для идентификации мяса и мясных продуктов
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК6
ПК5.2,ПК5.4
	Тестирование
 
	ОК1-ОК6
ПК5.2,ПК5.4
	Экзамен
	ОК1-ОК6
ПК5.2,ПК5.4

	Тема 17. Учет движения животных
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК6
ПК5.2
	Тестирование, решение ситуационных задач 
	ОК1-ОК6
ПК5.2
	Экзамен
	ОК1-ОК6
ПК5.2

	Тема 18. Холодильная обработка мяса
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4
	Тестирование
 
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4
	Экзамен
	ОК1-ОК9
ПК5.1-5.4

	Тема 19. Яйца куриные пищевые. Технические условия
	Тестирование, проверка выполнения ПЗ, устный контроль
	ОК1-ОК9
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4
	Тестирование, решение ситуационных задач 
	ОК1-ОК9
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4
	Экзамен
	ОК1-ОК9
ПК5.1,ПК5.2,ПК5.4
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3. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПО ТЕКУЩЕМУ КОНТРОЛЮ
3.1. Фонд оценочных средств по текущему контролю по МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья

Входного контроля
по МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья


Вариант 1
1.Основные критерии качества продукции растениеводства
2.Значение элеваторной промышленности

Вариант 2
1.Анализ зерна пшеницы
2.Сущность технологической карты

Вариант 3
1.Порядок поступления зерновой массы на элеватор
2.Режимы хранения зерновой массы

Вариант 4
1.Способы хранения продукции растениеводства
2.Показатели качества продукции растениеводства

Тесты по темам

1 Вопрос
Формы ,показатели которых характеризуют основные операции с зерном и продуктами  его переработки :
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) накладные , приемные квитанции на закупку, товарно-транспортные накладные , расчет по обмену ,приемные акты, отчет о движении хлебопродуктов и тары на элеваторах и т.д
2) накладные , приемные квитанции на закупку, товарно-транспортные накладные , расчет по обмену ,приемные акты ,платежное требование т.д.
3)  накладные , приемные квитанции на закупку, товарно-транспортные накладные , расчет по обмену ,приемные акты, аккредитивы ,и т.д

2 Вопрос:
В основу построения оперативного учета и статистической отчетности  по операциям с зерном и продуктами его переработки положен :
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) балансовый метод
2) комплексный метод
3) прямой метод

3 Вопрос:
На основании каких документов предприятия ведут количественно-качественный учет:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) документы первичного учета 
2) бланки строгой отчетности 
3) лицевые счета

4 Вопрос:
Все  приходно-расходные операции с зерном , продуктами его переработки  и тарой  материально-ответственные лица отражают  в отчете по форме  :
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1)  № ЗХС-37
2)  №-36
3) № ЗХС-26

5 Вопрос:
Основанием для списания отпущенного зерна и продукции  служат:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) первичные расходные  документы и документы, удостоверяющие их качество
2) товарно-транспортная накладная
3) товарно-транспортная накладная  и документы, удостоверяющие их качество

6Вопрос:
В какой срок комиссия по зачистке  складов должна установить результаты операций :
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) на следующий день после зачистки
2) в пятидневный срок
3) в трехдневный срок

7Вопрос:
Обязательно ли присутствие материально-ответственного лица 
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) да
2) нет

8Вопрос:
Партия скота - это ....
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) любое  количество скота одного вида, пола, возраста, поступившее в одном транспортном средстве и  сопровождаемое документами установленной формы.
2) это сельскохозяйственные животные, предназначенные для переработки
4) инкассо

9Вопрос:
Приемная живая масса -это....
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) живая  масса скота за вычетом установленных скидок.
2) фактическая  масса скота в  момент взвешивания.
3) масса парной  туши после полной ее обработки, включая  субпродукты и жир-сырец

10Вопрос:
Живая масса скота -это....
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) живая  масса скота за вычетом установленных скидок.
2) фактическая  масса скота в  момент взвешивания.
3) масса парной  туши после полной ее обработки, включая  субпродукты и жир-сырец

11Вопрос:
Убойная масса скота-это....
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) живая  масса скота за вычетом установленных скидок.
2) фактическая  масса скота в  момент взвешивания.
3) масса парной  туши после полной ее обработки, включая  субпродукты и жир-сырец

12Вопрос:
Какими документами сопровождается партия  животных, направляемая на переработку ?
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) товарно-транспортная   накладная и ветеринарное свидетельство  формы №1
2) товарно-транспортная  накладная

13Вопрос:
Приемщик  предприятия перерабатывающей промышленности совместно  со сдатчиком
 Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) производит силами хозяйства  взвешивание животных и определяет  их качество согласно действующей  нормативно-технической документации
2) производит силами хозяйства  взвешивание животных
3) об ответа верны

14Вопрос:
Крупный рогатый  скот, лошадей, при приемке однородных  по качеству животных  взвешивают.
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) группами
2) индивидуально

15Вопрос:
Приемный  живой вес скота определяют  после вычета с общего его  веса  ........ скидки на  содержимое желудочно-кишечного тракта.
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 3%
2) 5%
3) 2%

16Вопрос:
При  сдаче птицы с наполненными  зобами с ее фактического  веса про- изводят ...... скидку на с одержимое желудочно-кишечного тракта.
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 3%
2) 5%
3) 2%

17Вопрос:
Данные товарно-транспортной  накладной являются основанием для выписки бухгалтерией  перерабатывающего предприятия.
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) приемной квитанцией по  форме № ПК-1
2) свидетельства о получении  партии животных
3) финансовый 

18Вопрос:
При  перевозке скота и птицы  транспортом предприятия перерабатывающей промышленности или арендованным  транспортом, на принятый скот в хозяйстве выписывают товарно-транспортную накладную
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) в 3-х экземплярах
2) в 2-х экземплярах  
3) в 4-х экземплярах  

19Вопрос:
При возникновении  разногласий в определении качества скота,  сроков
беременности, при  наличии признаков перекорма и других спорных  случаях
 Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) расчет с хозяйствами  производится по результатам контрольного  убоя.
2) расчет  с хозяйствами производится по  результатам контрольного взвешивания
3) скот не принимается перерабатывающим предприятием

20Вопрос:
Оптимальный уровень -это 
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) уровень , который будет  достаточным для осуществления нормальной финансово-хозяйственной деятельности
2) максимальный уровень  денежных средств предприятия
3) минимальный уровень денежных средств предприятия

21Вопрос:
Под  партией птицы, принимаемой предприятиями  перерабатывающей
промышленности, следует  понимать
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) количество  птицы, принятой за рабочий  день от хозяйства
2) количество птицы,  принятой за смену от  хозяйства

22Вопрос:
Ответственность за сохранность скота и  птицы в процессе транспортировки возлагается 
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1)    на приемщика  предприятия
2)    на заготовителя
3)   на приемщика  скотобазы

23Вопрос:
Количество голов  и результаты взвешивания записываются  в накладную  на приемку скота и передачу его  на переработку
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) форма  № ЗАГ 2-Мясо
2) накладная на приемку
3) форма № ЗАГ 6

24Вопрос:
При  приемке скота и кроликов, доставленных автомобильным транспортом, на расстояние от 50 до 100 км включительно, применяется скидка
 Выберите несколько из 3 вариантов ответа:
1) 1,5%
2) 3%
3) 2,5%

25Вопрос:
При  приемке скота и кроликов , доставленных автомобильным транс-
портом, на  расстояние свыше 100 км -  скидка ...
Выберите один из 4 вариантов ответа:
1)  1,5%
2)  не  производится
3)  3%

26Вопрос:
Консервы в исправной таре (пакетах) принимаются 
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) по числу мест и количеству банок по трафарету. 
2) пересчета банок

27Вопрос:
Приемка консервов в поврежденной таре производится путем. Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) по числу мест и количеству банок по трафарету. 
2) пересчета банок

28Вопрос:
При приемке для определения качества поступивших консервов от каждой вагонной или автомобильной партии вскрывается 
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 2 процента ящиков 
2) 2-3 процента ящиков 
3) 5  процентов ящиков 

29Вопрос:
Для измерения температуры замороженного мяса от каждой партии (вагона) отбирается не менее  .......  мест в разных местах, наиболее полно характеризующих данную партию, и замер ее производится в толще мышц бедра, передних четвертин говядины на глубине не менее 6 см от поверхности
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 4
2) 3
3) 5

30Вопрос:
Температура замороженного мяса в толще мышц должна быть не выше минус ....С. 
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 8
2) 6
3) 10

ТИПОВЫЕ ЗАДАЧИ 
Задача №1
Получено 203000 кг отходов от очистки пшеницы и ячменя . Снижение сорной и зерновой примесей  после очистки  8121000 кг пшеницы и 10007000 кг ячменя составило:
	Культура, подвергнутая очистке
	Обнаружено сорной примеси
	Снижено зерновой примеси
	Итого снижено сорной и зерновой примесей

	
	%
	кг
	%
	кг
	кг
	в % к итогу снижения

	Пшеница
	0,50
	40610
	0,52
	42230
	82840
	47,91

	Ячмень
	0,70
	70050
	0,20
	20010
	90060
	52,09

	Всего 
	
	110660
	
	62240
	172900
	100,00



Задача №2
Определите средний срок хранения партии зерна в днях за период с 16.09 по 19.11 
	Дата
	Приход, кг
	Расход, кг
	Остаток ,кг
	Число дней хранения
	Сумма ежедневных 

	16.09
	46450
	-
	46450
	4
	185800

	20.09
	72540
	3611
	115379
	8
	923032

	28.09
	64044
	27854
	151569
	15
	2273535

	13.10
	148431
	40000
	260000
	12
	3120000

	25.10
	50178
	18023
	292155
	17
	4966635

	11.11
	7845
	60000
	240000
	1
	240000

	12.11
	-
	104500
	135500
	1
	135500

	13.11
	-
	60400
	75100
	6
	450600

	19.11
	-
	73200
	1784
	-
	-

	Итого 
	?
	?
	
	
	?



Задача №3
По  акту зачистки расход по парии пшеницы, хранившейся в складе насыпью, составляет 500000 кг. Средний срок хранения 75 дней.
Норма убыли при хранении до 3 мес. включительно составляет 0,07% . норма механических потерь для зерна –величина постоянная, равна 0,44 % в складах. Коэффициент для пересчета нормы – 0,011 . Рассчитать естественную убыль массы  при хранении зерна.

Задача №4
По  акту зачистки расход по парии пшеницы, хранившейся в элеваторе, составляет 500000 кг . Средний срок хранения 75 дней.
Норма убыли при хранении до 3 мес. -0.045% . Норма механических потерь в элеваторах-0,03%. . Коэффициент для пересчета нормы на один день хранения – 0,011. Рассчитать естественную убыль массы  при хранении зерна.

Задача №5
По  акту зачистки расход по парии семян овса , хранившейся на складе в таре, составляет 300 кг. Средний срок хранения 68 дней.
Норма убыли при хранении в течение  3 мес. - 0,05% . Норма механических потерь для продукции в таре -0,014% . Рассчитать естественную убыль массы  при хранении семян.

Задача №6
По  акту зачистки расход по парии пшеницы, хранившейся в складе, составляет 500000 кг . Средний срок хранения 5 мес.
Предыдущая норма убыли -0,07% . Наивысшая норма убыли (6 мес.) - 0,09%. Рассчитать естественную убыль массы  при хранении зерна.

Задача №7
Поступила пшеница озимая яровая мягкая. Физическая масса 300 000 кг , влажность 16,7%  (базис 14%) , сорная примесь 2,5% (базис 1%) . Определите зачетную массу зерна с учетом надбавок и скидок.

Задача №8
Поступила кукуруза в початках . Физическая масса 1 000 кг , выход зерна из початков , отобранных для анализа ,76% , влажность зерна 24 %  (базис 22%), сорная примесь 1,5% (базис 1%) . Определите зачетную массу зерна кукурузы.

Задача №9
Зачетная масса поступившего зерна 287400 кг , закупочная цена 140 руб. за 1 т. Рассчитать стоимость зачетной массы  с учетом денежных скидок и надбавок за качество.

Задача №10
Поступила естественная  зерновая смесь , состоящая  из 61% пшеницы , 29% ячменя  и 10% сорной примеси. Закупочная  цена1 т пшеницы140 руб., 1 т ячменя 120 руб. Определить стоимость зерновой смеси.

Задача №11
Груз перевезен на расстояние 1100 км: 900 км по широкой колее и 200 км - по узкой . Определить общую норму убыли.

Задача №12
Масса кукурузы в початках  400 т. Содержание зерна до сушки  76 , после сушки  80% , стержней  соответственно 24 и 20% . Влажность зерна до сушки 25 , после сушки 14%, стержней соответственно 30 и 12%. Рассчитать массу кукурузы , подлежащую условному списанию.

Задача №13
Поступила пшеница озимая яровая мягкая. Физическая масса 700 000 кг , влажность 16,2%  (базис 14%) , сорная примесь 3,5% (базис 1%) . Определите зачетную массу зерна с учетом надбавок и скидок.

Задача №14
Поступила естественная  зерновая смесь , состоящая  из 68% пшеницы , 22% ячменя  и 10% сорной примеси. Закупочная  цена1 т пшеницы140 руб., 1 т ячменя 120 руб. Определить стоимость зерновой смеси.

Задача №15
Груз перевезен на расстояние 1500 км: 700 км по широкой колее и 800 км - по узкой . Определить общую норму убыли.


Задача №16
При анализе стойловой и исследуемой проб молока получены результаты :
                                                   стойловая проба                проверяемая проба
плотность , г/см3                                             1,032                                          1,028
жирность , %                                            3,5                                              3,1
Содержание СОМО ,%                            9,46                                          8,38
Кислотность, 0Т                                        18                                             15
Рассчитайте степень фальсификации.

Задача №17
Государству сдано 3000 кг молока  жирностью 3,7 % . Пересчитайте количество молока на базисную жирность

Задача №18
Имеется 350 кг молока жирностью 3,5%. Определить количество жирных единиц.

Задача №19
Рассчитать среднюю жирность молока, принятого на ферме за сутки, если утром надоено 2250 кг молоко жирностью 3,7%, а вечером -2400 кг жирностью 3,6%

Задача №20
Корова на мясокомбинат доставлена с расстояния  65 км в 11 ч 20 мин , принята в 15 часов. Живая масса в момент приема  составила  448 кг , а по данным товарно-транспортной накладной -455 кг.  Имеется навал. Рассчитать приемную живую массу
Задача №21
Определить зачетную живую массу сданных на мясокомбинат 12 голов крупного рогатого скота. В результате убоя и первичной переработки получено 12 туш общей массой 2450 кг, в том числе 9 туш первой категории, массой 1860 кг, а остальные 3 туши второй категории.

Задача №22
Определить зачетную живую массу 15 голов свиней, сданных на мясокомбинат с расчетом по массе и качеству мяса, полученного после убоя. В результате убоя и первичной переработки получено 15 туш общей массой 1260 кг, в том числе 12 туш второй категории массой 960 кг, а остальные 3 туши третьей категории.

Задача №23
Определить зачетную (на мясокомбинате) живую массу животных с учетом всех скидок, если коровы доставлены из района, отдаленного от мясокомбината на расстоянии 130 км. В товарно-транспортной накладной указаны данные двух коров живой массой каждая 500 кг и одна корова (во второй половине стельности) живой массой 570 кг.

Задача №24
Определить массу свинины и бокового шпика, если живая масса животного 200 кг, убойный выход свинины в шкуре 67,7 %, а доля бокового шпика свиней II категории упитанности 6 %.

Задача№25
Рассчитать и оценить убойные и мясные качества свиней по данным табл. 1
Т а б л и ц а  1.  Убойные и мясные качества свиней
	Показатели 
	Животные

	
	1
	2

	Живая масса перед убоем, кг
	120
	123

	Масса туши, кг
	80
	85

	Убойный выход, %
	
	

	Масса охлажденной туши, кг
	78
	81

	В том числе: мышечная ткань, кг
	47
	50

	                      %
	
	

	                      сало, кг
	22
	23

	                       %
	
	

	                      кости, кг
	9
	8

	                       %
	
	


Задача№26
Рассчитать потребную площадь склада для хранения партии пшеницы массой 120 т насыпью в теплое время года.
Задача 27
Рассчитать потребную площадь склада для хранения партии кукурузы  массой 89  т насыпью в холодное  время года.

Задача28
Рассчитать потребную площадь склада для хранения партии пшеницы массой 120 т насыпью в теплое время года.

Задача 29
Рассчитать потребную площадь склада для хранения партии кукурузы  массой 89  т насыпью в холодное  время года
.
Задача 30
Зерно ячменя хранится насыпью в складе. Насыпь в форме конуса. Диаметр основания 5.4 м; высота конуса 2,75 м. объемная масса  ячменя равна 1,2 т/м3 при влажности 0,12%

Задача№31
Зерно хранится насыпью в форме конуса, диаметр основания которого 7,6 м, высота 5,25 м. Объемная масса зерна при 10%-ной влажности – 1,19 т/м3. Определите массу хранящегося зерна.

 Задача№32
Объемная масса мелассы 1,44 т/м3. Диаметр резервуара 10,44 м, высота остатка мелассы  0,56 м. Определите массу мелассы.








4. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ
4.1. Фонд оценочных средств для проведения комплексного экзамена по МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья

Вопросы к экзамену по МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья

1. Основные  первичные документы  по учету операций с зерном  и продуктами его переработки.
2. Организация учета и отчетности. 
3. Номенклатура культур , сортов и видов продукции в формах внутриведомственной отчетности
4. Назначение учета. 
5. Порядок ведения складского учета. 
6. Порядок ведения количественно-качественного учета. 
7. Обоснование недостач зерна и продукции , выявленных  при зачистке мест хранения. Инвентаризация  зерна
8. Документы , применяемые для оформления операций по закупкам зерна , семян масличных культур , сена и травяной муки.
9. Организация транспортировки убойных животных. 
10.  Сопроводительная документация. 
11. Анализ рапортов
12. Проведение производственно-документальной ревизии
13. Проведение контрольных выработок
14. Учет движения припасов и материалов на складах
15. Правила приемки молока коровьего сырого ГОСТ 31449-2013 Технические условия
16. Мероприятия по подготовке животных к транспортировке
17. Расчет общей живой массы животных .Нормы выхода
18. Определение упитанности птицы. Составление характеристики птицы
19. Учет и отчетность об отпуске  хлебопродуктов потребителям. 
20. Учет и отчетность об отгрузках хлебопродуктов в порядке перемещения  в места потребления . 
21. Учет и отчетность  об отпуске семян. 
22. Учет  и отчетность по встречной продаже
23. Оформление обменных операций и производство расчетов. 
24. Отчетность по обменным операциям
25. Условно годное мясо.
26.  Пути использования мяса от больных животных.
27.  Пути использования мяса от животных с инвазионными болезнямиОтчетность о движении зерна. Отчетность о наличии с/х продуктов
28. Основные  первичные документы  по учету операций по мясу КРС , птицы  и продуктами его переработки.  
29. Учет молока и  молочных продуктов.
30. Учет продукции  свиноводства.
31. Критерии идентификации мяса и мясных продуктов 
32. Ветеринарное клеймение мяса
33. Маркировка мяса.
34. Виды охлаждения мяса. Охлаждение мяса.
35. Способы замораживания. Их преимущества и сроки хранения.
36. 3.Характеристика холодильного мяса .
37. Правила приемки субпродуктов. Оценка качества
38. Классификация субпродуктов
39. Виды охлаждения мяса. Охлаждение мяса.
40. Способы замораживания. Их преимущества и сроки хранения.
41. Характеристика холодильного мяса .Классификация яиц.
42. Правила приемки яиц по ГОСТ. Требование к качеству.
43. Технология хранения яиц. Оценка свежести яиц.

БИЛЕТЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ КОМПЛЕКСНОГО ЭКЗАМЕНА
ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (23369 Кассир)
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  1
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Поступили хлебопродукты от сельхозпроизводителей, на которые выписаны приемные квитанции ПК-10.
а) От открытого акционерного общества "Рассвет" (ОАО "Рассвет") поступила пшеница в физическом весе 100000 кг, зачетный вес 98000 кг, договорная цена 1700 рублей за тонну зачетного веса. Груз доставлен транспортом ОАО (стоимость доставки 420 руб.).
Договором предусмотрена плата за сушку и очистку с учетом НДС 61,5 рублей за одну тонну. На принятое зерно выписана приемная квитанция N 168 от 5.08.
	пшеница
	

	НДС за зерно 10%                                         
	

	доставка   
	

	НДС за доставку                                             
	

	Удерживаемая плата за сушку и очистку       
	

	в том числе НДС
	

	Итого
	?







ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  2
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	
 От сельхозтоваропроизводителя поступила пшеница в количестве 1000 тонн по цене зачетного веса 3200 рублей за тонну с фактической влажностью 16,0% и сорной примесью 5,5%. По условиям договора зерно подлежит обработке с доведением до норм качества: по влажности - 13,5% и сорной примеси - 2%.  Определите зачетную массу зерна  с учетом натуральных  надбавок и скидок.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  3
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	
	[bookmark: 591948]Показатели
	Пшеница яровая мягкая
	Ячмень кормовой

	
	базисные
нормы
	фактическое качество
	базисные
нормы
	фактическое качество

	Физическая масса принятых
зерна и семян, кг.
	150000
	120000

	Влажность, %
	14,0
	16,7
	14,0
	13,4

	Сорная примесь, %
	1,0
	3,0
	2,0
	1,8

	Отклонение от базиса, %
	
	
	
	

	Натуральная надбавка (+);
скидка (–)
	
	
	
	

	Зачетная масса
	
	
	
	






ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  4
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	
Зачетная масса поступившего зерна 287400 кг , закупочная цена 140 руб. за 1 т. Рассчитать стоимость зачетной массы  с учетом денежных скидок и надбавок за качество. 
	
	Базисная норма
	фактическое качество
	Скидки (-), надбавки (+), %

	Натура 
	755 г/л
	733 г/л
	+0,2

	Зерновая примесь,%
	2,0
	2,8
	-0,1

	Зараженность ,%
	-
	клещ
	-0,5






ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  5
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Поступила пшеница озимая яровая мягкая. Физическая масса 300 000 кг , влажность 16,7%  (базис 14%) , сорная примесь 2,5% (базис 1%) . Определите :
а)отклонение от базиса по совокупности
б)натуральную скидку с физической массы
 в)зачетную массу зерна с учетом надбавок и скидок





ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  6
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	
1. На основании первичных документов (ПКО № 1478 на сумму 12500 рублей и РКО № 1524 – на сумму 2000 рублей, РКО № 1525 – на сумму 500 рублей) составить Отчет кассира за 01.09.20___г. Остаток на начало дня – 180 000 руб.
2. Подсчитать итоги по приходу и расходу за день.
 3.Определить остаток на конец дня.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  7
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Поступила кукуруза в початках . Физическая масса 1 000 кг , выход зерна из початков , отобранных для анализа ,76% , влажность зерна 24 %  (базис 22%), сорная примесь 1,5% (базис 1%) . Определите
а) физическую массу зерна кукурузы в початках
б) отклонение от базиса по совокупности
в) массу натуральной скидки
г) зачетную массу зерна кукурузы.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  8
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Оставлено в хозяйстве 1000 кг початков кукурузы в полной спелости;
фактический выход зерна из початков, проданных на хлебоприемные пункты, составляет 73%;
влажность зерна кукурузы в початках, оставленных в хозяйстве, составляет 25%, т.е. выше базисной на 3%. 
1) Определить физический выход зерна из початков :
2) Исключить 3% на повышенную влажность зерна в початках:
3) Физический вес початков кукурузы, оставленных в хозяйстве в пересчете на сухое зерно 
Получено кукурузы в пересчете на сухое зерно.



ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  9
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Получено 203000 кг отходов от очистки пшеницы и ячменя . Снижение сорной и зерновой примесей  после очистки  8121000 кг пшеницы и 10007000 кг ячменя составило:
	Культура, подвергнутая очистке
	Обнаружено сорной примеси
	Снижено зерновой примеси
	Итого снижено сорной и зерновой примесей

	
	%
	кг
	%
	кг
	кг
	в % к итогу снижения

	Пшеница
	0,50
	40610
	0,52
	42230
	
	

	Ячмень
	0,70
	70050
	0,20
	20010
	
	

	Всего 
	
	110660
	
	62240
	
	


Какая масса  подлежит списанию?




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  10
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Определите средний срок хранения партии зерна в днях за период с 16.09 по 19.11 
	Дата
	Приход, кг
	Расход, кг
	Остаток , кг
	Число дней хранения
	Сумма ежедневных остатков ,кг 

	16.09
	46450
	-
	?
	4
	?

	20.09
	72540
	3611
	?
	8
	?

	28.09
	64044
	27854
	?
	15
	?

	13.10
	148431
	40000
	?
	12
	?

	25.10
	50178
	18023
	?
	17
	?

	11.11
	7845
	60000
	?
	1
	?

	12.11
	-
	104500
	?
	1
	?

	13.11
	-
	60400
	?
	6
	?

	19.11
	-
	73200
	?
	-
	-

	Итого
	?
	?
	
	
	?






ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  11
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	По  акту зачистки расход по парии пшеницы, хранившейся в складе насыпью, составляет 500000 кг. Средний срок хранения 75 дней.
Норма убыли при хранении до 3 мес. включительно составляет 0,07% , норма механических потерь для зерна –величина постоянная, равна 0,044 % в складах. Коэффициент для пересчета нормы – 0,011 . Рассчитать естественную убыль массы  при хранении зерна.
х = (б - т) 0,011 в + т  ,
где  б- норма естественной убыли при хранении  до 3 мес.  включительно, %
т-норма механических потерь ;
0,011- коэффициент для пересчета нормы потерь, установленной в течение 3 мес.,на 1 день хранения (1/90)




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  12
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	По  акту зачистки расход по парии пшеницы, хранившейся в элеваторе, составляет 500000 кг . Средний срок хранения 75 дней.
Норма убыли при хранении до 3 мес. -0.045% . Норма механических потерь в элеваторах-0,03%. . Коэффициент для пересчета нормы на один день хранения – 0,011. Рассчитать естественную убыль массы  при хранении зерна.



ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  13
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	По  акту зачистки расход по парии пшеницы, хранившейся в складе, составляет 500000 кг . Средний срок хранения 5 мес.
Предыдущая норма убыли -0,07% . Наивысшая норма убыли (6 мес.) - 0,09%. Рассчитать естественную убыль массы  при хранении зерна.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  14
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	По  акту зачистки расход по парии семян овса , хранившейся на складе в таре, составляет 300 кг. Средний срок хранения 68 дней.
Норма убыли при хранении в течение  3 мес. - 0,05% . Норма механических потерь для продукции в таре -0,014% . Рассчитать естественную убыль массы  при хранении семян.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  15
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Зерно хранится насыпью в форме конуса, диаметр основания которого 7,6 м, высота 5,25 м. Объемная масса зерна при 10%-ной влажности – 1,19 т/м3. Определите массу хранящегося зерна

Зерно ячменя хранится насыпью в складе. Насыпь в форме конуса. Диаметр основания 5.4 м; высота конуса 2,75 м. объемная масса  ячменя равна 1,2 т/м3 при влажности 0,12%




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  16
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	От Боровской агрофирмы на гормолзавод поступило 10 т молока с явно выраженным запахом дикого лука и чеснока. Молоко охлажденное, профильтрованное плотность – 1,027 г/см3 ; кислотность – 17 °С ; степень чистоты – I ; температура молока   + 10 °С ; массовая доля жира – 3,6 %; бактериальная загрязненность по редуктазной пробе – I категории.
Необходимо:
1.Рассчитать объем выборки и размер средней пробы.
2.Установите товарное качество
3.Оформите акт приемки и акт отбора образцов
4.Дайте заключение о качестве и дальнейшем использовании продукции.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  17
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	На предприятие поступило молоко-сырье - 2100 кг с массовой долей жира 3,7% с массовой долей белка - 3,3% и сливки
1. 430 кг с массовой долей жира 28%.
Определить условное значение массы нетто молока и сливок в пересчете на жир и белок - базисные;
пересчитать сливки на массовую долю жира - 10%




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  18
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	На предприятие поступило сырье от 3-х источников: индивидуальный сектор - 1200 кг с массовой долей жира 3,3%; от фермерского хозяйства №1 - 4700 кг с массовой долей жира 3,6% и фермерского хозяйства №2 - 2750 кг с массовой долей жира 3,5%. Определить средний процент жира в перерабатываемом молоке за день.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  19
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Определить зачетную живую массу сданных на мясокомбинат 12 голов крупного рогатого скота. В результате убоя и первичной переработки получено 12 туш общей массой 2450 кг, в том числе 9 туш первой категории, массой 1860 кг, а остальные 3 туши второй категории.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  20
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Определить зачетную (на мясокомбинате) живую массу животных с учетом всех скидок, если коровы доставлены из района, отдаленного от мясокомбината на расстоянии 130 км. В товарно-транспортной накладной указаны данные двух коров живой массой каждая 500 кг и одна корова (во второй половине стельности) живой массой 570 кг.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  21
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Рассчитать и оценить убойные и мясные качества свиней по данным табл. 1
Т а б л и ц а  1.  Убойные и мясные качества свиней
	Показатели 
	Животные

	
	1
	2

	Живая масса перед убоем, кг
	120
	123

	Масса туши, кг
	80
	85

	Убойный выход, %
	
	

	Масса охлажденной туши, кг
	78
	81

	В том числе: мышечная ткань, кг
	47
	50

	                      %
	
	

	                      сало, кг
	22
	23

	                       %
	
	

	                      кости, кг
	9
	8

	                       %
	
	






ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  22
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	
По данным табл. 1 изучить и проанализировать показатели мясной продуктивности сельскохозяйственной птицы.

Т а б л и ц а  1.  Химический состав и энергетическая ценность мяса 
молодняка птицы

	Вид птицы
	Содержание питательных веществ, %
	Энергетическая ценность, кДж

	
	Вода
	Жир
	Белок
	Зола
	

	Цыплята-бройлеры
	67,5
	12,5
	19,8
	1,2
	837

	Индюшата
	68,0
	8,2
	22,5
	0,9
	737

	Утята
	56,6
	26,8
	15,8
	0,8
	1231

	Гусята
	52,9
	29,8
	16,8
	0,6
	1373


Заполните кассовые документы




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  23
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	По данным табл. рассчитать показатели мясной продуктивности сельскохозяйственной птицы.
Расчет мясной продуктивности птицы
	Показатели
	Куры
	Утки
	Индейки
	Гуси
	Цесарки

	Яйценоскость, шт.
	150
	150
	80
	60
	160

	Инкубационные яйца:       %
	80
	80
	85
	90
	90

	   шт.                                 
	
	
	
	
	

	Выводимость, %
	80
	78
	75
	75
	60

	Выведено молодняка, гол.
	
	
	
	
	

	Срок откорма, дн.
	63
	50
	120
	65
	85

	Сохранность молодняка, %
	95
	95
	90
	92
	93

	Сдано на убой, гол.
	
	
	
	
	

	Живая масса молодняка, кг
	1,6
	2,6
	5,2
	3,8
	0,9

	Живая масса несушки, кг
	3,0
	3,5
	6,0
	5,5
	1,5

	Выход мяса, кг:
	
	
	
	
	

	на 1 несушку
	
	
	
	
	

	на 1 кг живой массы несушки
	
	
	
	
	






ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  24
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций
	ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3., ПК 5.4, ПК 5.5.
ОК 1-ОК 9

	Задание 1
	Решение тестовых заданий (45 мин.)

	Задание 2
	Решение задачи (45 мин)

	Запишите в  таблицу  показатели оценки качества мяса , соответствующие ГОСТу  «Мясо и мясопродукты»
Таблица 1
	Показатели 
	
Характерные признаки мяса или субпродуктов

	
	
свежесть
	
свежесть
	
свежесть

	
Внешний вид и цвет поверхности туши
	

	
	

	
Мышцы на разрезе
	


	
	

	
Консистенция
	

	
	

	
Запах
	
	
	

	
Состояние жира
	

	
	

	
Состояние сухожилий
	
	
	

















4.2. Портфолио по ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик  сельскохозяйственных продуктов и сырья)



ПОРТФОЛИО
результатов учебной деятельности при изучении
профессионального модуля ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик  сельскохозяйственных продуктов и сырья)

Специальность 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции


Студента  группы	____________	_______________________________
        (Ф.И.О.)
МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья                                                                   ____________
        (Ф.И.О. преподавателя)

Руководители учебной практики        
_______________________________                      (Ф.И.О. руководителя практики)
_______________________________                      (Ф.И.О. руководителя практики)
Руководитель производственной практики   ___________________________
        (Ф.И.О. руководителя практики от ОГАПОУ Новооскольский колледж»)
Руководитель производственной практики   ___________________________
        (Ф.И.О. руководителя практики отпредприятия)




Индивидуальные показатели успеваемости
1. ФИО студента   ________________		
2. Группа              ____________________
3. Специальность 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
	Элемент модуля
	Результаты промежуточной аттестации


	
	Форма промежуточной аттестации
	Ф.И.О. преподавателя
	Подпись преподавателя

	МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья                                                                   
	Экзамен
	
	

	УП
	Дифференцированный зачет
	
	

	ПП
	
	
	



Заместитель директора 
по учебной работе		___________                     
	(подпись)                                                     
Заведующая отделением	___________                     
                                                                     (подпись)                                                      























Ведомость выполнения 
практических и лабораторных работ
по профессиональному модулю
1.ФИО студента   ________________		
2.Группа              ___________
3.Специальность 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
	№ п/п
	Тема работы
	Дата
	Оценка
	Подпись преподавателя, расшифровка 

	МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья                                                                   

	1. 1.
	Права и обязанности приемщика с/х продуктов и сырья
	
	
	

	2. 2
	Оформление операций по  поступлению хлебопродуктов
	
	
	

	3. 3
	Определение зачетной массы  зерна с учетом натуральных надбавок и скидок   
	
	
	

	4. 4
	Оформление акта зачистки
	
	
	

	5. 5
	Расчет среднего срока хранения  и естественной убыли.  
	
	
	

	6. 6
	Оформление итогов ревизии хлебопродуктов
	
	
	

	7. 7
	Правила приемки молока коровьего сырого ГОСТ 31449-2013 Технические условия
	
	
	

	8. 8
	Определение плотности ,массовой доли жира
	
	
	

	9. 9
	Расчет общей живой массы животных .Нормы выхода
	
	
	

	10
	Оформление документов при приеме и сдаче скота на перерабатывающее предприятие
	
	
	

	11
	Определение упитанности птицы. Составление характеристики птицы
	
	
	

	12
	Оценка качества мяса
	
	
	

	13
	Оформление документов по учету животных
	
	
	

	14
	Определение температуры охлажденного и замороженного мяса
	
	
	

	15
	Правила приемки субпродуктов. Оценка качества
	
	
	



Заместитель директора 
по учебной работе		___________                      
Заведующая отделением	___________                      



Аттестационный лист по учебной практике
1. ФИО студента   ________________		
2. Группа          ___________
3. Специальность 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
4. Место проведения практики	
5. Время проведения практики	

Виды и объем работ, выполненные студентом во время практики:

	№ п/п
	Вид работ
	Количество часов
	Качество  выполнения 
работ:
«5» (отлично),
«4» (хорошо),
«3» (удовл.),
«2» (неудовл.)

	1
	Инструктаж по технике безопасности. Организация рабочего места.
	6
	

	2
	Организация складского учета на перерабатывающем предприятии.
	6
	

	3
	Изучение порядка составления договоров предприятия с поставщиками и покупателями
	6
	

	4
	Формирование информационной базы предприятия в программе 1 С Бухгалтерия
	6
	

	5
	Работа с документами по складскому учету.
	6
	

	6
	Обобщение информации . Оформление дневника практики.
	6
	

	7
	Инструктаж по технике безопасности. Организация рабочего места
	6
	

	8
	Общие правила  приема с/х продукции на перерабатывающем предприятии
	6
	

	9
	Приемка с/х птицы  по количеству и качеству
	6
	

	10
	Виды документации по учету движения птицы на перерабатывающем предприятии
	6
	

	11
	Правила оформления учетно-отчетной документации по реализации продукции.
	6
	

	12
	Порядок проведения инвентаризации на перерабатывающем предприятии.
	6
	

	
	ИТОГО:
	72
	



Руководители 
учебой практики           ___________                      ___________________
                                                               (подпись)                                                      (Ф.И.О.)
                                       ____________                   _____________________
                                                               (подпись)                                                      (Ф.И.О.)
 «____»_______20_ г.









Аттестационный лист по производственной практике

1. ФИО студента   ________________		
2. Группа          _____________
3. Специальность 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
4. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес 	
5. Время проведения практики____________________________

Виды и объем работ, выполненные студентом во время практики:

	№ п/п
	Вид работ
	Количество часов
	Качество  выполнения
работ:
«5» (отлично),
«4» (хорошо),
«3» (удовл.),
«2» (неудовл.)

	1
	Инструктаж по технике безопасности и производственной санитарии. Организация рабочего места.
	6
	

	2
	Приемка по количеству и качеству с/х птицы . 
	6
	

	3
	Оформление  первичной документации по приемке птицы
На перерабатывающем предприятии
	12
	

	4
	Оформление  первичной документации  по учету   движения  птицы на птицефабрике
	12
	

	5
	Технология хранения мяса и мясопродуктов
	12
	

	6
	Определение упитанности птицы. 
	6
	

	7
	Расчеты птицу, закупаемых в личных подсобных хозяйствах 
	6
	

	8
	Условно годное мясо.
	6
	

	9
	 Пути использования мяса от больных животных.
	6
	

	10
	Организация ветеринарно-санитарного контроля за мясом и мясопродуктами 
	6
	

	11
	Температурные режимы при хранении готовой продукции 
	6
	

	12
	Правила приемки субпродуктов. Оценка качества
	6
	

	13
	Оформление  документов по реализация мяса птицы
	12
	

	14
	Организация и проведение приема, сортировки яиц и оформление установленной документации.
	12
	

	15
	Оценка качества яиц и яйцепродуктов
	12
	

	16
	Технология хранения яиц .Определение степени свежести яиц.
	12
	

	17
	Оформление установленной учетно-отчетной документации  по реализации яиц и яйцепродуктов
	12
	

	18
	Оформление установленной  учетно-отчетной документации на отправку мяса потребителям.
	12
	

	19
	Инвентаризация сырья и готовой продукции. Документальное  оформление  итогов ревизии.
	12
	

	20
	Оформление дневника-отчета
	6
	

	
	Итого
	180
	


Руководитель 
производственной практики             ___________                      __________________
                                                                              (подпись)                                             (Ф.И.О.)
 «____»_______201__г.






ОГАПОУ «НОВООСКОЛЬСКИЙ КОЛЛЕДЖ»



Дневник 
производственной практики


ФИО студента   ________________		
Группа                ___________
Специальность 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции


Руководитель 
производственной практики
от предприятия                                  ___________                      __________________
                                                                              (подпись)                                             (Ф.И.О.)

Руководитель 
производственной практики
от ОГАПОУ НОК                 ___________                      ___________________________
                                                                              (подпись)                                             (Ф.И.О.)


	Дата
	Содержание выполняемой работы, 
наблюдения, выводы, предложения
	Подпись руководителя

	
	
	

	
	
	

	
	
	



Руководитель 
производственной практики
от предприятия                                  ___________                      __________________
                                                                              (подпись)                                             (Ф.И.О.)

«___»___________201_г.

За каждый вид выполняемой работы руководитель практики от предприятия ставит отметку (подпись).
В конце каждого листа проставляется подпись руководителя практики (Ф.И.О.), дата, месяц, год.




ОГАПОУ «НОВООСКОЛЬСКИЙ КОЛЛЕДЖ»



Отчет
производственной практики


ФИО студента   ________________		
Группа                ___________
Специальность 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции


Руководитель 
производственной практики
от предприятия                                  ___________                      __________________
                                                                              (подпись)                                             (Ф.И.О.)

Руководитель 
производственной практики
от ОГАПОУ НОК                 ___________                      ___________________________
                                                                              (подпись)                                             (Ф.И.О.)


	Дата
	Содержание выполняемой работы, 
наблюдения, выводы, предложения
	Подпись руководителя

	
	
	

	
	
	

	
	
	



Руководитель 
производственной практики
от предприятия                                  ___________                      __________________
                                                                              (подпись)                                             (Ф.И.О.)

«___»___________201_г.

За каждый вид выполняемой работы руководитель практики от предприятия ставит отметку (подпись).
В конце каждого листа проставляется подпись руководителя практики (Ф.И.О.), дата, месяц, год.










Бланк анализа портфолио

	№ п/п
	Элемент портфолио
	Наличие (да/нет)
	Соответствие требованиям к оформлению портфолио(соответствует полностью/ частично, не соответствует)

	1. 
	Титульный лист
	
	

	2. 
	Лист «Содержание портфолио»
	
	

	3. 
	Индивидуальные показатели успеваемости
	
	

	4. 
	Сведения о курсовом проектировании
	
	

	5. 
	Ведомость выполнения практических и лабораторных работ
	
	

	6. 
	Аттестационный лист по учебной практике
	
	

	7. 
	Аттестационный лист по производственной практике
	
	

	8. 
	Дневник производственной практики
	
	

	9. 
	Характеристика с производства
	
	

	
	Дополнительные материалы
	
	

	10. 
	Результаты самостоятельной работы студента
	
	

	11. 
	Сведения об участии студента в олимпиадах и конкурсах профессионального мастерства, конференциях по профилю специальности
	
	

	12. 
	Сведения об участии студента в профориентационной работе
	
	

	13. 
	Документы о поощрении за участие в мероприятиях различного уровня
	
	

	14. 
	Сведения об участии в учебно-полевых сборах (для юношей).
	
	

	15. 
	Другое
	
	



Председатель экспертной группы	                ___________                      __________________
                                                                                               (подпись)                                             (Ф.И.О.)
Члены экспертной группы:                             ___________                      __________________
                                                                                               (подпись)                                             (Ф.И.О.)
                                                                           ___________                      __________________
                                                                                               (подпись)                                             (Ф.И.О.)
«____»_______201__г.


Дополнительные материалы
1. Участие в олимпиадах, конкурсах
профессионального мастерства по профилю специальности

	№ п/п
	Компетенция
	Название олимпиады
	Место и время проведения
	Примечание
(наличие грамоты, диплома и т.п.)

	1.
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	

	8
	
	
	
	

	9
	
	
	
	

	10
	
	
	
	

	11
	
	
	
	

	12
	
	
	
	

	13
	
	
	
	

	14
	
	
	
	





Заместитель директора 
по учебной работе			_________________                   _______________
	                                                                                 (подпись)                                                      (Ф.И.О.)
Заместитель директора 
по воспитательной 
работе					_________________                  ______________
	                                                                                  (подпись)                                                      (Ф.И.О.)
Заместитель директора 
по учебно-методической 
работе					_________________                  _____________
	                                                                                     (подпись)                                                      (Ф.И.О.)

Заведующая отделением		_________________               _________________
                                                                               (подпись)                                                      (Ф.И.О.)


1. Учебно-исследовательская, проектная 
деятельность студента по профилю специальности

	№ п/п
	Компетенция
	Название мероприятия
	Дата проведения
	Тема выступления
	Наличие публикации (название, выходные данные)

	1.
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	






Заместитель директора 
по учебной работе			_________________                   ______________.
	                                                                                 (подпись)                                                      (Ф.И.О.)
Заместитель директора 
по воспитательной 
работе					_________________                   _______________
	                                                                                  (подпись)                                                      (Ф.И.О.)
Заместитель директора 
по учебно-методической 
работе					_________________                  _______________
	                                                                                     (подпись)                                                      (Ф.И.О.)

Заведующая отделением		_________________               ________________
                                                                               (подпись)                                                      (Ф.И.О.)

1. Спортивные и иные достижения студента, свидетельствующие об освоении общих и профессиональных компетенций

	№ п/п
	Компетенция
	Вид спорта
	Участие в соревнованиях
	Дата соревнований 
	Примечание
(отметка о наличии сертификата, грамоты, диплома и т.п.)

	1.
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	





Заместитель директора 
по учебной работе			_________________                   ______________
	                                                                                 (подпись)                                                      (Ф.И.О.)
Заместитель директора 
по воспитательной 
работе					_________________                 ________________
	                                                                                  (подпись)                                                      (Ф.И.О.)
Заместитель директора 
по учебно-методической 
работе					_________________                  _______________
	                                                                                     (подпись)                                                      (Ф.И.О.)
Заведующая отделением		_________________               _________________
                                                                               (подпись)                                                      (Ф.И.О.)
























Оценочная ведомость по профессиональному модулю
ПМ.05  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (23369 Кассир)
                                               __________________________________________
                                                                      Ф.И.О.
Обучающаяся (ийся) на 3 курсе по профессии СПО
35.02.06 технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
Освоил (а) программу профессионального модуля
ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик  сельскохозяйственных продуктов и сырья)
в объеме       с «  » __. 20__ по «_» __. 201__ г
Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля
	
	Форма промежуточной аттестации
	Оценка 

	МДК 05.01 Теоретическая подготовка приемщика сельскохозяйственных продуктов и сырья
	Экзамен 3 семестр
	

	УП.05 учебная практика
	Дифференцированный зачет
3  семестр
	

	ПП.05 производственная практика
	
	

	ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик  сельскохозяйственных продуктов и сырья)
	Экзамен (квалификационный)
	



Итоги экзамена квалификационного по профессиональному модулю
Билет №
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка(да/нет)

	ПК 5.1Производить прием и сортировку сельскохозяйственных продуктов и    сырья , определять способы их хранения сельскохозяйственной продукции.
	Правильная организация   прием и сортировку сельскохозяйственных продуктов и    сырья
	

	ПК 5.2.Производить взвешивание или измерение с/х сырья и продукции;
	Правильность взвешивание или измерение с/х сырья и продукции;

	

	ПК 5.3. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию

	Правильность, точность и полнота сбора информации при планировании выполнения работ и оказания услуг исполнителями
	

	ПК 5.4. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	Демонстрация умений правильного выбора и  использования  различных методов и приемов для  оценки результатов выполнения работ и оказания услуг исполнителями
	

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- Изложение основных видов деятельности в соответствии с квалификационной характеристикой;
	

	ОК  2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	-Обоснование выборов приемов и методов выполнения профессиональной деятельности;
	

	ОК 3 Принимать решения в  стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	-Адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами ;
-Ясное и аргументированное изложение собственного мнения;
	

	ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- владение различными способами поиска информации;
- результативность поиска необходимой информации, обеспечивающей наиболее быстрое , полное и эффективное выполнение профессиональных задач;
	

	ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	-владение способами осуществления самостоятельного поиска необходимой информации для решения профессиональных задач с использованием современных информационных технологий;
-умелое использование ПК в профессиональном обучении
	

	ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- соблюдение правил межличностного общения;
Владение приемами вежливо отстаивать собственную точку зрения
	

	ОК 7 брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	Умения работать в коллективе, нести ответственность за результаты заданий
	

	ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Повышать квалификацию, совершенствовать профессиональные навыки
	

	ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Ориентироваться в современных технологиях и уметь их внедрять в производство
	




Оценка портфолио

	Показатели оценки портфолио
	Оценка

	Наличие обязательных документов:
- Аттестационный лист по производственной практике
	

	- Аттестационный лист по учебной практике
	

	-Характеристика с производства
	

	- Дневник производственной практики
	

	Наличие дополнительных материалов:
Грамоты, дипломы за спортивные и общественные достижения
	

	-Сертификаты за участие в коллежских и областных мероприятиях
	

	-Приказы о поощрениях
	

	- компьютерные презентации по МДК
	

	- Фото, видеоматериалы с практик
	

	- Доклады , рефераты
	



ВПД – Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (23369 Кассир)
ОЦЕНКА____________                                              

  Дата__________

Подписи членов комиссии:
Председатель комиссии                          ____________ 
Члены комиссии                                      ____________ 
					         ____________ 
                                                                 ____________ 


5.3. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ КВАЛИФИКАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8

	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1. Права и обязанности Приемщика с/х продуктов и сырья
2. Учет наблюдений за качеством зерна и продукции

	Задание 2
	Получено 203000 кг отходов от очистки пшеницы и ячменя . Снижение сорной и зерновой примесей  после очистки  8121000 кг пшеницы и 10007000 кг ячменя составило:
	Культура, подвергнутая очистке
	Обнаружено сорной примеси
	Снижено зерновой примеси
	Итого снижено сорной и зерновой примесей

	
	%
	кг
	%
	кг
	Кг
	в % к итогу снижения

	Пшеница
	0,50
	40610
	0,52
	42230
	?
	?

	Ячмень
	0,70
	70050
	0,20
	20010
	?
	?

	Всего 
	
	?
	
	?
	?
	?











ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8

	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Методы качественного контроля сырья на молокозаводе
2.Оформление операций по очистке, сушке и другим видам обработки зерна на элеваторах


	Задание 2
	Определите средний срок хранения партии зерна в днях за период с 16.09 по 19.11 
	Дата
	Приход, кг
	Расход, кг
	Остаток ,кг
	Число дней хранения
	Сумма ежедневных 

	16.09
	46450
	-
	46450
	4
	185800

	20.09
	72540
	3611
	115379
	8
	923032

	28.09
	64044
	27854
	151569
	15
	2273535

	13.10
	148431
	40000
	260000
	12
	3120000

	25.10
	50178
	18023
	292155
	17
	4966635

	11.11
	7845
	60000
	240000
	1
	240000

	12.11
	-
	104500
	135500
	1
	135500

	13.11
	-
	60400
	75100
	6
	450600

	19.11
	-
	73200
	1784
	-
	-

	Итого 
	?
	?
	
	
	?







ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 6


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1.Проведение производственно-документальной ревизии на предприятиях молочной промышленности
2.Условно годное мясо.


	Задание 2
	По  акту зачистки расход по парии пшеницы, хранившейся в складе насыпью, составляет 500000 кг. Средний срок хранения 75 дней.
Норма убыли при хранении до 3 мес. включительно составляет 0,07% . норма механических потерь для зерна –величина постоянная, равна 0,44 % в складах. Коэффициент для пересчета нормы – 0,011 . Рассчитать естественную убыль массы  при хранении зерна.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 4

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8

	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Мероприятия по подготовке животных к транспортировке
2.Меры, принимаемые  хлебоприемными и зерноперерабатывающими  предприятиями в целях обеспечения сохранности хлебных ресурсов


	Задание 2
	  Рассчитать среднюю жирность молока, принятого на ферме за сутки, если утром надоено 2250 кг молоко жирностью 3,7%, а вечером -2400 кг жирностью 3,6%






ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5
	оды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Требования ГОСТ Р 54315-2011 по определению упитанности КРС
2.Режимы хранения зерновой массы


	Задание 3
	Определить зачетную живую массу 15 голов свиней, сданных на мясокомбинат с расчетом по массе и качеству мяса, полученного после убоя. В результате убоя и первичной переработки получено 15 туш общей массой 1260 кг, в том числе 12 туш второй категории массой 960 кг, а остальные 3 туши третьей категории.





ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 6
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8

	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 2
	1.Правила хранения молока как сырья
2.Требования ГОСТ Р 18292-2012 по упитанности птицы


	Задание 3
	
Рассчитать и оценить убойные и мясные качества свиней по данным табл. 1
Т а б л и ц а  1.  Убойные и мясные качества свиней
	Показатели 
	Животные

	
	1
	2

	Живая масса перед убоем, кг
	120
	123

	Масса туши, кг
	80
	85

	Убойный выход, %
	
	

	Масса охлажденной туши, кг
	78
	81

	В том числе: мышечная ткань, кг
	47
	50

	                      %
	
	

	                      сало, кг
	22
	23

	                       %
	
	

	                      кости, кг
	9
	8

	                       %
	
	






ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 7

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8

	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 

	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Количественный и количественно-качественный учет скота
2.Оформление сопроводительных документов по зерну


	Задание 1
	
Рассчитать потребную площадь склада для хранения партии пшеницы массой 120 т насыпью в теплое время года.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 8
	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 

	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Требования ГОСТ Р 53221-2008 по определению упитанности свиней.Расчет общей живой массы животных .Нормы выхода
2.Правила и порядок проведения инвентаризации хлебопродуктов


	Задание 1
	
Определить зачетную живую массу 15 голов свиней, сданных на мясокомбинат с расчетом по массе и качеству мяса, полученного после убоя. В результате убоя и первичной переработки получено 15 туш общей массой 1260 кг, в том числе 12 туш второй категории массой 960 кг, а остальные 3 туши третьей категории.



ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8

	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 

	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1.Общие технические требования  к молоку как сырью
2.Ветеринарное клеймение мяса


	Задание 2
	Определить зачетную (на мясокомбинате) живую массу животных с учетом всех скидок, если коровы доставлены из района, отдаленного от мясокомбината на расстоянии 130 км. В товарно-транспортной накладной указаны данные двух коров живой массой каждая 500 кг и одна корова (во второй половине стельности) живой массой 570 кг.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 

	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Правила приемки яиц по ГОСТ. Требование к качеству.
2.Характеристика холодильного мяса .


	Задание 2
	
При анализе стойловой и исследуемой проб молока получены результаты :
                                                   стойловая проба                проверяемая проба
плотность , г/см3                                             1,032                                          1,028
жирность , %                                            3,5                                              3,1
Содержание СОМО ,%                            9,46                                          8,38
Кислотность, 0Т                                        18                                             15
Рассчитайте степень фальсификации.

.





ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание.
Оцените предложенную производственную ситуацию.
Заполните бланки документов, указанные в задании.

	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1.Температурные режимы при хранении готовой продукции животноводства
2.Классификация субпродуктов


	Задание 2
	Запишите в  таблицу  показатели оценки качества мяса , соответствующие ГОСТу  «Мясо и мясопродукты»
Таблица 1
	Показатели 
	
Характерные признаки мяса или субпродуктов

	
	
свежесть
	
свежесть
	
свежесть

	
Внешний вид и цвет поверхности туши
	




	
	

	
Мышцы на разрезе
	


	
	

	
Консистенция
	



	
	

	
Запах
	


	
	

	
Состояние жира
	


	
	

	
Состояние сухожилий
	


	
	








ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12


	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 

	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	Показатели безубыточности. Операционный рычаг и запас финансовой прочности.

	Задание 2
	Выбор перевозчика
Таблица
	Критерий
выбора
поставщика
	Вес
критерия
	Оценка критерия по
десятибалльной шкале
	Произведение критерия
веса на оценку

	
	
	перевозчик №1
	перевозчик №2
	перевозчик №1
	перевозчик №2

	Надежность перевозок
	0,30
	7
	5
	
	

	Цена
	0,25
	6
	2
	
	

	Качество услуг
	0,15
	8
	6
	
	

	Условия платежа
	0,15
	4
	7
	
	

	Возможность
внеплановых
работ
	0,10
	7
	7
	
	

	Финансовое состояние перевозчика
	0,05
	4
	3
	
	

	ИТОГО
	1,00
	-
	-
	
	







ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	
Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Способы замораживания. Их преимущества и сроки хранения.
2.Критерии идентификации мяса и мясных продуктов 


	Задание 2
	
Определить зачетную живую массу 15 голов свиней, сданных на мясокомбинат с расчетом по массе и качеству мяса, полученного после убоя. В результате убоя и первичной переработки получено 15 туш общей массой 1260 кг, в том числе 12 туш второй категории массой 960 кг, а остальные 3 туши третьей категории.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Классификация субпродуктов
2.Яйца куриные пищевые. Технические условия Классификация яиц.

	Задание 2
	На предприятие поступило сырье от 3-х источников: индивидуальный сектор - 1200 кг с массовой долей жира 3,3%; от фермерского хозяйства №1 - 4700 кг с массовой долей жира 3,6% и фермерского хозяйства №2 - 2750 кг с массовой долей жира 3,5%. Определить средний процент жира в перерабатываемом молоке за день.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8

	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Предъявление претензий при расхождении по качеству и количеству
2.Количественный и количественно-качественный учет птицы


	Задание 2
	
По  акту зачистки расход по парии пшеницы, хранившейся в складе, составляет 500000 кг . Средний срок хранения 5 мес.
Предыдущая норма убыли -0,07% . Наивысшая норма убыли (6 мес.) - 0,09%. Рассчитать естественную убыль массы  при хранении зерна.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 16

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8

	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 

	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1.Правила приемки молока на молочный завод
2.Пути использования мяса от больных животных.



	Задание 2
	В супермаркет «Спутник» поступила партия репчатого лука, по товаротранспортной накладной № 84 от 25.01.2018 г., в количестве 5 т. По документам поставщика значится, что он 2 сорта. Упакован в сетки по 25 кг.
При приемке и сортировке среднего образца было установлено, что : 20 кг луковиц с длиной высушенной шейки 6 см , 29,5 кг оголенных луковиц, 28,5 кг луковиц диаметром 1,5 см, 29,8 кг с механическим повреждениями на глубину одной сочной чешуи, 39,5 кг загнивших луковиц. Необходимо:
Рассчитать объем выборки и размер средней пробы.
Установить товарное качество





ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 17

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8

	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Организация ветеринарно-санитарного контроля мяса и мясопродуктов
2.Маркировка мяса.


	Задание 2
	В супермаркет «Медео» г. Белгорода доставили партию позднего картофеля, по сопроводительным документам соответствующего 2- му раннему классу в количестве 3,52 т, в мешках по 40 кг. При сортировке среднего образца были обнаружены следующие дефекты:
10 клубней содержат механические повреждения;
120 кг загнившие клубни;
100 кг подморожены;
У 3 кг клубней поперечный диаметр 30 мм
Определить:
1)объем выборки и средней пробы
2)товарное качество




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 18


	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Виды охлаждения мяса. Охлаждение мяса.
2.Зачистка как способ проверки количественно-качественной сохранности зерна, сырья, продукции

	Задание 2
	По  акту зачистки расход по парии пшеницы, хранившейся в складе насыпью, составляет 500000 кг. Средний срок хранения 75 дней.
Норма убыли при хранении до 3 мес. включительно составляет 0,07% , норма механических потерь для зерна –величина постоянная, равна 0,044 % в складах. Коэффициент для пересчета нормы – 0,011 . Рассчитать естественную убыль массы  при хранении зерна.



ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 19

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8

	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Проведение производственно-документальной ревизии на предприятиях молочной промышленности
2.Подготовка животных к убою


	Задание 2
	Масса кукурузы в початках  400 т. Содержание зерна до сушки  76 , после сушки  80% , стержней  соответственно 24 и 20% . Влажность зерна до сушки 25 , после сушки 14%, стержней соответственно 30 и 12%. Рассчитать массу кукурузы , подлежащую условному списанию.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 20

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание.
Оцените предложенную производственную ситуацию.
Заполните бланки документов, указанные в задании.

	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1.Способы замораживания. Их преимущества и сроки хранения.
2.Правила приемки яиц по ГОСТ. Требование к качеству.


	Задание 2
	Произведены приходно-расходные операции с зерном ржи .
Оформить акт зачистки (форма № ЗИП-30) и объяснить полученные результаты.
Приход зерна 1352025 кг; влажность 18,16%; сорная примесь 3,81%; расход зерна 1260550 кг; влажность 14,60%; сорная примесь 1,51 %. Списано побочных продуктов 15400 кг; влажность 18,20%; сорная примесь 71,0 %. Списано отходов 19000 кг; влажность 18,10%; сорная примесь 99,0%.




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 21

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Способы хранения животноводческой продукции
2.Требования ГОСТ Р 18292-2012 по упитанности птицы


	Задание 2
	Оставлено в хозяйстве 1000 кг початков кукурузы в полной спелости;
фактический выход зерна из початков, проданных на хлебоприемные пункты, составляет 73%;
влажность зерна кукурузы в початках, оставленных в хозяйстве, составляет 25%, т.е. выше базисной на 3%. 
Определить физический выход зерна из початков :
Исключить 3% на повышенную влажность зерна в початках:
Физический вес початков кукурузы, оставленных в хозяйстве в пересчете на сухое зерно 
Получено кукурузы в пересчете на сухое зерно . 




ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 22

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1.Оформление документов при приеме и сдаче скота на перерабатывающее предприятие
2.Количественный и количественно-качественный учет скота


	Задание 2
	Поступила кукуруза в початках . Физическая масса 1 000 кг , выход зерна из початков , отобранных для анализа ,76% , влажность зерна 24 %  (базис 22%), сорная примесь 1,5% (базис 1%) . Определите
а) физическую массу зерна кукурузы в початках
б) отклонение от базиса по совокупности
в) массу натуральной скидки
г) зачетную массу зерна кукурузы.



ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 23

	Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:
	ПК 1, ПК 2, ПК 3, ПК 4 , ПК 5 : ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 8


	Инструкция:
	Внимательно прочитайте задание. Ответьте на вопрос  (задание 1)   , решите задачу (задание 2) 


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	1. Пути использования мяса от животных с инвазионными болезнями
2.Правила приемки молока коровьего сырого ГОСТ 31449-2013 Технические условия


	Задание 2
	Поступила пшеница озимая яровая мягкая. Физическая масса 300 000 кг , влажность 16,7%  (базис 14%) , сорная примесь 2,5% (базис 1%) . Определите :
а)отклонение от базиса по совокупности
б)натуральную скидку с физической массы
 в)зачетную массу зерна с учетом надбавок и скидок.























Сводная ведомость 
Оценки результата освоения профессионального модуля
ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик сельскохозяйственных продуктов и сырья)  
Обучающихся группы  ___  курса ____   за 20___-20____ г.

	№ п/п
	ФИО обучающегося
	МДК 05.01
	УП.05
	ПП.05
	ПК 5.1
	ПК 5.2
	ПК 5.3
	ПК 5.4
	Экзамен (квалификационный) (вид профессиональной деятельности освоен/не освоен)

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	….
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Председатель комиссии          _______________ 
Зам.председателя комиссии    _______________ 
Секретарь                                  ______________   
 Члены комиссии:                     ______________
                                                    ______________   
















Департамент внутренней и кадровой политики Белгородской области
областное государственное автономное 
профессиональное образовательное учреждение 
«Новооскольский колледж»

ПРОТОКОЛ
____ ________________ 20_____                                                                         № ___________


Председатель – Фамилия И.О.
Члены комиссии – 


ПОВЕСТКА ДНЯ
1.Квалификационный экзамен по профессиональному модулю ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик сельскохозяйственных продуктов и сырья)  
Специальность_______________________________________________________
(код и наименование специальности)
Курс______        Группа ____________
На экзамен явились ___   человек из числа допущенных, 
Не явились ____ человек

РЕШИЛИ:
	№ п/п
	Ф.И.О. экзаменующегося
	№ экзам. билета
	Экзам. оценка
	Решение комиссии о присвоении Профессия

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3…
	
	
	
	



Председатель аттестационной комиссии ___________   _________________
 (подпись)                 (И.О. Фамилия)
Члены комиссии:
__________________________________________________________
         (И.О. Фамилия, должность)
__________________________________________________________
         (И.О. Фамилия, должность)
__________________________________________________________
         (И.О. Фамилия, должность)
__________________________________________________________
         (И.О. Фамилия, должность)



Образец оформления протокола аттестационной комиссии
Департамент внутренней и кадровой политики Белгородской области
областное государственное автономное 
профессиональное образовательное учреждение 
«Новооскольский колледж»

ПРИКАЗ
____ ________________ 20_____                                                                         № ___________


О присвоении квалификации по профессии 17282 Приемщик сельскохозяйственных продуктов и сырья

	В соответствии с Положением о квалификационном экзамене по профессиональному модулю основной профессиональной образовательной программы среднего образования (№____)

ПРИКАЗЫВАЮ
Следующим студентам ___ курса очной формы обучения ОГАПОУ «Новооскольский колледж», освоившим в рамках основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования по специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции  программу профессионального обучения по профессии 17282 Приемщик сельскохозяйственных продуктов и сырья и выдержавшим квалификационный экзамен по профессиональному модулю ПМ. 05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (17282 Приемщик сельскохозяйственных продуктов и сырья), на основании решения аттестационной комиссии от ___________ присвоить квалификацию наименование квалификации по профессии рабочего/должности служащего:


	№ п/п
	Ф.И.О. студента
	Номер свидетельства

	1
	
	

	2
	
	

	3…
	
	


1. Выдать перечисленным выше студентам Свидетельства о профессии рабочего, должности служащего.
2. Контроль за выполнением настоящего приказа возложить на зам. директора по УР ОГАПОУ «Новооскольский колледж»   ________ (Ф.И.О.)

Образец оформления приказа
