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1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения профессионального модуля МДК.03.04. Товароведение  сельскохозяйственной продукции по специальности основной профессиональной образовательной программы (далее ОПОП) по специальности СПО 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.
Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

1.1.1. Освоение профессиональных компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций (ОК):
	Профессиональные и общие компетенции
	Показатели оценки результата
	Средства проверки

(№№ заданий, место, время, условия их выполнения)

Задания для проверки ПК и ОК нумеруются следующим образом: Задание К1, К2, Кn...

	1
	2
	3

	ПК 1.  Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.

ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9. 
	Правильный выбор и реализация  технологий хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья
	

	ПК2 контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.

 ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9.
	Контроль состояния сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.
	

	ПК 3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9.
	Уметь правильно выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.
	

	ПК4 выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.

ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9. 
	Уметь правильно выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.
	

	ПК 5. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.
ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9. 
	Знать условия предпродажной подготовки и реализации сельскохозяйственной продукции
	


1.1.2. Приобретение в ходе освоения МДК.03.04.
практического опыта

	Иметь практический опыт


	Виды работ на учебной и/ или производственной практике и требования к их выполнению

	1
	2

	подготовки сооружений и оборудования для хранения сельскохозяйственной продукции


	ВР1.  рассчитывать площади размещения растениеводческой и/или животноводческой продукции на хранение для разных типов хранилищ;

ВР2.  составлять план размещения продукции;

ВР3. обслуживать оборудование и средства автоматизации;

	выбора технологии хранения и переработки в соответствии с качеством поступающей продукции и сырья;
	ВР4. применять технологические карты для возделывания сельскохозяйственных культур с учетом конкретных природно-климатических условий и имеющейся техники;

ВР5.изучать методы программирования урожаев.

ВР6 определять нормы удобрений под различные сельскохозяйственные культуры с учетом плодородия почвы;

ВР7. определять и оценивать состояние производственных посевов;

	     анализа условий хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства; 

 
	ВР8. определять вид, породу, упитанность, живую массу, масть сельскохозяйственных животных

ВР9. выбирать способы содержания сельскохозяйственных животных;

ВР10. проводить санитарно-гигиеническую оценку условий содержания, кормления и ухода за животными;

ВР11. осуществлять на предприятии контроль за соблюдением установленных требований и действующих норм, правил и стандартов;



	определение качества продукции растениеводства и животноводства при хранении и транспортировке
	ВР12. определять качество сырья, подлежащего переработке.




1.1.3. Освоение умений и усвоение знаний:

	Освоенные умения, усвоенные знания
	Показатели оценки результата
	№ заданий 

для проверки

	1
	2
	3

	У1 определять способы и методы хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

З 1. технология хранения продукции растениеводства и животноводства

З 1.2 требования к режимам и срокам хранения продукции растениеводства и животноводства
	определение показателей качества сельскохозяйственной продукции в период хранения на основании ГОСТов;

знать основные технологии хранения продукции растениеводства и животноводства

знать общую  характеристику режимов и способов хранения продукции растениеводства и животноводства 
	УЗ 1

	У 2. рассчитывать площади размещения растениеводческой и/или животноводческой продукции на хранение для разных типов хранилищ; составлять план размещения продукции;   

З 2.устройство, принцип работы конструкций, сооружений и оборудования для хранения сельскохозяйственной продукции
	 уметь рассчитывать площади размещения растениеводческой и/или животноводческой продукции на хранение для разных типов хранилищ; составлять план размещения продукции; 

знать устройство, принцип работы конструкций, сооружений и оборудования для хранения сельскохозяйственной продукции


	УЗ 2

	 У 3. обслуживать оборудование и средства автоматизации;

 З 3.  характерные неисправности в работе оборудования и методы их устранения 
	уметь обслуживать оборудование и средства автоматизации

знать характерные неисправности в работе оборудования и методы их устранения
	УЗ 4

	У4. соблюдать сроки и режимы хранения;

З 4. требования к режимам и срокам хранения продукции растениеводства и животноводства
	уметь соблюдать сроки и режимы хранения;

знать требования к режимам и срокам хранения продукции растениеводства и животноводства
	

	У6. выбирать способы переработки сельскохозяйственной продукции в соответствии с нормативной и технической документацией;

З 6.  способы переработки сельскохозяйственной продукции в соответствии с нормативной и технической документацией
	Уметь выбирать способы переработки сельскохозяйственной продукции в соответствии с нормативной и технической документацией

знать способы переработки сельскохозяйственной продукции в соответствии с нормативной и технической документацией
	

	У7. определять качество сырья, подлежащего переработке;

З 7.  методы анализа органолептических и физико-химических показателей сельскохозяйственного сырья и продукции
	уметь определять качество сырья, подлежащего переработке;

знать методы анализа органолептических и физико-химических показателей сельскохозяйственного сырья и продукции
	

	У8. производить расчеты расхода сырья, потери при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства и животноводства

З 8.1 нормы потерь при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства и животноводства

З 8.2 условия транспортировки продукции растениеводства и животноводства;
	Уметь производить расчеты расхода сырья, потери при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства и животноводства

Уметь рассчитывать нормы потерь при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства и животноводства

знать условия транспортировки продукции растениеводства и животноводства;
	

	У9. вести учет и отчетность по сырью и готовой продукции, в т. ч. некондиционной;

З 9 методы анализа органолептических и физико-химических показателей сельскохозяйственного сырья и продукции;
	уметь вести учет и отчетность по сырью и готовой продукции, в т. ч. некондиционной;

знать методы анализа органолептических и физико-химических показателей сельскохозяйственного сырья и продукции;
	

	У10. готовить продукцию к реализации

З 10. порядок реализации продукции растениеводства и животноводства;
	уметь готовить продукцию к реализации;

знать порядок реализации продукции растениеводства и животноводства;
	

	У 11. использовать средства измерения и регулирования технологических параметров для контроля и регулирования технологических процессов;

З.11. методы микробиологического и санитарно-гигиенического контроля при хранении сельскохозяйственной продукции;
	уметь использовать средства измерения и регулирования технологических параметров для контроля и регулирования технологических процессов;

знать методы микробиологического и санитарно-гигиенического контроля при хранении сельскохозяйственной продукции;
	

	У 12.  осуществлять технохимический контроль по всем стадиям технологического процесса: выполнять требования нормативных документов к основным видам продукции и процессов

З12. основы технохимического контроля; требования к оформлению документов
	уметь осуществлять технохимический контроль по всем стадиям технологического процесса: выполнять требования нормативных документов к основным видам продукции и процессов;

знать основы технохимического контроля; требования к оформлению документов
	


1.2. Система контроля и оценки освоения программы МДК.03.04. Товароведение сельскохозяйственной продукции

1.2.1. Формы промежуточной аттестации при освоении профессионального модуля

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК.03.04. Товароведение сельскохозяйственной продукции»


	5 семестр   Итоговая оценка

6 семестр   Итоговая оценка

Э (экзамен)     




1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы МДК. 03.04.Товароведение    сельскохозяйственной продукции
Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на экзамене. 

2. Комплект материалов для оценки сформированности общих и профессиональных компетенций по виду профессиональной деятельности по МДК.03.04.  Товароведение сельскохозяйственной продукции
2.1.  Комплект материалов для оценки сформированности общих и профессиональных компетенций по виду профессиональной деятельности с использованием портфолио 

Тип портфолио: портфолио смешанного типа

Проверяемые результаты обучения: 

	Код
	Наименование результата обучения
	

	ПК 3.1.
	Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.

	ПК 3.2.
	Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.

	ПК 3. 3. 
	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

	ПК 3.4.
	Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.

	ПК 3.5.
	Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.

	ОК 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.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за 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.


Показатели оценки портфолио

	Коды и наименования проверяемых компетенций или их сочетаний
	Показатели оценки результата
	Оценка 

(да / нет)

	ПК 1 Выбирать и реализовывать технологии производства продукции растениеводства.

 ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9.
	Правильный выбор и реализация  технологий хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья
	

	ПК 2 Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.

ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9.
	Контроль состояния сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.
	

	ПК3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

.ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9.
	Уметь правильно выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.
	

	ПК4. Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.

ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9.
	Уметь правильно выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.
	

	ПК 5 Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.

. ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9.
	Знать условия предпродажной подготовки и реализации сельскохозяйственной продукции
	


3. Контроль приобретения практического опыта

	Требования к практическому опыту и коды формируемых профессиональных компетенций


	Коды и наименование формируемых профессиональных, общих компетенций, умений 
	Виды и объем работ на учебной и производственной практике, требования к их выполнению 
	Документ, подтверждающий качество выполнения работ

	1
	2
	3
	4

	ПК 3.1 Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.

ПК3.2 Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.

 ПК3.3 Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

ПК3.4 Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.
	ПК 3.1;

ОК1-ОК9
ПК3.2;

ОК1-ОК9
ПК3.3;

ОК1-ОК9
ПК3.4;

ОК1-ОК9

	 -изучение основ хранения продукции растениеводства и животноводства

-изучение общей характеристики физиологических процессов, происходя​щих при хранении сельскохозяйственной продукции;

-изучение порядка списывания массы естественной убыли зерна

-изучение общей характеристики режимов и способов хранения сельскохозяйственной продукции, применяемых на практике. 

- изучение сооружений и оборудования для хранения сельскохозяйственной продукции

-изучение требований к качеству зерна 

-изучение оценки качества сельскохозяйственной продукции 


	аттестационный лист о прохождении практики 

	ПК 3.5 Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.
	ПК3. 5;

ОК1-ОК9

	 -изучение процессов предпродажной подготовки и реализации сельскохозяйственной продукции;
-изучение порядка оформления документации приемки-сдачи  сельскохозяйственной продукции  
	


Тестовое задание МДК. 03.04. Товароведение сельскохозяйственной продукции 

Тест 1.
1.Какое количество энергии выделяется при расщеплении 1г углеводов?

1) 3,5ккал

2) 3,75ккал

3) 4,1ккал

2.Назовите продукты с минимальным содержанием углеводов

1) мясо, рыба

2) молоко 

3) овощи

3.Общие свойства моносахаридов

1) гидролиз

2) клейстеризация

3) сладкий вкус

4.Какие из углеводов хорошо растворяются в воде

1) клетчатка

2) сахароза

3) крахмал

5.Какие продукты содержат больше углеводов?

1) картофель

2) творог

3) яблоки

6.Какой из углеводов не усваивается?

1) мальтоза 

2) клетчатка

3) лактоза

7.Выделите простые сахара

1) фруктоза

2) трегалоза

3) рвфиноза

8.Какие сахара содержатся в молоке?

1) лактоза

2) фруктоза

3) сахароза

9.Какова суточная потребность в жирах организмом человека?

1) 80-100г

2) 400-500г

3) 20-30г

10.Какое количество энергии выделяется при окислении в организме 1г жира?

1) 15,7кДж

2) 37,7кДж

3) 29,3кДж

11.Назовите растительный жир

1) маргарин

2) говяжий жир

3) хлопковое масло

12.Какой жир лучше усваивается организмом человека?

1) говяжий жир

2) подсолнечное масло

3) бараний жир

13.Укажите виды томатных овощей

1) перец, баклажан, томаты

2) кабачки, томаты, перец

3) арбузы, огурцы, баклажаны

14.К сочным кормам относят?

1) силос

2) сено

3) зерно

15.Сено не бывает ?

1) смешанным

2) гречишным

3) злаковым

16.Сколько содержится переваримого протеина в 1 кг. Силоса?

1) 7-11г

2) 43-50г

3) 15-16г

17.Назовите вещество, обусловливающее горький вкус перца

1) соланин 

2) капсацин

3) амигдалин

18.Корм, полученный путем плотной укладки измельченного предварительно зеленого корма?

1) сенаж

2) силос

3) солома

19.Самая распространенная силосная культура?

1) горох

2) кукуруза

3) сорго

20.Комбикорма- это…

1) Сложная однородная смесь кормовых средств, сбалансированные между собой.

2) Кормовая смесь по определенному рецепту из разных кормовых продуктов.

3) Все верно

21.Сколько может поедать дойная корова силоса в сутки?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) 14-20кг

2) 37-49кг

3) 25-30кг

22.Какой из томатных овощей наиболее богат витамином С?

1) Томаты

2) сладкий перец

3) баклажаны

23.Сколько содержится воды в зеленом корме?

1) 60-80%

2) 20-30%

3) 90-100%

24.Когда происходит потемнение квашеных и соленых овощей?

1) при замораживании капусты

2) при содержании большого количества соли

3) при хранении без рассола

25.Как влияет молочная кислота на качество продуктов квашения и соления

1) обусловливает аромат

2) обусловливает кислый вкус

3) обусловливает цвет

26.На чем обусловлено производство овощных консервов?

1) на герметизации овощей

2) на удалении воздуха

3) на герметизации и термической обработке

27.Что такое бланширование

1) обработка паром

2) тонкое измельчение

3) протирание

28.Цвет пшеничной муки в/с

1) белый с желтоватым оттенком

2) белый с сероватым оттенком

3) белый с легким голубоватым оттенком

29.Каков срок хранения хлеба ржаного из обойной муки 

1) 24ч

2) 16ч

3) 36ч

30.Количественное содержание белков в мясе убойных

1) 10-14%

2) 15-20%

3) 25-30%\

31.Какую температуру в толще мышцы имеет охлажденное мясо 

1) не выше 12С

2) от-1сдо -4С

3) от0Сдо 5С

32.От чего зависит категория столового яйца

1) от качества скорлупы

2) лт качества и массы яйца

3) от качества яйца

33.Какую функцию выполняют белки?

1.Энергетическую.

2.Имунную.

3.Защитную от внешних факторов.

34.Белки – это:

1.Высокомолекулярные азотсодержащие органические соединения.

2.Низкомолекулярные азотсодержащие органические соединения.

3.Азотсодержащие органические соединения в комплексе с витаминами.

35.Незаменимые аминокислоты содержатся:

1.В пище животного происхождения.

2.В пище растительного происхождения.

3.В пище растительного и животного происхождения.

36.Согласно принятой классификации углеводы подразделяются на:

1.Моносахариды, олигосахариды, полисахариды.

2.Моносахариды, полисахариды.

3.Моносариды, дисахариды, гомосахариды,  гетеросахариды.

37.Углеводы в организме человека являются:

1.Источником энергии.

2.Пластическим материалом.

3.Источником энергии и пластическим материалом, а также выполняют регуляторную и защитную функции.

.

38.Температура плавления жита зависит от:

1.Их происхождения.

2.Соотношения ненасыщенных жирных кислот и ненасыщенных.
3. Предварительной обработки различными химическими веществ

39.К энергетическим веществам относят:

1.Воду.

2.Жиры.

3.Минеральные вещества.

4.Углеводы

40.Минеральные вещества в организме человека подразделяются на:

1.Макроэлементы, микроэлементы, ультрамакроэлменты.

2.Незаменимые минеральные вещества и заменимые.

3.Органического происхождения.

41.Недостаточность поступления витаминов связано:

1.С низким содержанием в продуктах.

2.Снижением общего количества пищи и потерями в ходе технологической переработки.

3.Потерями при переработке, низким содержанием в продуктах и снижением общего потребления. 

42. Водорастворимыми витаминами являются:

1.Биотин.

2.Витамин Д 

3.Холин.

43.В состав белков входят:

1.Пектин.

2.Лецетин.

3.Незаменимые аминокислоты.

44.Перечислить зерновые культуры:

1.Ячмень.

2.Чечевица.

3.Соя.

45.Назовите бобовые:

1.Фасоль.

45.Чечевица.

3.Просо

46.К ложным ягодам относят:

1.Виноград.

2.Крыжовник.

3.Клубника.

4.Ежевика.

47.Наименьший срок хранения у:
1.Вареных колбас 3сорта.

2.Ливерных колбас 3сорта.

3.Кровяных колбас 2сорта

4.8В каком продукте происходит смешанное брожение:

1.Простокваша.

2.Кефир.

3.Сметана.

49. Показатель качества овощей и плодов, определяемый только лабораторными методами:
1) содержание плодов, пораженных болезнями;
2) степень механических повреждений
3) степень зрелости;


50. Жирная кислота, преобладающая в высыхающих растительных маслах:
1) линоленовая;
2) олеиновая;
3) рициновая;

51. Содержание белка в зерне твердой пшеницы 1-го класса:
1) не менее 14 %;
2) не менее 15 %;
3) не менее 16 %

52. Болезнь клубней картофеля, допускаемая стандартом:
1) мокрая гниль;
2) парша;
3) сухая гниль;


53. Плодовые соки с мякотью:
1) восстановленные;
2) гомогенизированные;
3) осветленные;


54. Дефектные плоды, не допускаемые стандартами:
1) мелкие;
2) механически поврежденные;
3) подмороженные;

55. Предельно допустимая концентрация нитратов в клубнях картофеля:
1) 60 мг на 1 кг;
2) 120 мг на 1 кг;
3) 180 мг на 1 кг;

Тест 2.
1.Перечислить зерновые культуры:

1.Ячмень.

2.Чечевица.

3.Соя.

2.Назовите бобовые:

1.Фасоль.

2.Просо.

3.Кукуруза.

3. К ложным ягодам относят:

1.Виноград.

2.Крыжовник.

3.Клубника.

4.Наименьший срок хранения у:

1.Вареных колбас 3сорта.

2.Ливерных колбас 3сорта.

3.Кровяных колбас 2сорта

5.В каком продукте происходит смешанное брожение:

1.Простокваша.

2.Кефир.

3.Йогурт.

6.Показатель качества овощей и плодов, определяемый только лабораторными методами:
1) содержание плодов, пораженных болезнями;
2) содержание сухих веществ;
3) степень зрелости;

Задачи.

Задача 1

Сыр "Российский" в 100 г содержит белка 24,2\%. Какое количество необходимо употребить человеку данного сыра для удовлетворения суточной потребности в белках? Какие пищевые продукты являются наиболее богатым источником белков? Назовите основные свойства белков? Укажите классификацию белков.

Задача 2

В 100 г печенья» Золушка» содержится 61,9% углеводов. Какое количество печенья необходимо употребить для

удовлетворения суточной потребности человека в углеводах? Как классифицируют углеводы? Какие углеводы преобладают в пряниках?

Задача 3

Сливочное масло сладко-соленое, содержит 85,4\% жира. Какое количество масла сливочного необходимо человеку для

удовлетворения суточной потребности в жире? Объясните понятие гидрогенизации жира? Назовите причины прогоркания жиров, как это предотвратить?

Задача 4

В плодах шиповника содержится 8,1 мг\% бета-каротина. Какое количество необходимо употребить плодов шиповника для удовлетворения суточной потребности человека в витамине А? В каких пищевых продуктах содержится витамин А?

Какое значение имеет витамин А в питании человека? К какой группе относится витамин А?

Задача 5

Грибы "Шампиньоны нарезанные" быстрозамороженные содержат 5,6 мг витамина С. Сколько необходимо употребить шампиньонов для удовлетворения суточной потребности человека в витамине С?  Какие продукты питания являются источником витамина С?

Задачи 6 – 18

По данным таблицы рассчитайте теоретическую и практическую энергетическую ценность100 г продукта.

	№ задачи
	Наименование продукта
	Содержание в 100 г продукта, г

	
	
	белки
	жиры
	углеводы

	6
	Десерт молочный с творожным кремом и персиком

"Даниссимо"
	4,7
	5,6
	18,4

	7
	Йогурт молочный с вишней и черешней "СанКруи"
	2,8
	1,5
	13,0

	8
	Сливочное масло "Крестьянское" сладко-сливочное несолёное
	0,8
	72,5
	1,3

	9
	Консервы рыбные "Скумбрия"
	15
	26
	–

	10
	Шпроты в масле "Золото Балтики"
	17
	32
	–


	№ задачи
	Наименование продукта
	Содержание в 100 г продукта, г

	
	
	белки
	жиры
	углеводы

	11
	Майонез "Золотой оливковый"
	0,1
	25
	3,6

	12
	Грибы "Шампиньоны нарезанные" быстрозамороженные
	4,5
	1,0
	0,1

	13
	Кетчуп "Шашлычный"
	1,2
	–
	20

	14
	Хлеб пшеничный "Новая нива"
	7,5
	2,8
	49,2

	15
	Макаронные изделия

"Рожки любительские"
	10,4
	1,1
	71,5

	16
	Плитка шоколада "Золотые купола"
	4,4
	31,1
	58,6

	17
	Колбаса вареная "Мясная марка"
	13
	22
	0,8

	18
	Кефир "Вкуснотеево"
	2,8
	1,0
	4,0


Задача 19

На мукомольный комбинат "Российский" поставлена партия пшеницы Саратовская 46 в количестве 4 т. Была отобрана средняя проба и проведён физико-химический анализ партии, который установил следующее: массовая доля влаги – 12,5\%, массовая доля клейковины I группы – 28,5\%, стекловидность 58\%, натура – 747 г/дм3, число падения – 190, сорная примесь –

2\%, зерновая примесь 3\%, зерно 1 степени обесцвеченности, посторонних запахов не имеет.

1.  Определите фактическую классовую и типовую принадлежность данной партии пшеницы.

2.  В зависимости от каких показателей пшеницу делят на типы, подтипы, классы?

П р и м е ч а н и е. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 52554–2006 "Пшеница. Технические условия".

Задача 20

В  адрес  мукомольного комбината "Россия"  поступила  партия  пшеницы от  частного фермерского хозяйства, сорт

Оренбургская 10, вес 210 т. По результатам экспертизы были установлены следующие показатели:

натура – 764 г/л;

массовая доля клейковины П гр. 24 \%; содержание сорной примеси – 3,2\%; стекловидность – 79\%;

влажность – 13,7\%.

По органолептическим показателям пшеница соответствует нормам.

1.  Установить тип, подтип, класс пшеницы.

2.  Соответствие качества данной партии базисным и ограничительным кондициям ГОСТа.

3.  Рассчитать зачётный вес пшеницы.

П р и м е ч а н и е. Для решения задачи используйте ГОСТ Р 52554–2006 "Пшеница. Технические условия".

Критерии оценки знаний студентов при проведении промежуточной аттестации по МДК.03.04. Технология переработки сельскохозяйственной продукции.

В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

      
На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы по обработке овощей и приготовлению овощных блюд и гарниров.

    
Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

    
Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы ситуационной задачи. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

 
  Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов ситуационной задачи, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.  Рябкова, Д. С. Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров [Электронный ресурс] : учебник для СПО / Д. С. Рябкова, Г. Г. Левкин. — Электрон. текстовые данные. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2019. — 200 c.

2. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров: учебник для СПО.-Феникс,2013.-473с.
Дополнительные источники:

1.Лихачева Е.И. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов: учебное пособие для СПО.-М.:ИНФРА,2011.-304с.

2.Коник Н.В.  Товароведение продовольственных товаров .-ИНФРА-М,2011.-416с.

3.Коник Н.В. Товароведение, экспертиза и сертификация молока и молочных продуктов.-М.:ИНФРА-М,2012.-236с.

4.Колобов С.В. Товароведение и экспертиза плодов и овощей: учебное пособие для ВПО .-М.: Дашков и К,2012.-400 с.

5.Дубцов Г.Г. Товароведение продовольственных товаров: учебник для СПО.-М.:Академия,2012.-336с.

6.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для НПО.-М.:Академия,2011.-336с.

7.Криштафович В.И. Товароведение продовольственных  товаров. Методические рекомендации: учебное пособие для ВПО.- Дашков и К,2012.-184с. 

8.Березина В.В. Товароведение и экспертиза качества плодоовощных товаров и  грибов:  лабораторный практикум для СПО, ВПО.- М.: Дашков и К,2010.-200с.

9.Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: лабораторный практикум: учебное пособие для ВПО /Под ред.Криштафович В.И..-М.: «Дашков и К»,2012.-592с.

10.Елисеева Л.Г. Товароведение и экспертиза продуктов переработки плодов и овощей: учебник для ВПО.-М.:Дашков,2012.-376с.

11.Чижикова О.Г. Товароведение и экспертиза плодоовощных и вкусовых товаров: учебное пособие в схемах для СПО. -М.: Ростов н/Д:Феникс,2010.-208с.

12. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров.-Феникс,2012.-479с.

13.Райкова Е.Ю. Теория товароведения: учебное пособие для СПО.-М.:Академия,2010.-240с.

14.Киселева Е.Н. Рынок продовольственных товаров.-М.:Академия,2012.-144с.

15.Т.С. Голубкина, Н.С. Никифорова, А.М. Новикова Розничная торговля продовольственными товарами. Товароведение и технология: учебник для НПО.-М.:Академия,2011.-544с.

16. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров: учебник для СПО / В.А. Тимофеева.- Изд. 11 е и перер. – Ростов/Д:Феникс. 2012-479 с.

17. Н.С. Никифорова товароведение продовольственных товаров. Практикум: учебн. пособие для НПО.- 4 е изд. испр.- М.: Изд. центр «Академия»,2012.-144 с.

18. Ю.Д. Сибикин Товароведение и экспертиза мясных товаров: Лабораторный практикум, М: НИЦ ИНФРА-М, 2014-174 с.

Интернет-ресурсы (И-Р):


Википедия - http://ru.wikipedia.org


Федеральный портал Protown.ru


4. Контроль и оценка результатов освоения мдк  (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.


	- определение влажности и засоренности зерновых масс перед их реализацией и хранением; 

- определение общей загрязненности, сахаристости корнеплодов сахарной свеклы перед хранением;
	- наблюдение и оценка выполнения 

практических занятий

	Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.


	- определение показателей качества сельскохозяйственной продукции в период хранения на основании  ГОСТов;
	- наблюдение и оценка выполнения 

практических занятий

	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.


	-составление технологических линий согласно технологии переработки сельскохозяйственной продукции;
	Наблюдение и оценка, 

Выполнение практических занятий

	Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.


	- использование оборудования  для контроля качества и количества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции.
	Наблюдение и оценка

Выполнение практических занятий

	Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.


	- выполнять сортировку, калибровку, инспектирование плодоовощной продукции перед реализацией;

- выбирать упаковку для животноводческой продукции перед реализацией
	- наблюдение и оценка выполнения 

практических занятий;

- индивидуальный устный опрос.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- объяснение сущности и будущей социальной значимости будущей профессии;

- наличие положительных отзывов по итогам практики.
	- экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производственной практике;

- оценка содержания отчета студента.

	Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- выбор способа хранения сельскохозяйственной продукции в зависимости от ее качества;

- оценка эффективности и качества выполнения.
	- экспертное наблюдение и оценка деятельности студента в процессе обучения, на лабораторных и практических занятиях;

- экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производственной практике.

	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения
в нестандартных ситуациях.
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области подготовки сооружений и оборудования для переработки сельскохозяйственной продукции;.
	- наблюдение и оценка работы на моделирование и решение нестандартных ситуаций, участие в деловых и ролевых играх.

	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- отбор и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- наблюдение и оценка деятельности студентов при подготовке рефератов, докладов;

- наблюдение за использованием  нормативной документации;

	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационных технологий для решения производственных задач при хранении и переработки сельскохозяйственной продукции;
	- наблюдение за формированием навыков работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях. 

	Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие  обучающихся с преподавателями и руководством в ходе обучения с целью создания комфортного климата;.
	наблюдение за общением обучающихся в группе.

	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.
	- мотивация и организация деятельности обучающихся  при практико-ориентированной подготовке;
	- контроль при работе обучающихся;

 - мониторинг развития личностно-профессиональных качеств обучающегося.


