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   Комплект контрольно-оценочных средств разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» по МДК.03.03. Технологии   переработки сельскохозяйственной продукции».
1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств

1.1. Область применения

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения профессионального модуля ПМ.03 Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции МДК.03.03. Технологии переработки 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
	К1, К2

	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.
	К 2, К3, К4

	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.
	К1 – К5

	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.
	К1- К7

	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
	К1- К9


1.1.2. Приобретение в ходе освоения МДК.03.03. Технологии переработки сельскохозяйственной продукции 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
	УЗ 4

	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
	УЗ 6

	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
	УЗ 7

	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;
	УЗ 8

	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;
	УЗ 9

	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;
	УЗ 10

	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;
	УЗ 11

	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
	УЗ 12


 
1.2 Система контроля и оценки освоения программы МДК.03.03. Технологии переработки сельскохозяйственной продукции

1.2.1. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении профессионального модуля

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК.03.03. Технологии переработки сельскохозяйственной продукции
	5 семестр   Итоговая оценка

6 семестр   Итоговая оценка

7 семестр   Итоговая оценка

8 семестр   

Э (экзамен)     




1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы МДК.03.03. Технологии переработки сельскохозяйственной продукции
Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на экзамене.
2. Оценка освоения МДК.03.03. Технологии переработки сельскохозяйственной продукции
2.1. Формы и методы оценивания

 
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
	


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.
	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 с\х продукции.
	ПК3. 5;

ОК1-ОК9

	 -изучение процессов предпродажной подготовки и реализации с\х продукции;

 
	


Типовые задания для оценки освоения МДК.03.03. Технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

Вопросы.
1.Технологический процесс очистки зерновой массы концентратором.

2.Основные технологические процессы подготовки зерна к помолу.

3.Технологический процесс холодного кондиционирования зерна.

4.Основные операции размола зерна в муку.

5.Основные технологические процессы подготовки зерна к помолу.

6.Изучение технологической схемы рассева.

7.Виды помолов пшеницы и ржи.

8.Изучение методов расчета рецептуры помольной партии.

9.Изучение технологического процесса простого помола пшеницы.

10.Переработка зерна в крупы.

11.Подготовка зерна к переработке.

12.Подготовка зерна к переработке.

13.Технологическая схема подготовки к переработке пшеницы в крупу. Схема переработки пшеницы в крупу.

14.Технологическая схема подготовки к переработке кукурузы в крупу. Схема переработки кукурузы в крупу.

15.Основы переработки семян масличных культур.

16.Подготовительные операции при переработке масличных семян.

17.Технологическая характеристика основных способов получения масел.

18.Методы очистки растительных масел.

19.Определение массовой доли сорной и масличной примесей.

20.Определение массовой доли сырого жира.

21.Оценка качества растительного масла.

22.Технология переработки   сырья для производства комбикормов.    

23.Технология комбикормового производства.

24.Изучение процессов дозирования компонентов зерна.

25.Технологическая схема переработки сахарной свеклы.

26.Определение оптимального технологического режима очистки диффузионного сока
при переработке свеклы различного качества

27.Определение массовой доли активной извести.

28.Продукты переработки сахарной свекл

29.Основы консервирования плодовоощного сырья

30.Факторы, влияющие на качество переработанных продуктов.

31.Подготовка сырья к консервированию.

32.Фасование продукции в тару и ее герметизация.

33.Стерилизация.

34.Упаковка, маркировка и хранение.

35.Технология производства соков из фруктов, овощей и винограда.

36.Комплексная переработка яблок.

37.Консервирование плодовоовощной продукции антисептиками.

38.Сушка картофеля, овощей и фруктов.

39.Консервирование замораживанием.

40.Переработка картофеля для производства крахмала.

41.Нормализация исходного сырья. расчеты при сепарировании.

42.Этапы доубойной подготовки мясного сырья(КРС).

43.Оглушение и обескровливание.

44.Расчет живой приемной живой массы скота

45.Съемка шкур и распиловка туш.

46.Оценка качества и сортировка туш.

47.Оценка качества мясных продуктов.

48.Субпродукты.

49.Технологическая обработка субпродуктов.

50.Технологическая схема производства п\ф из мяса птицы.

Тест.
1. Консервы, для приготовления которых не нужна тепловая стерилизация:
а) овощные закусочные консервы;
б) плодовые соки;
в) соленые огурцы;
г) томатная паста
2. Продукт помола зерна пшеницы, полученный после сортировки на ситовеечной машине:
а) манная крупа;
б) мука;
в) мучка;
г) отруби.
3. Технологическая операция, которая не применяется при получении рисовой крупы:
а) дробление;
б) полирование;
в) шелушение;
г) шлифование

4. Заключительная технологическая операция производства масла:
а) жарение;
б) измельчение
в) обрушивание;
г) прессование.
5. Первая технологическая операция приготовления закусочных овощных консервов:
а) автоклавирование;
б) бланширование;
в) пассирование;
г) фасовка.

6. Культура, из семян которой получают высыхающее масло:
А) клещевина;
б) лен;
в) подсолнечник;
г) рапс.
7. Товарный класс зерна мягкой пшеницы с массовой долей клейковины 25 %:
а) 1;
б) 2;
в) 3;
г) 4.

8. Рабочие органы рассева для просеивания продуктов измельчения при помоле зерна:
а) вальцы гладкие;
б) вальцы рифленые;
в) сита с размером отверстий 0,2-2,0 мм;
г) сита с размером отверстий 3,0-4,0 мм.
9. Заключительная технологическая операция получения крупы:
а) дробление;
б) пропаривание;
в) сортировка по номерам;. г) шелушение
10. Содержание клейковины в зерне сильной пшеницы:
а) не менее 23 %;
б) не менее 28 %;
в) не менее 32 %;
г) более 32 %.
11. Научный принцип, лежащий в основе квашения и соления овощей:
а) аноксианабиоз;
б) ацидоанабиоз;
в) ацидоценоанабиоз;
г) осмоанабиоз.
12. Оптимальная температура для окончательной расстойки теста:
а) 28-30 оС;
б) 31-33 оС;
в) 35-38 оС;
г) 40-42 оС.
13. Продукт уваривания плодов в сахарном сиропе до желеобразной консистенции:
а) варенье;
б) джем;
в) желе;
г) повидло.

Критерии оценки знаний студентов при проведении дифференцированного зачета по МДК.03.03. Технологии 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 учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.В.В. Лященко Стандартизация технологии переработки и хранения продукции животноводства уч. пособие, СПб.: изд Лань, 2016.-624 с

2. Болдырев И.А. Агробиологические основы производства хранения и переработки продукции растениеводства, М.: Инфра-М, 2014.-725 с.

Дополнительные источники:

1.Цыганова Т.Б.Технология и организация производства хлебобулочных изделий,-М.:Академия,2010.-448с.

2.Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий.-М.:Академия,2012.-448с.

3.Кузнецова Л.С. Технология производства мучных кондитерских изделий.-М.:Академия,2011.-400с.

4.Шалапутина Э.П. Технология молока и молочных продуктов. -М.: Дашков и К,2011.-304с.

5.Мармузова Л.В. технология хлебопекарного производства .-М.:Академия,2011.-288с.

6.Домарецкий В.А.Технология продуктов общественного питания.-М.:ФОРУМ,2012.-400с.

7. Мельник Б.Е, Лебедев В.Б., Винников Г.А. Технология приемки, хранения и переработки зерна: учебник для ВПО.-М.: Агропромиздат, 1990.-367 с.

8. Широков Е.П., Полегаев В.И. Хранение и переработка плодов и овощей: учебник для СПО.-М.: Агропромиздат, 1989.-302 с.

9. Т.В. Устименко Организация контроля качества зерна: учеб. пособие, М: ИЦ РИОР, 2014-224 с.

10. Н.Н. Чернышева Практикум по овощеводству: учеб. пособие, М: Форум, 2016-288 с.

11. Г.С. Шарафутдинов Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: уеб. Пособие, СПб: Лань, 2016-624 с.
Интернет ресурсы:

Википедия - http://ru.wikipedia.org
-http://www/openet.edu.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.college.ru/
http://eup.ru 

http://www.5ballov.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.



