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1.ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
	Фонд оценочных средств (ФОС) по профессиональному модулю ПМ 03
Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции.
является составной частью нормативно-методического обеспечения системы оценки качества освоения обучающимися 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 03 Хранение,транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции.
В результате освоения ПМ 03. Хранение,транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукцииспециальности:35.02.06 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукцииобучающийся должен обладать предусмотренными  ФГОС  по специальности 35.02.06 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, и общими компетенциями:

	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, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3. 
	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения
в нестандартных ситуациях.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

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

	ОК 7.
	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.
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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 03«Хранение,транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции.», направленные на формирование  общих и профессиональных компетенций.
 Формы и методы контроля, применяемые для оценки освоения МДК03.01Технология хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции ,
МДК 03.02  Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции ,
МДК03.03 Технологии переработки сельскохозяйственной продукции ,
МДК 03.04 Товароведение сельскохозяйственной продукции


Результаты промежуточной аттестации 
по элементам профессионального модуля
	Элемент модуля
	
Результаты промежуточной аттестации


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

	МДК 03.01.Технология хранения, транспортировки и реализации
 сельскохозяйственной продукции
	Итоговая оценка
6,7 сем.
	
	

	
	КЭ
(комплексный экзамен)
8 сем.
	
	

	МДК 03.02. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции
	Итоговая оценка
6,7 сем.
КЭ (экзамен)
6 сем.
	
	

	МДК 03.03. Технология переработки сельскохозяйственной продукции
	Итоговая оценка
6,7 сем.
	
	

	
	Э
(экзамен )
8 сем.
	
	

	МДК 03.04. Товароведение
 сельскохозяйственной продукции
	Итоговая оценка
5 сем.
	
	

	
	Э (экзамен)
6 сем
	
	

	УП ПМ 03.
	ДЗ (диф.зачет) 
 7 сем.
	
	

	ПП ПМ 03.
	ДЗ (диф.зачет)
8 сем.
	
	

	ПМ 03.Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции
	Экзамен квалификационный
	
	











3. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПО ТЕКУЩЕМУ КОНТРОЛЮ
3.1. Фонд оценочных средств по текущему контролю по МДК 03.01 Технология хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции

Вопросы для проведения контрольной работы №1.
1.Химический состав зерна и семян.
2.Теоретические основы хранения картофеля, плодов и овощей.
3.Микробиологические   процессы, происходящие при хранении картофеля, овощей и плодов.
4.Факторы, влияющие на качество и лежкость картофеля, овощей, плодов и ягод.
5.Способы хранения и размещения продукции.
6.Хранение плодов и овощей в стационарных хранилищах.
7.Хранение овощей и плодов в газовых средах.
8.Определение вместимости буртов траншей.
9.Товарная обработка плодоовощной продукции.
10.Охлаждение и хранение плодоовощной продукции в охлажденном состоянии.
11.Классификация зерна и семян по химическому составу.
12.Биологические основы хранения.
13. Товарная обработка плодоовощной продукции.
14. Характеристика способов охлаждения.

1.Задача.Среднемесячный остаток плодов 50 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна:
2.Задача. Определяем объем траншеи,  если А- 9м, В- 12м, Н- 3м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.
 3. Задача. Определяем объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 4,3м – ширина кагата, м
l- 13м – длина кагата, м
h- 2,7 м – высота кагата, м.
 4. Задача.Емкость кагата или траншеи по вместимости: W
Где M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   126кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 32 м3
5. Задача.Находим необходимый объем соломы: VC.
Где А - ширина кагата, м.;- 4,6м
l - длина кагата, м.;- 23м
Tc - толщина укрытия, м.-0,9

Вопросы для проведения контрольной работы № 2. 
1.Технология хранения корнеплодов сахарной свеклы.
2. Хранение и товарная обработка корнеплодов.
3. Хранение отдельных видов плодов и ягод.
4. Естественная и фактическая убыль массы при хранении растениеводческой продукции.
5. Составление плана-графика сырьевого конвейера.
6. Правила уборки и товарной обработки плодов и ягод.
7. Расчеты по размещению плодов на хранение в холодильнике.
8. Картофель как объект хранения.
9. Определение массовой доли растворимых и сухих веществ в соке.     
10.Установление норм естественной убыли на неотсортированную продукцию, закладываемую на длительное хранение

Вопросы для проведения контрольной работы № 3.
1.Физиологические процесс, протекающие в зерне и семенах при хранении.
2. Микрофлора зерна Меры борьбы с болезнями при хранении.
3. Режимы и способы хранения зерновых масс.
4. Методы определения зараженности зерна.
5. Классификация и характеристика способов хранения зерновых масс.
6. Послеуборочная подготовка зерна и хранение.
7. Отпуск и учет зерна.
8. Определение влажности зерна.
9. Расчет убыли массы зерна при сушке.
10. Определение изменения массы партий зерна в результате изменения влажности и сорной примеси.
11. Особенности размещения, хранения семенного зерна.
12. Дефектное зерно, его хранение и использование.
13. Мука и крупа, их хранение.
14. Особенности приемки семенного зерна.
15. Основы первичной обработки и хранения хмеля.
16. Определение нормы естественной убыли при хранении зерна.

Вопросы для проведения контрольной работы №4.
1. Продукция животноводства как объект хранения.
2. Особенности хранения продукции животноводства.
3. Порядок приемки-сдачи скота.
4. Порядок приемки-сдачи птицы.
5. Учет и необходимые расчеты в мясном деле.
6. Режимы и способы хранения молока и молочного сырья.
7. Хранение молока в охлажденном и замороженном состоянии.
8. Биохимические изменения, происходящие в молоке и молочных продуктах при хранении
9. Транспортировка и хранение различных видов молочной продукции.
10. Определение плотности и содержания жира в молоке.
11. Приготовление и качественная оценка кисломолочных продуктов.
12. Контроль натуральности молока.
13. Транспортировка и хранение различных видов молочной продукции.
14. Технология хранения мяса.
15. Хранение мяса в замороженном виде.
16. Методы контроля качества сырья животного происхождения при хранении в охлажденном состоянии.
17. Методы контроля качества сырья животного происхождения при хранении в замороженном состоянии.
18. Изучение пороков мяса.
19. Хранение отдельных видов мясных продуктов.
20. Транспортирование мясных продуктов.
21. Транспортировка животных на мясоперерабатывающее предприятие.
22. Расчет в мясоперерабатывающих предприятиях.
23. Методы исследования мяса животных после убоя.
24. Реализация продукции КРС.
Хранение, транспортировка и реализация колбасных изделий.
25. Холодильная обработка и хранение мяса птицы.
26. Технология хранения вторичных продуктов птицеводства.
27. Способы хранения вторичных продуктов птицеводства.
28. Упаковка и хранение сухих яйцепродуктов.
29. Хранение и транспортировка яйцепродуктов.
30. Правила оформления сопроводительных документов при сдаче -приемке мяса.
31. Правила оформления сопроводительных документов при отгрузке продукции животноводства, птицеводства.

Задача 1. Определяем объем кагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 5,6 м – ширина кагата, м
 l- 12 м – длина кагата, м
  h- 3,2 м – высота кагата, м.
     7. Задача. Находим необходимый объем соломы: VC.
Где А - ширина кагата, м.;- 6,7м
l - длина кагата, м.;- 18 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,8м .
Задача 2. Емкость кагата или траншеи по вместимости: W
Где M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   89 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 28 м3
Задача 3. Определяем объем  кагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 7,8 м – ширина кагата, м
 l- 16, 2 м – длина кагата, м
  h- 2,9 м – высота кагата.
Задача 4.  Среднемесячный остаток плодов  150 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна .
Задача 5. Емкость кагата или траншеи по вместимости: W
Где M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   134кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 67 м3
Задача 6. Определяем объем  кагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 9,6м – ширина кагата, м
 l- 14, 2м – длина кагата, м
  h- 4,2 м – высота кагата, м.
Задача 7. Среднемесячный остаток плодов 125 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна.
Задача 8. Определяем объем  кагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 8,9 м – ширина кагата, м
 l- 14,8 м – длина кагата, м
  h- 2,6 м – высота кагата.
Задача 9. Емкость кагата или траншеи по вместимости: W
Где M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   142 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 88 м3
Задача 10.  Находим необходимый объем соломы: VC.
Где А - ширина кагата, м.;- 7,8 м
l - длина кагата, м.;- 19 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,56 .
Задача 11. Определяем объем траншеи,  если А- 11м, В- 19 м, Н- 2,5м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.
Задача 12. Находим необходимый объем соломы: VC.
Где А - ширина кагата, м.;- 9,6 м
l - длина кагата, м.;- 16 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,78 м.
Задача 13. Среднемесячный остаток плодов 80 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна…
Задача 14. Определяем объем  кагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 8 м – ширина кагата, м
 l- 14, 6 м – длина кагата, м
  h- 2,8 м – высота кагата, м.
Задача 15.  Среднемесячный остаток плодов 200 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна…
Задача 16. Определяем объем траншеи,  если А- 12 м, В- 9,8 м, Н- 2,8м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.
Задача 17. Емкость кагата или траншеи по вместимости: W
Где M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   134 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 76 м3.
Задача 18.  Среднемесячный остаток плодов 120 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна.
Задача 19. Определяем объем  кагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 6,7 м – ширина кагата, м
 l- 13,4 м – длина кагата, м
  h- 2,5 м – высота кагата.
Задача 20. Среднемесячный остаток плодов 100 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна
  1. Продукция животноводства  как объект хранения . 
  2. Естественная убыль зерна при хранении – это:
а) незначительные потери в массе вследствие испарения воды;
б) незначительные потери в массе на дыхание и неучтенный распыл;
в) нормированные потери в массе и качестве;

Курсовая  работа по МДК 03.01

Требования к написанию и оформлению курсовых работ
      
Цель выполнения курсовой работы – научить студента самостоятельно проводить научные исследования, обобщать и углублять полученные знания, применять их для решения практических задач, выдвигать и защищать собственные суждения.  Курсовая работа должна быть написана самостоятельно. Изложение темы следует подкреплять фактическими данными, сопоставлениями, расчетами, графиками, таблицами.
      Текст курсовой работы состоит из введения, основной части курсовой работы, заключения и списка литературы.
Требования к оформлению (комментарии по оформлению функционируют в MS Word 07)
      1. Страницы текста и приложений должны соответствовать формату А4. Выполнение работы осуществляется машинописным способом на одной стороне листа белой бумаги через 1,5 интервала.
     2. Шрифт 14 Times New Roman
     3. Текст курсовой работы следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: левое - не менее 30 мм, правое - не менее 10 мм, верхнее - не менее 15 мм, нижнее - не менее 20 мм.
     4. Заголовки структурных элементов курсовой работы и разделов основной части следует располагать по ширине страницы (см.закладку выравнивание текста) без точки в конце и печатать прописными буквами, не подчеркивая. Все заголовки выделять стилем: Заголовок 1, подзаголовки – стилем Заголовок 2 (см. Стили в закладке «Главная») . 
     5. Курсовая работа сдается в одном электронном экземпляре виде при необходимости и требованию преподавателя в распечатанном. Работу сшивают в папку-скоросшиватель или переплетают. Обратите внимание, преподавателей очень раздражает стремление студента «упаковать» каждый лист работы в отдельный файл (в случае, если работа сдается в распечатанном виде). 
     6. Общий объем курсовой – не менее 15 и не более 40 страниц. Приложения не входят в общий объем, нумеруются отдельно. Приложения являются необязательной частью курсовой работы. 
     7. Все страницы работы нумеруются арабскими цифрами. Первой страницей считается титульный лист, на котором номер не ставится. На следующей странице указывается цифра «2». Порядковый номер страницы ставится на середине нижнего поля.
     8. Текст ссылки, пояснения приводят внизу страницы, отделяя его от основного текста короткой горизонтальной линией с левой стороны. В тексте ссылки должны соблюдаться правила библиографического описания
     9. Список литературы содержит, как правило,  только те источники, на которые в работе имеются библиографические ссылки.
     10. Литература может группироваться различным образом. Тем не менее, целесообразно придерживаться следующего порядка. Сначала указываются книги и статьи на русском языке в алфавитном порядке, затем – книги и статьи на иностранных языках в алфавитном порядке. Включенная в список литература нумеруется сплошным порядком от первого до последнего названия.
     11. На следующей странице, которая нумеруется сверху номером 2, помещается оглавление с точным названием каждой главы и указанием начальных страниц. (Оглавление желательно делать в автоматическом режиме, воспользовавшись вкладкой «Ссылки», далее слева – Оглавление). 
     12. Иллюстрации (чертежи, графики, схемы, диаграммы, фотоснимки, рисунки) следует располагать в работе непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице, если в указанном месте они не помещаются.  На все иллюстрации должны быть даны ссылки в работе. Например, "... в соответствии с рисунком 2" при сквозной нумерации и "... в соответствии с рисунком 1.2" при нумерации в пределах раздела. Допустима также ссылка на иллюстрацию заключенная в скобках, например (рисунок 4).  Иллюстрации следует нумеровать арабскими цифрами порядковой нумерацией в пределах всей работы. Номер следует размещать под иллюстрацией посередине после слова “Рисунок”.Если в работе только одна иллюстрация, её нумеровать не следует и слово “Рисунок” под ней не пишут.
    13.  Цифровой материал рекомендуется помещать в работе в виде таблиц. Таблицу следует располагать в работе непосредственно после текста, в котором она упоминается впервые, или на следующей странице. На все таблицы должны быть ссылки в тексте. Таблицу следует размещать так, чтобы читать её без поворота работы, если такое размещение невозможно, таблицу располагают так чтобы её можно было читать, поворачивая работу по часовой стрелке.  При переносе таблицы головку таблицы следует повторить, и над ней размещают слова “Продолжение таблицы”, с указанием её номера. Если головка таблицы велика, допускается её не повторять, в этом случае следует пронумеровать графы и повторить их нумерацию на следующей странице. Заголовок таблицы не повторяют. 
Требования к введению курсовой работы
      Введение в курсовой работе должно занимать по объему 1-2 страницы. Во введении необходимо обосновать актуальность выбранной темы, главную цель исследования, содержание поставленных для достижения главной цели задач, описаны объект и предмет исследования, избранные методы исследования. Если курсовая работа содержит практическую часть, то необходимо выдвинуть гипотезу и описать экспериментальную базу. 
       Исходя из развития цели работы определяются задачи. Это обычно делается в форме перечисления (проанализировать..., разработать..., обобщить..., выявить..., доказать..., внедрить..., показать..., выработать..., изыскать..., найти..., изучить..., определить..., описать..., установить..., выяснить..., дать рекомендации..., установить взаимосвязь..., сделать прогноз... и т.п.).
Тербования к содержанию. 
         Следует правильно понимать сущность метода теоретического анализа и не сводить курсовую работу к переписыванию целых страниц из двух-трех источников. Чтобы исключить плагиат, серьезные теоретические положения необходимо приводить со ссылкой на источник, в качестве которого не рекомендуется использовать учебник по  дисциплине. Написание курсовой работы предполагает более глубокое изучение избранной темы, нежели она раскрывается в учебной литературе. 
       Необходимо обязательно сравнивать разные точки зрения исследователей, показать совпадения и расхождения, а также привести наиболее доказательные выводы в рассуждениях ученых. В работах теоретического характера, анализируя литературу по теме исследования, необходимо высказать собственное мнение и отношение к затрагиваемым сторонам проблемы.
Материал, используемый в курсовой работе из других литературных источников, должен быть переработан, связан с темой курсовой работы и изложен своими словами.
      В курсовой работе может присутствовать также и проектная часть, в которой на основании предыдущих теоретической и практической частей самостоятельно разрабатываются предложения и направления по исследуемой проблеме, обосновывается целесообразность их реализации.
      Курсовая работа должна быть выдержана в стиле письменной научной речи, который обладает некоторыми характерными особенностями.
      Прежде всего, стилю письменной научной речи характерно использование конструкций, исключающих употребление местоимения первого лица единственного, местоимений второго лица единственного числа. В данном случае предполагается использовать неопределенно-личные предложения (например: «Вначале производят отбор факторов для анализа, а затем устанавливают их влияние на показатель»); формы изложения от третьего лица (например: «Автор полагает...»); предложения со страдательным залогом (например: «Разработан комплексный подход к исследованию...»). Допускается использование множественного числа первого лица (мы), имея в виду себя и научного руководителя. 
       В научном тексте нельзя использовать разговорно-просторечную лексику. Нужно использовать терминологические названия. Если есть сомнения в стилистической окраске слова, лучше обратиться к словарю.
       Содержание основной части должно точно соответствовать теме работы и полностью ее раскрывать. Любая научная работа – это не сумма ее составных частей. Можно написать великолепные три отдельные главы, однако еще не факт, что эти три главы составят удовлетворительную курсовую работу: важна логическая связь работы от ее первого предложения до последнего.
       В конце каждого параграфа следует формулировать выводы (1-2 абзаца) по существу изложенного материала. Выводы должны логически завершать проведенные рассуждения, быть краткими, конкретными и вытекать из изложенного материала.
Требования к выводам и заключению.
     Выводы должны быть нетривиальными (вывод: «в результате логопедических занятий речь детей улучшилась» является недопустимым, однако часто встречается в работах). В качестве выводов следует формулировать полученные конечные результаты, а не промежуточные. При формулировании выводов нецелесообразно приводить положения, которые не важны для изложения последующего материала и не вытекают из цели работы. Вывод нельзя подменять декларацией о результатах проделанной работы («рассмотрено», «проанализировано», «изучено» и т.д.).
       Как правило, выводы формулируются в соответствии с задачами введения, их такое же количество, являясь как бы «ответом» на поставленные задачи. 
       Невошедшие в основной текст материалы приводятся в конце работы в виде приложений. Это могут быть иллюстрации, таблицы, графики, примеры работ детей, речевые карты и т.п. Приложения нумеруются. Каждое приложение должно начинаться с новой страницы, в правом верхнем углу иметь надпись "Приложение" с указанием порядкового номера и заголовок посередине страницы. Располагаются приложения в порядке появления ссылок на них в тексте.
Взаимодействие научного руководителя и студента
       Написание курсовой работы осуществляется под руководством преподавателя - руководителя работы. Руководство начинается с выдачи темы и продолжается в форме консультаций.
      Студент во время консультаций уточняет круг вопросов, подлежащих изучению, составляет план исследования, структуру работы, сроки выполнения ее этапов, определяет необходимую литературу и другие материалы, а также устраняет недостатки в работе, на которые указывает руководитель.

Подбор литературы, оформление библиографического списка.

      При изучении заглавия следует сопоставить его с темой курсовой работы. Если заглавие совпадает с темой или уже ее, то для Вас будет представлять интерес весь материал публикации. Если заглавие шире темы, то Вам будет интересна только часть издания.
Известность автора важна для исследования. Если автор широко известен, то книга будет содержать устоявшиеся положения. Если автор малоизвестен, то к материалу следует подходить с критических позиций и обращать внимание на доказательства приводимых положений. Работы малоизвестных авторов не менее важны, чем публикации известных ученых, поскольку малоизвестные авторы – это начинающие исследователи. Именно они выдвигают и доказывают новые положения.
      При подборе литературы необходимо сразу составлять библиографическое описание отобранных изданий в строгом соответствии с требованиями, предъявляемыми к оформлению списка литературы. Данный список литературы по теме курсовой работы согласовывается с научным руководителем.
                                 Оформление библиографического списка.
       Общая схема библиографического описания для различных типов носителей
информации может быть представлена следующим образом:
       Документ на бумажном носителе:
• Заголовок описания, например, фамилия автора или первого автора (если их не
более трех) с прописной буквы и инициалы или название книги, подготовленной
авторским коллективом.
• Основное заглавие: подзаголовочные данные: дополнительные сведения,
относящиеся к заглавию / сведения об ответственности.
• Сведения об издании. Напр.: 2-е изд., доп.
• Место издания: Издательство или издающая организация, дата издания. – В
отечественных изданиях приняты сокращения: Москва – М., Санкт-Петербург –
СПб., Ленинград – Л. . Остальные города приводятся полностью.
• Объем (в страницах текста издания).
      Электронный документ:
• Заголовок описания, например, фамилия автора или первого автора (если их не
более трех) с прописной буквы и инициалы или название текстового документа,
сайта, базы, полученное с экрана.
• Основное заглавие документа, тип ресурса [Электронный ресурс] / сведения об
ответственности.
• Сведения об издании (в аналитическом описании статьи из периодического
издания, полученной с сайта издающей организации, в качестве сведений об
издании, как правило, помещают его название в том виде, в каком оно существует
на бумажном носителе).
• Место издания : Издательство или издающая организация, дата издания.
• Режим доступа : в случае библиографического описания ресурса удаленного
доступа - свободный с указанием URL. Это правило распространяется и на
документы, полученные из электронных баз данных. Для документа локального
доступа указывается тип носителя – CD/DVD-ROM; floppy-disk 3.5.
       Каждая область описания отделяется от последующей специальным разделительным
знаком «точка, тире» (. − ). Знаком ( ; ) с обязательными пробелами перед ним и после
него в области сведений об ответственности разделяются первичные сведения об
ответственности (инициалы и фамилии авторов) и последующие сведения об
ответственности (инициалы и фамилии редакторов и переводчиков). Знаком ( : ) с
обязательными пробелами перед ним и после него разделяются основное заглавие и
сведения, относящиеся к заглавию.
        Указание объема книги является обязательным. Следует помнить о том, что в списке
указываются конкретные названия произведений, статьи, названия законов, выступления
на конференциях, электронные документы и т. п. Если использованный материал был
опубликован таким образом, что он является частью какого-либо издания (например,
используется статья, опубликованная наряду другими статьями в одном журнале), то
имеет место аналитическое описание, т. е. после специального знака «две косые черты»
(//) приводится библиографическое описание данного издания с указанием места
материала в издании. При описании статьи из периодического издания (журнала, газеты)
место издания не указывается, а при описании статьи из сборника место издания
указывается, а издательство опускается. В аналитическом описании составной части
электронного ресурса (статьи из базы данных, материала сайта и т.п.) на первом уровне в
качестве основного заглавия также приводится заглавие составной части документа. На
втором уровне, после двух косых черт, приводят сведения об электронном ресурсе в
целом.
     Общее обозначение материала приводится после основного заглавия в квадратных скобках, с прописной буквы, означает класс материала, например: [Видеозапись]; [Звукозапись]; [Кинофильм]; [Мультимедиа]; [Электронный ресурс] и т. д. 
     Вид документа (учебник, учебное пособие, атлас, монография, сборник трудов и т. п.) помещается после названия, отделяясь двоеточием. Пробел перед двоеточием не ставится.

При отсутствии ссылок курсовая работа не может быть оценена более, чем на "удовлетворительно"
     Если текст цитируется не по первоисточнику, а по другому документу, то в начале ссылки приводят слова: «Цит. по:» (цитируется по), «Приводится по:» с указанием источника заимствования. Библиографическая ссылка оформляется в виде примечания к тексту, которое может быть размещено различными способами. По месту расположения в документе различают:
- внутритекстовые библиографические ссыпки, помещенные в тексте документа; 
- подстрочные, вынесенные из текста вниз полосы документа (в сноску); 
- затекстовые, вынесенные за текст документа или его части (в выноску).
      Для связи подстрочных библиографических ссылок с текстом документа используют знак сноски; для связи затекстовых библиографических ссылок с текстом документа используют знак выноски или отсылку, которые приводят в виде цифр (порядковых номеров), букв, звездочек (астерисков) и других знаков. Отсылки в тексте документа заключают в квадратные скобки. При необходимости отсылки могут содержать определенные идентифицирующие сведения: имя автора (авторов), название документа, год издания, обозначение и номер тома, указание страниц.
       Обязательным условием оформления библиографических ссылок является единообразие их представления в пределах документа.




Темы курсовых работ
Тематика
курсовых работ по МДК 03.01. «Технология хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции» специальность 35.02.06. Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.

Раздел I Технология хранения, транспортировка и реализация продукции растениеводства 
Студентам предлагаются следующие темы курсовых работ: 
1 Послеуборочная обработка, хранение и реализация картофеля. 
2 Послеуборочная обработка, хранение и реализация моркови. 
3 Послеуборочная обработка, хранение и реализация товарного лука. 
4 Послеуборочная обработка, хранение и реализация лука на перо. 
5 Послеуборочная обработка, хранение и реализация перца. 
6 Послеуборочная обработка, хранение и реализация баклажанов. 
7 Послеуборочная обработка, хранение и реализация чеснока. 
8 Послеуборочная обработка, хранение и реализация столовой свеклы. 
9 Послеуборочная обработка, хранение и реализация сахарной свеклы. 
10 Послеуборочная обработка, хранение и реализация плодов яблони. 
11 Послеуборочная обработка, хранение и реализация плодов груши. 
12 Послеуборочная обработка, хранение и реализация пшеницы. 
13 Послеуборочная обработка, хранение и реализация подсолнечника. 
14 Послеуборочная обработка, хранение и реализация кукурузы. 
15 Послеуборочная обработка, хранение и реализация ячменя. 
16 Послеуборочная обработка, хранение и реализация овса. 

Раздел II Технология хранения, переработки и стандартизации продукции животноводства 
Раздел 1. Характеристика животноводческого сырья как объекта хранения. 
Темы:
1 Химический состав и свойства молока как объекта хранения. 
2 Морфологический и химический состав мяса как объекта хранения.
3 Морфологический и химический состав рыбы как объекта хранения.

Раздел 2. Технология переработки молока. 
Темы:
1 Технология производства питьевого молока и сливок. 
2 Технология производства кисломолочных напитков. 
3 Технология производства йогуртов. 
4 Технология производства сметаны. 
5 Технология производства творога. 
6 Технология производства сливочного масла. 
7 Технология производства твердых сычужных сыров. 
8 Технология производства плавленых сыров. 
9 Технология производства рассольных сыров. 
10 Технология производства мягких сыров. 
11 Технология производства молочных консервов. 
12 Технология производства мороженого. 
13 Технология производства сухих молочных продуктов. 
Раздел 3. Технология переработки мяса. 
Темы:
1 Технология производства сырокопченых колбас. 
2 Технология производства вареных колбас. 
3 Технология производства сосисок и сарделек. 
4 Технология производства полу-копченых колбас. 
5 Технология производства варено-копченых колбас. 
6 Технология производства ливерных колбас. 
7 Технология производства кровяных колбас. 
8 Технология копченостей. 
9 Технология производства рубленых мясных полуфабрикатов. 
10 Технология производства натуральных мясных полуфабрикатов. 
11 Технология производства мясных консервов.
12 Технология производства паштетов.
13 Технология производства мясных хлебов.
Раздел III Технология производства и хранения хлеба и хлебобулочных изделий
Темы: 
1.	Технология производства и хранения хлеба из пшеничной и ржаной муки.
2.	Технология производства и хранения подового хлеба.
3.	Технологии консервирования хлеба.
4.	Технология производства и хранения сдобных изделий.

Критерии оценки курсовой работы
 
«Отлично» выставляется за курсовую работу, в которой:
1. Используется основная литература по проблеме.
2. Дано теоретическое обоснование актуальной темы и анализ передового опыта работы.
3. Показано применение научных методик и передового опыта в своей работе с испытуемыми, обобщен собственный опыт, иллюстрируемый различными наглядными материалами, сделаны выводы и даны практические рекомендации.
4. Работа безукоризненна в отношении оформления (орфография, стиль, цитаты, ссылки и т.д.).
5. Все этапы выполнены в срок.
       «Хорошо» выставляется в случае, если:
1. Использована основная литература по теме (методическая и научная).
2. Дано теоретическое обоснование и анализ передового опыта работы.
3. Все этапы выполнены в срок.
4. Работа правильно оформлена.
5. Недостаточно описан личный опыт работы, применение научных исследований и передового опыта работы.
       «Удовлетворительно» выставляется:
1. Библиография ограничена.
2. Нет должного анализа литературы по проблеме.
3. Хорошо обобщен, собственный  опыт работы.
4. Оформление работы правильное.
5. Большая часть выполнена в срок.


3.2. Фонд оценочных средств по текущему контролю по МДК 03.02 Сооружения иоборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции
Вопросы:
1.Сооружения (элеваторы) и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции.
2.Хранилища малой и большой емкости и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции
3.Крупногабаритные бурты и оборудование для хранения плодоовощнойпродукции.                                               
4.Сооружения и механизация погрузочно- разгрузочных работ при хранении плодоовощной продукции.
5.Устройство и оборудование зерноскладов и зернохранилищ.
6.Технологическое оборудование для производства комбикормов.
7.Оборудование для мойки сельхоз продукции.
8.Технологическое оборудование для получения растительного масла.
9.Технологическое оборудование для подготовки плодоовощного сырья к
переработке. 
10.Оборудование для сушки картофеля, овощей и плодов.
11.Оборудование для транспортирования молока.
12.Технологическое оборудование для холодильной обработки мяса.
13.Оборудование для механической обработки молока
14.Назначение и классификация транспортёров в зернохранилищах.
15.Основы процесса сушки, различия установок по способу теплопередачи. 
16.Оборудование для очистки зерновой смеси от примесей, назначение и
технологическая эффективность.
17.Оборудование для очистки зерна.
18. Основные требования, предъявляемые к зерноперерабатывающему предприятию.
19.Технологическое оборудование для тепловой обработки плодоовощного
сырья.
20.Оборудование для упаковки пищевой продукции.
21.Оборудование для сушки картофеля, овощей и плодов.
22.  Назначение норий.
23. Какие хранилища для плодов и овощей называют временными.
24. Какие работы проводят по сооружению буртов и траншей.
25. Поясните организация естественной вентиляции. Как поводят укрытие 
буртов и траншей
26. Расскажите о стационарных хранилищах. 
27. Назовите способы размещения плодов и овощей. 
28. Назовите типовые схемы вентилирования. 
29. Расскажите о плодоовощных холодильниках с РГС и МГС.
30. Дайте характеристику ледникам и ледяным складам.
31. Как происходит заготовка льда.
32. Как классифицируют холодильники.
33. Назовите типовые теплоизоляционные конструкции холодильников.
35. Какие способы охлаждения камер вы знаете.
36. Расскажите об устройстве и принципе действия компрессорной 
холодильной установки.
37. Охарактеризуйте железнодорожный холодильный транспорт.
38. Дайте понятие автомобильному холодильному транспорту.
39. Охарактеризуйте воздушный и водный холодильный транспорт.
40. Назовите морозильные аппараты с интенсивным движением воздуха.
41. Назовите плиточные морозильные аппараты.

Задачи:

1.Задача. Среднемесячный остаток плодов 50 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль?
     2.Задача. Определить объем траншеи,  если А- 9м, В- 12м, Н- 3м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.
3.Задача. Определить объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 4,3м – ширина кагата, м
l- 13м – длина кагата, м
h- 2,7 м – высота кагата, м.
4.Задача. Определит емкость кагата или траншеи по вместимости: W, если
 M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   126кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 32 м3

5. Задача. Определить необходимый объем соломы: VC, если
А - ширина кагата, м.;- 4,6м
l - длина кагата, м.;- 23м
Tc - толщина укрытия, м.-0,9м
6. Задача. Определить объем кагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
 а- 5,6 м – ширина кагата, м
l- 12 м – длина кагата, м
h- 3,2 м – высота кагата, м.
7.Задача. Определить необходимый объем соломы: VC,если
А - ширина кагата, м.;- 6,7м
l - длина кагата, м.;- 18 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,8м .
8.Задача. Определить емкость кагата или траншеи по вместимости: W, если
 M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   89 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 28 м3
9.Задача. Определить объем кагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 7,8 м – ширина кагата, м
l- 16, 2 м – длина кагата, м
h- 2,9 м – высота кагата.
10.Задача.Среднемесячный остаток плодов 150 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль?
11.Задача. Определить емкость кагата или траншеи по вместимости: W, если
M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   134кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 67 м3
12.Задача.Определить  объем кагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 9,6м – ширина кагата, м
l- 14, 2м – длина кагата, м
h- 4,2 м – высота кагата, м.
13.Задача. Среднемесячный остаток плодов 125 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль?
14.Задача. Определить объем кагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 8,9 м – ширина кагата, м
l- 14,8 м – длина кагата, м
h- 2,6 м – высота кагата.
15.Задача. Определить емкость кагата или траншеи по вместимости: W, если
 M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   142 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 88 м3
16. Задача. Определить необходимый объем соломы: VC, если
А - ширина кагата, м.;- 7,8 м
l - длина кагата, м.;- 19 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,56 м
17.Задача. Определить объем траншеи,  если А- 11м, В- 19 м, Н- 2,5м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.
18.Задача. Определить необходимый объем соломы: VC, если
А - ширина кагата, м.;- 9,6 м
l - длина кагата, м.;- 16 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,78 м
19.Задача. Среднемесячный остаток плодов 80 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль?
20.Задача. Определяем объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 8 м – ширина кагата, м
l- 14, 6 м – длина кагата, м
h- 2,8 м – высота кагата, м
21.Задача.  Среднемесячный остаток плодов 200 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль?
22.Задача. Определить объем траншеи,  если А- 12 м, В- 9,8 м, Н- 2,8м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.

23. Задача. Определить емкость кагата или траншеи по вместимости: W, если 
M - объемная масса продукции.




3.3. Фонд оценочных средств по текущему контролю по МДК 03.03 
 Технология 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.




Фонд оценочных средств по текущему контролю по МДК03.04Товароведение сельскохозяйственной продукции.
Тема 1.
Вариант 1.

1.Химический состав продовольственных товаров. Вода и минеральные вещества.
2.Строение зерна отдельных зерновых и бобовых культур. Особенности их химического состава.
Вариант 2.
1.Химический состав продовольственных товаров. Углеводы и жиры.
2.Как используются преимущественно злаковые культуры пшеница и рожь? 
Другие зерновые и зернобобовые культуры?
Вариант 3.
1.Химический состав продовольственных товаров. Белки и ферменты .
2.Какие показатели характеризуют качество всех партий зерна, пшеницы и ржи, предназначенных для производства муки, пивоваренного ячменя, крупяных культур?
Вариант 4.
1. Химический состав продовольственных товаров. Витамины, кислоты, эфирные масла, дубильные, красящие вещества, фитонциды, пектиновые вещества.
2. Что такое базисные и ограничительные кондиции на качество зерна?
Вариант 5.
1. Пшеница сильная, ценная, слабая. 
2. Определение качества зерна пшеницы
Вариант 6.
1. Определение качества клейковины.
2. Характеристика показателей качества зерна. 

Тема 2.
Вариант 1.
1. Химический состав и пищевая ценность плодов и овощей. Классификация свежих плодов и овощей.
2. Товароведение картофеля (особенности строения, химический состав).
3. Определение качества белокочанной   капусты в соответствии с ГОСТ.
Вариант 2.
1. Каковы особенности химического состава плодов и овощей, их целевое использование?
2. Товароведение корнеплодов: строение, химический состав.
3.Определение качества сушенных плодов и овощей в соответствии с ГОСТами.
Вариант 3. 
1. Какие показатели качества учитывают при сортировке свежих плодов и овощей?
2. Товароведение капустных овощей (строение, химический состав).
3. Определение качества ягод, косточковых в соответствии с ГОСТ. 
Вариант 4. 
1.Товароведение луковых овощей (строение, хим. состав).
2.Методы определения качества плодоовощной продукции.
3. Товароведение переработанных плодов и овощей.
Вариант 5.
1. Товароведение тыквенных овощей (строение,хим. состав) 	.
2. Рассказать о полезных свойствах косточковых.
3.Определение качества продовольственных корнеплодов 
Вариант 6.
1. Товароведение томатных овощей (строение, хим. состав)
2.Рассказать о полезных свойствах ягод.
3.Определение качества свежего продовольственного картофеля в соответствии с ГОСТ.
Тема 3.
Вопросы к контрольной работе:
1.Товароведение технических культур.
2. Определение качества сахарной свеклы.
3. Товароведениесахарной свеклы.
4. Товароведение кормов.
5. Показатели качества кормов.
6. Товароведение семян.
7.  Товароведение посадочного материала.
8.Какое количество энергии выделяется при расщеплении 1г углеводов?
1) 3,5ккал
2) 3,75ккал
3) 4,1ккал
9.Назовите продукты с минимальным содержанием углеводов
1) мясо, рыба
2) молоко 
3) овощи
10.Общие свойства моносахаридов
1) гидролиз
2) клейстеризация
3) сладкий вкус
11.Какие из углеводов хорошо растворяются в воде
1) клетчатка
2) сахароза
3) крахмал
12.Какие продукты содержат больше углеводов?
1) картофель
2) творог
3) яблоки

Тема 4.
Вопросы:
1. Какое сырье используется для производства крахмала?
2. Чем отличаются свойства крахмала, полученного из различного сырья?
3. Какие виды крахмалопродуктов выпускает пищевая промышленность?
4.Каковы особенности упаковки и хранения крахмала и крахмалопродуктов?
5.Перечислите ассортимент сахара.
6.Товароведение крахмала, сахара, меда.
7.Определение качества крахмала.
8.Определение качества меда.
9.Определение качества растительного масла.
10.Какой из углеводов не усваивается?
1) мальтоза 
2) клетчатка
3) лактоза

11.Выделите простые сахара
1) фруктоза
2) трегалоза
3) рвфиноза
12.Какие сахара содержатся в молоке?
1) лактоза
2) фруктоза
3) сахароза
13.Какова суточная потребность в жирах организмом человека?
1) 80-100г
2) 400-500г
3) 20-30г
14.Какое количество энергии выделяется при окислении в организме 1г жира?
1) 15,7кДж
2) 37,7кДж
3) 29,3кДж
15.Назовите растительный жир
1) маргарин
2) говяжий жир
3) хлопковое масло
16.Какой жир лучше усваивается организмом человека?
1) говяжий жир
2) подсолнечное масло
3) бараний жир
17.Укажите виды томатных овощей
1) перец, баклажан, томаты
2) кабачки, томаты, перец
3) арбузы, огурцы, баклажаны
18.К сочным кормам относят?
1) силос
2) сено
3) зерно

Тема 5.
1.Перечислите показатели безопасности молока и молочных продуктов.
2.Товароведение молочных продуктов, требования к качеству.
3.Товароведение кисломолочных продуктов.
4.Товароведение молочных требования к качеству.
5.Определение качества молока.
6.Определение качества творога.
15.Сено не бывает?
1) смешанным
2) гречишным
3) злаковым
7.Сколько содержится переваримого протеина в 1 кг. Силоса?
1) 7-11г
2) 43-50г
3) 15-16г

8.Назовите вещество, обусловливающее горький вкус перца
1) соланин 
2) капсацин
3) амигдалин
9.Корм, полученный путем плотной укладки измельченного предварительно зеленого корма?
1) сенаж
2) силос
3) солома
10.Самая распространенная силосная культура?
1) горох
2) кукуруза
3) сорго
11.Комбикорма- это…
1) Сложная однородная смесь кормовых средств, сбалансированные между собой.
2) Кормовая смесь по определенному рецепту из разных кормовых продуктов.
3) Все верно
12.Сколько может поедать дойная корова силоса в сутки?
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 14-20кг
2) 37-49кг
3) 25-30кг
13.Какой из томатных овощей наиболее богат витамином С?
1) Томаты
2) сладкий перец
3) баклажаны
14.Сколько содержится воды в зеленом корме?
1) 60-80%
2) 20-30%
3) 90-100%
15.Когда происходит потемнение квашеных и соленых овощей?
1) при замораживании капусты
2) при содержании большого количества соли
3) при хранении без рассола
16.Как влияет молочная кислота на качество продуктов квашения и соления
1) обусловливает аромат
2) обусловливает кислый вкус
3) обусловливает цвет
17.На чем обусловлено производство овощных консервов?
1) на герметизации овощей
2) на удалении воздуха
3) на герметизации и термической обработке
18.Что такое бланширование
1) обработка паром
2) тонкое измельчение
3) протирание

Тема 6.
1.Товароведение мясных продуктов и продуктов переработки.
2.Мясо домашней с\х птицы.
3.Определение качества мяса (способы отбора проб).
4.Маркировка мяса, требования к качеству мяса.
5. Контроль качества мяса птицы
6. Фальсификация колбасных изделий и консервов. 
7. Дефекты: виды, причины возникновения и пути устранения.
8.. Какую роль играет корочка подсыхания, образующаяся на поверхности охлажденного мяса?
9.Как делится мясо по степени свежести? Какие требования предъявляются к 
качеству свежего охлажденного, замороженного, размороженного мяса?
 10.На какие категории делятся субпродукты? Что лежит в основе их деления на 
категории?
11.Требования к качеству субпродуктов.
12.Цвет пшеничной муки в/с
1) белый с желтоватым оттенком
2) белый с сероватым оттенком
3) белый с легким голубоватым оттенком
13.Каков срок хранения хлеба ржаного из обойной муки 
1) 24ч
2) 16ч
3) 36ч
14.Количественное содержание белков в мясе убойных
1) 10-14%
2) 15-20%
3) 25-30%\
15.Какую температуру в толще мышцы имеет охлажденное мясо 
1) не выше 12С
2) от-1сдо -4С
3) от0Сдо 5С
16.От чего зависит категория столового яйца
1) от качества скорлупы
2) лт качества и массы яйца
3) от качества яйца
17.Какую функцию выполняют белки?
1.Энергетическую.
2.Имунную.
3.Защитную от внешних факторов.
18.Белки – это:
1.Высокомолекулярные азотсодержащие органические соединения.
2.Низкомолекулярные азотсодержащие органические соединения.
3.Азотсодержащие органические соединения в комплексе с витаминами.

Тема 7.
1.Яйца, строение, химический состав.
2.Яичные товары.
3.Перечислите особенности строения и химического состава яиц.
4.. Как определяют качество яиц?
5.Какие существуют способы переработки яиц?
6.Назовите ассортимент яйцепродуктов?
7.Каковы особенности транспортирования и хранения яиц и яйцепродуктов?
8.Незаменимые аминокислоты содержатся:
1.В пище животного происхождения.
2.В пище растительного происхождения.
3.В пище растительного и животного происхождения.
9.Согласно принятой классификации углеводы подразделяются на:
1.Моносахариды, олигосахариды, полисахариды.
2.Моносахариды, полисахариды.
3.Моносариды, дисахариды, гомосахариды,  гетеросахариды.
10.Углеводы в организме человека являются:
1.Источником энергии.
2.Пластическим материалом.
3.Источником энергии и пластическим материалом, а также выполняют регуляторную и защитную функции.
11.Температура плавления жита зависит от:
1.Их происхождения.
2.Соотношения ненасыщенных жирных кислот и ненасыщенных.
3. Предварительной обработки различными химическими веществ
12.К энергетическим веществам относят:
1.Воду.
2.Жиры.
3.Минеральные вещества.
4.Углеводы
13.Минеральные вещества в организме человека подразделяются на:
1.Макроэлементы, микроэлементы, ультрамакроэлменты.
2.Незаменимые минеральные вещества и заменимые.
3.Органического происхождения.
14.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. 
15. Водорастворимыми витаминами являются:
1.Биотин.
2.Витамин Д 
3.Холин.
16.В состав белков входят:
1.Пектин.
2.Лецетин.
3.Незаменимые аминокислоты.
17.Перечислить зерновые культуры:
1.Ячмень.
2.Чечевица.
3.Соя.
18.Назовите бобовые:
1.Фасоль.
2.Чечевица.
3.Просо










4. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ

1. 4.1КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ

Комплексный экзамен по МДК 03.01 и МДК 03.02

МДК 03.01 «ТЕХНОЛОГИЯ ХРАНЕНИЯ, ТРАНСПОРТИРОВАНИЯ И РЕАЛИЗАЦИИ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ
Вопросы:
1. Классификация зерна и семян по химическому составу.
2. Биологические основы хранения.
3. Микробиологические   процессы, происходящие при хранении картофеля, овощей и плодов
4. Факторы, влияющие на качество и лежкость картофеля, овощей, плодов и ягод.
5. Способы хранения и размещения продукции.
6.  Хранение плодов и овощей в стационарных хранилищах.
7.  Хранение овощей и плодов в газовых средах.
8.  Товарная обработка плодоовощной продукции.
9. Характеристика способов охлаждения.
10. Реализация мяса птицы.
11. Хранение корнеплодов. 
12. Хранение отдельных видов плодов и ягод.
13. Холодильная обработка и хранение мяса птицы.
14. Правила уборки и товарной обработки плодов и ягод.
15. Картофель как объект хранения.
16. Долговечность зерна и семян при хранении.
17. Реализация продукции КРС.
18. Послеуборочное дозревание зерна.
19. Хранение отдельных видов мясных продуктов.
20. Общие основы режимов хранения.
21. Методы определения зараженности зерна.
22. Классификация способов хранения зерновых масс.
23. Технология хранения мяса.
24. Отпуск и учет зерна.
25. Режимы и способы хранения молока и молочного сырья.
26. Мука и крупа, их качество.
27. Продукция животноводства как объект хранения.

Тест 1. 
1. Вид наиболее опасных потерь в массе и качестве плодов и овощей при хранении:
а) прорастание;
б) развитие микроорганизмов (плесневение и гниение);
в) распыл;
г) уничтожение птицами.

2. Показатель качества зерна, являющийся дополнительным:
а) содержание белка;
б) содержание воды;
в) содержание микотоксинов;
г) содержание примесей.

3. Общая стекловидность зерна твердой пшеницы 1-го класса:
а) не ниже 60 %;
б) не ниже 70 %;
в) не ниже 80 %;
г) не ниже 90 %.

4. Вещества в плодах и овощах, определяющие их запах:
а) витамины;
б) дубильные вещества;
в) пигменты;
г) эфирные масла.

5. Плесневение продуктов более интенсивно протекает:
а) при повышенной относительной влажности воздуха;
б) при пониженной относительной влажности воздуха;
в) при пониженной концентрации кислорода;
г) при пониженной температуре.

6. Температура зерна, соответствующая второй степени охлаждения:
а) -1 оС;
б) +1 оС;
в) +5 оС;
г) +10 оС.

7. Культура, для которой приемлем теплый способ хранения при температуре +18 оС:
а) картофель;
б) лук;
в) огурцы;
г) перец.

8. Оборудование, на котором крупки сортируют по размерам в процессе помола зерна:
а) размольные системы;
б) рассевы;
в) решетные станы;
г) ситовейки.

9. Операция, не относящаяся к финишной обработке ядра при получении крупы:
а) плющение;
б) полирование;
в) шелушение;
г) шлифование.

10. Концентрация рассола при солении томатов и огурцов:
а) 1-2 %;
б) 3-4 %;
в) 6-8 %;
г) 10-12 %.

Тест . 2

1. Вид потерь продуктов при хранении, не относящийся к биологическим потерям:
а) самосогревание;
б) травмы;
в) уничтожение грызунами;
г) уничтожение птицами.

2. Запах сорбционного происхождения в зерне:
а) гнилостный;
б) плесневый;
в) полынный;
г) солодовый.

3. Количество товарных классов мягкой пшеницы по стандарту:
а) 4;
б) 5;
в) 6;
г) 7.

4. Вещества в плодах и овощах, определяющие их цвет:
а) витамины;
б) дубильные вещества;
в) пигменты;
г) эфирные масла.


5. Научный принцип хранения, предусматривающий отсутствие живого начала в продуктах:
а) анабиоз;
б) абиоз;
в) аноксианабиоз;
г) ценоанабиоз.

6. Способ пассивного охлаждения зерновой массы:
а) переброска зернопогрузчиками;
б) перемещение по транспортеру;
в) проветривание;
г) пропуск через зерноочистительные машины.

7. Допустимая высота насыпи картофеля в хранилище с активным вентилированием:
а) 1-1,5 м;
б) 2-3 м;
в) 4-5 м;
г) 7-8 м.

8. Пористость сортового пшеничного хлеба:
а) 25 %;
б) 45 %;
в) 65 %;
г) 85 %.

9. Технологическая операция, придающая крупе блестящую поверхность:
а) плющение;
б) полирование;
в) шелушение;
г) шлифование.

10. Микробиологический способ консервирования овощей:
а) замораживание;
б) квашение;
в) маринование;
г) сушка.

Тест 3.
1. Нормы естественной убыли зерна хлебных злаков за 1 год хранения:
а) 0,1-0,2 %;
б) 0,25-1,5 %;
в) 2-6 %;
г) 10-12 %.

2. Показатель, не являющийся признаком свежести зерна:
а) вкус;
б) запах;
в) форма;
г) цвет.

3. Количество товарных классов твердой пшеницы по стандарту:
а) 4;
б) 5;
в) 6;
г) 7.

4. Показатель качества овощей и плодов, характеризующий их внешний вид:
а) вкус;
б) запах;
в) консистенция;
г) форма.

5. Научный принцип хранения, называемый принципом «скрытой» жизни:
а) абиоз;
б) анабиоз;
в) биоз;
г) ценоанабиоз.

6. Наиболее вероятное последствие хранения семян без доступа воздуха:
а) плесневение;
б) прорастание;
в) самосогревание;
г) снижение всхожести.

7. Оптимальная температура хранения картофеля в основной период:
а) -1-0 оС;
б) 0+1 оС;
в) +2+4 оС;
г) +6+8 оС.

8. Технологическая операция, которая не проводится при разделке теста:
а) валка;
б) обминка;
в) расстойка;
г) формовка.

9. Показатель качества растительного масла, определяемый органолептическим методом:
а) кислотное число;
б) количество отстоя;
в) прозрачность;
г) содержание фосфатидов.

10. Содержание уксусной кислоты в кислом пастеризованном маринаде:
а) 0,5 %;
б) 0,8 %;
в) 1,1 %;
г) 1,4 %.

Тест 4.

1. Нормы естественной убыли плодоовощной продукции за 1 месяц хранения:
а) 0,1-0,3 %;
б) 0,5-1,5 %;
в) 2-6 %;
г) 10-12 %.

2. Зараженность зерна – это:
а) наличие в зерне вредителей и болезней;
б) наличие в зерне болезней;
в) наличие в зерне насекомых и клещей;
г) наличие в зерне грызунов и насекомых.

3. Основное назначение сильной пшеницы:
а) основа помольной смеси;
б) производство макаронных изделий высокого качества;
в) производство хлеба высокого качества;
г) улучшитель слабой пшеницы.

4. Показатель качества овощей и плодов, определяемый в результате дегустации:
а) запах;
б) окраска;
в) размер;
г) форма.
5. Научный принцип, лежащий в основе хранения плодов в свежем виде после уборки:
а) абиоз;
б) гемибиоз;
в) осмоанабиоз;
г) эубиоз.

6. Продолжительность временного (краткосрочного) хранения зерна и семян:
а) до 2 недель;
б) до 1 месяца;
в) до 3 месяцев;
г) до 6 месяцев.

7. Оптимальная температура хранения столовых корнеплодов:
а) -1-0 оС;
б) 0+1 оС;
в) +2+4 оС;
г) +6+8 оС.

8. Технологическая операция по обработке теста, проводимая раньше других:
а) деление на куски;
б) обминка;
в) расстойка;
г) формовка.

9. Физико-химический показатель качества растительного масла:
а) вкус;
б) запах;
в) прозрачность;
г) цветное число.

10. Масса нетто одной условной банки плодоовощных консервов:
а) 350 г;
б) 400 г;
в) 450 г;
г) 500 г.

Тест 5.
1. Нормы естественной убыли плодов при хранении в холодильнике за 5-8 месяцев:
а) 0,1-0,2 %;
б) 0,25-1,5 %;
в) 2-6 %;
г) 10-12 %.

2. Требования стандартов по зараженности зерна:
а) допускается зараженность клещами 1-й и 2-й степени;
б) допускается зараженность клешами 3-й степени;
в) допускается зараженность насекомыми 1-й степени;
г) не допускается зараженность клещами.

3. Основное назначение пшеницы-филлера:
а) основа помольной смеси;
б) производство макаронных изделий высокого качества;
в) производство комбикормов;
г) улучшитель слабой пшеницы.

4. Показатель качества овощей и плодов, определяемый измерительными методами:
а) консистенция;
б) окраска;
в) размер;
г) форма.

5. Научный принцип, лежащий в основе длительного хранения плодов в свежем виде:
а) криоанабиоз;
б) ксероанабиоз;
в) термоанабиоз;
г) ценоанабиоз.

6. Лучший способ хранения калиброванных семян кукурузы и подсолнечника:
а) в бункерах;
б) в бунтах;
в) в закромах;
г) в мешках.

7. Оптимальная температура хранения винограда:
а) -1-0 оС;
б) +1+2 оС;
в) +3+4 оС;
г) +5+6 оС.


8. Энергетическая ценность хлеба (на 100 г):
а) 550-650 кДж;
б) 850-950 кДж;
в) 1450-1550 кДж;
г) 1950-2050 кДж.

9. Оборудование для влаготепловой обработки мятки (сырья для получения масла):
а) выпариватель;
б) жаровня;
в) калорифер;
г) теплообменник.

10. Консервированная продукция с повышенным содержанием сухих веществ:
а) томат-пюре;
б) томатная паста;
в) томатный сок;
г) томаты маринованные.

Тест 6.

1. Фактор, от которого не зависит норма естественной убыли овощей при хранении:
а) вид тары;
б) способ хранения;
в) срок хранения;
г) тип хранилища.

2. Влажность – это содержание в зерне:
а) гигроскопической воды;
б) капельно-жидкой воды;
в) свободной воды;
г) связанной воды.

3. Использование пшеницы 6-го класса:
а) производство макаронных изделий;
б) производство круп;
в) производство комбикормов;
г) производство хлебобулочных изделий.

4. Размер стандартных корнеплодов столовой свеклы (в поперечном диаметре):
а) 3-5 см;
б) 5-8 см;
в) 5-14 см;
г) более 14 см.

5. Научный принцип, лежащий в основе режима хранения зерна в сухом состоянии:
а) криоанабиоз;
б) ксероанабиоз;
в) термоанабиоз;
г) ценоанабиоз.

6. Рациональный способ размещения зерна на току:
а) в бунтах;
б) в буртах;
в) в закромах;
г) в таре.

7. Оптимальная температура хранения огурцов:
а) +1+2 оС;
б) +4+5 оС;
в) +6+8 оС;
г) +11+15 оС.

8. Минимальная масса хлеба:
а) не менее 300 г;
б) более 500 г;
в) не менее 700 г;
г) более 900 г.

9. Нагретая мятка (сырье для получения растительного масла):
а) мезга;
б) мездра;
в) меласса;
г) мисцелла.

10. Бланширование плодоовощного сырья – это:
а) кратковременная обработка паром;
б) легкое обжаривание в растительном масле;
в) мойка в теплой воде;
г) очистка от покровных тканей.


Тест 7.

1. Средний срок хранения партий зерна находится как:
а) период между начальной датой прихода зерна и конечной датой его расхода;
б) сумма остатков зерна, деленная на сумму массы зерна по приходу;
в) сумма остатков зерна, деленная на сумму массы зерна по расходу;
г) сумма остатков зерна, деленная на сумму зерна по приходу и по расходу.

2. Ограничительная норма по влажности для зерна пшеницы и ячменя:
а) 13,5 %;
б) 14,0 %;
в) 14,5 %;
г) 15,0 %.

3. Качество клейковины сильной пшеницы:
а) не ниже І группы;
б) не ниже ІІ группы;
в) не ниже ІІІ группы;
г) выше ІІІ группы.

4. Дефектные плоды, содержание которых допускается стандартами:
а) загнившие;
б) зеленые;
в) мелкие;
г) перезревшие.

5. Научный принцип, лежащий в основе замораживания плодов:
а) аноксианабиоз;
б) криоанабиоз;
в) ксероанабиоз;
г) психроанабиоз;

6. Название крупного силоса для хранения зерна:
а) бак;
б) бан;
в) бин;
г) бунт.

7. Рекомендуемая температура хранения лука-матки:
а) -1-3 оС;
б) +2+5 оС;
в) +12+15 оС;
г) +18+22 оС.

8. Расход прессованных дрожжей при безопарном способе приготовления теста:
а) 0,5-1,0 %;
б) 1,5-2,5 %;
в) 3-4 %;
г) 5-6 %.

9. Продукт экстрагирования масличного сырья, состоящий из масла и растворителя:
а) мезга;
б) мездра;
в) меласса;
г) мисцелла.

10. Заключительная операция при консервировании в герметически укупоренной таре:
а) стерилизация в автоклаве;
б) термостатирование;
в) фасовка в тару и укупоривание;
г) составление смеси по рецептуре.

Тест 8.

1. Среднемесячный остаток плодоовощной продукции в хранилище находится как:
а) сумма остатков на 1, 15 и 30 числа месяца, деленная на 3;
б) сумма остатков на 1, 11 и 21 числа месяца, деленная на 3;
в) сумма остатков на 11, 21 и половины остатков на первые числа, деленная на 3;
г) сумма остатков на 1, 11, 21 и 1 число следующего месяца, деленная на 4.

2. Критическая влажность зерна хлебных злаков:
а) 13,0-14,0 %;
б) 14,5-15,5 %;
в) 16,0-17,0 %;
г) 17,5-18,0 %.

3. Сорт твердой пшеницы:
а) Безостая 1;
б) Дельфин;
в) Никония;
г) Обрий.

4. Показатель качества овощей и плодов, определяемый только лабораторными методами:
а) содержание плодов, пораженных болезнями;
б) содержание сухих веществ;
в) степень зрелости;
г) степень механических повреждений.

5. Научный принцип, лежащий в основе консервирования плодов сахаром:
а) криоанабиоз;
б) ксероанабиоз;
в) осмоанабиоз;
г) ценоанабиоз.

6. Периодичность измерения температуры сухого зерна:
а) ежедневно;
б) один раз в 5 дней;
в) один раз в 15 дней;
г) один раз в месяц.

7. Рекомендуемая температура хранения картофеля и моркови в лечебный период:
а) +2+4 оС;
б) +6+8 оС;
в) +12+18 оС;
г) +20+25 оС.

8. Показатель, характеризующий состояние мякиша хлеба:
а) вкус;
б) запах;
в) пористость;
г) форма.

9. Растворитель, применяемый для получения растительного масла:
а) бензол;
б) гексан;
в) глицерин;
г) формалин.

10. Закусочные овощные консервы:
а) горошек зеленый;
б) икра кабачковая;
в) огурцы маринованные;
г) томаты цельноплодные.

Тест 9.

1. Естественная убыль зерна по норме исчисляется:
а) к сумме зерна по приходу;
б) к сумме зерна по расходу:
в) к сумме остатков зерна на складе;
г) к сумме зерна, числящегося в расходе, и остатка после перевески.

2. Жирная кислота, преобладающая в высыхающих растительных маслах:
а) линоленовая;
б) олеиновая;
в) рициновая;
г) эруковая.

3. Содержание белка в зерне твердой пшеницы 1-го класса:
а) не менее 14 %;
б) не менее 15 %;
в) не менее 16 %;
г) более 17 %.

4. Болезнь клубней картофеля, допускаемая стандартом:
а) мокрая гниль;
б) парша;
в) сухая гниль;
г) фитофтороз.

5. Научный принцип, лежащий в основе маринования овощей и плодов:
а) аноксианабиоз;
б) ацидоанабиоз;
в) ацидоценоанабиоз;
г) осмоанабиоз.

6. Машины, которые применяют для очистки зерна:
а) вальцовые станки;
б) сепараторы;
в) шелушители;
г) экстракторы.

7. Оптимальная относительная влажность воздуха для хранения картофеля и яблок:
а) 65-70 %;
б) 75-80 %;
в) 85-90 %;
г) 95-100 %.

8. Емкость для замеса и брожения теста:
а) дежа;
б) дека;
в) доха;
г) дошник.

9. Оборудование для отгонки растворителя после экстрагирования масличного сырья:
а) декантатор;
б) дефлектор;
в) дистиллятор;
г) конденсатор.

10. Плодовые соки с мякотью:
а) восстановленные;
б) гомогенизированные;
в) осветленные;
г) неосветленные.

Тест 10.

1. Скрытые потери продуктов – это:
а) использование продукции не по назначению;
б) неправильный учет продукции;
в) потери в результате скрытой зараженности вредителями;
г) хищение продукции.

2. К сорной примеси в зерне относятся:
а) битые зерна основной культуры;
б) испорченные зерна основной культуры;
в) проросшие зерна основной культуры;
г) щуплые зерна основной культуры.

3. Содержание клейковины в зерне сильной пшеницы:
а) не менее 23 %;
б) не менее 28 %;
в) не менее 32 %;
г) более 32 %.

4. Дефектные плоды, не допускаемые стандартами:
а) мелкие;
б) механически поврежденные;
в) подмороженные;
г) пораженные болезнями.

5. Научный принцип, лежащий в основе квашения и соления овощей:
а) аноксианабиоз;
б) ацидоанабиоз;
в) ацидоценоанабиоз;
г) осмоанабиоз.

6. Истребительные меры для борьбы с насекомыми и клещами:
а) дезактивация;
б) дезинсекция;
в) дезинфекция;
г) дератизация.

Задачи.
1.Задача. Среднемесячный остаток плодов 50 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна:
     2.Задача. Определяем объем траншеи,  если А- 9м, В- 12м, Н- 3м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.
3. Задача. Определяем объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 4,3м – ширина кагата, м
l- 13м – длина кагата, м
h- 2,7 м – высота кагата, м.
 4. Задача. Емкость кагата или траншеи по вместимости: W
Где M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   126кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 32 м3
 5. Задача. Находим необходимый объем соломы: VC.
Где А - ширина кагата, м.;- 4,6м
l - длина кагата, м.;- 23м
Tc - толщина укрытия, м.-0,9м
 6. Задача. Определяем объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 5,6 м – ширина кагата, м
l- 12 м – длина кагата, м
h- 3,2 м – высота кагата, м.
 7. Задача. Находим необходимый объем соломы: VC.
Где А - ширина кагата, м.;- 6,7м
l - длина кагата, м.;- 18 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,8м .
8. Задача. Емкость кагата или траншеи по вместимости: W
Где M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   89 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 28 м3

9. Задача.Среднемесячный остаток плодов 150 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна.
10. Задача. Емкость кагата или траншеи по вместимости: W
Где M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   134кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 67 м3
11. Задача. Определяем объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 9,6м – ширина кагата, м
l- 14, 2м – длина кагата, м
h- 4,2 м – высота кагата, м.
     12. Задача. Среднемесячный остаток плодов 125 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна.
13. Задача. Определяем объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 8,9 м – ширина кагата, м
l- 14,8 м – длина кагата, м
h- 2,6 м – высота кагата.
14. Задача. Емкость кагата или траншеи по вместимости: W
Где M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   142 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 88 м3
15. Задача. Находим необходимый объем соломы: VC.
Где А - ширина кагата, м.;- 7,8 м
l - длина кагата, м.;- 19 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,56 .
16. Задача. Определяем объем траншеи,  если А- 11м, В- 19 м, Н- 2,5м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.
17. Задача. Находим необходимый объем соломы: VC.
Где А - ширина кагата, м.;- 9,6 м
l - длина кагата, м.;- 16 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,78 м.
18. Задача. Среднемесячный остаток плодов 80 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна…
19. Задача. Определяем объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 8 м – ширина кагата, м
l- 14, 6 м – длина кагата, м
h- 2,8 м – высота кагата, м.
20. Задача.  Среднемесячный остаток плодов 200 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна…
21.Задача. Определяем объем траншеи,  если А- 12 м, В- 9,8 м, Н- 2,8м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.
22. Задача. Емкость кагата или траншеи по вместимости: W
Где M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   134 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 76 м3.
23. Задача.  Среднемесячный остаток плодов 120 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна.
24. Задача. Определяем объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт:
а- 6,7 м – ширина кагата, м
l- 13,4 м – длина кагата, м
h- 2,5 м – высота кагата.
25. Задача. Среднемесячный остаток плодов 100 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна
  1.Продукция животноводства как объект хранения.
   2. Естественная убыль зерна при хранении – это:
а) незначительные потери в массе вследствие испарения воды;
б) незначительные потери в массе на дыхание и неучтенный распыл;
в) нормированные потери в массе и качестве;


1. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ
МДК 03.02 «Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции»

Вопросы:
1.Сооружения (элеваторы) и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции.
2.Хранилища малой и большой емкости и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции
3.Крупногабаритные бурты и оборудование для хранения плодоовощнойпродукции.                                               
4.Сооружения и механизация погрузочно- разгрузочных работ при хранении плодоовощной продукции.
5.Устройство и оборудование зерноскладов и зернохранилищ.
6.Технологическое оборудование для производства комбикормов.
7.Оборудование для мойки сельхоз продукции.
8.Технологическое оборудование для получения растительного масла.
9.Технологическое оборудование для подготовки плодоовощного сырья к
переработке. 
10.Оборудование для сушки картофеля, овощей и плодов.
11.Оборудование для транспортирования молока.
12.Технологическое оборудование для холодильной обработки мяса.
13.Оборудование для механической обработки молока
14.Назначение и классификация транспортёров в зернохранилищах.
15.Основы процесса сушки, различия установок по способу теплопередачи. 
16.Оборудование для очистки зерновой смеси от примесей, назначение и
технологическая эффективность.
17.Оборудование для очистки зерна.
18. Основные требования, предъявляемые к зерноперерабатывающему предприятию.
19.Технологическое оборудование для тепловой обработки плодоовощного
сырья.
20.Оборудование для упаковки пищевой продукции.
21.Оборудование для сушки картофеля, овощей и плодов.
22.  Назначение норий.

Тест.
1.Способы естественного освещения производственных
помещений:
1) верхнее; 
2) смешанное; 
3) комбинированное
2.Для мойки корнеплодов применяют машину марки:
1.  Т1-КУМ-5.
2.  А9-КЛА-1.
3.  А9-КТ2-0.
3.При какой температуре проводится пастеризация?
1.  От 60 оС до 95 оС.
2.  От 100 оС и выше.
3.  Ниже 60 оС
4. Оборудование, с помощью которого кроме холодильной обработки можно еще и хранить продукцию относится:
1.  К универсальному.
2.  К специальному.
3.  К циклическому
5.Какое холодильное оборудование используют для длительного хранения?
1.  ШХ-1,12.
2.  КХН-1-8,0.
3.  ШХ-1,0.
6.Основные требования к проектируемым зданиям и сооружениям:
1) эстетические;
2) эксплуатационные; 
3) экономические.
7.Размеры частичек после крупного дробления составляют:
1.  250-40 мм.
2.  40-10 мм.
3.  25-4 см.
8. При какой температуре проводится пастеризация?
1.  От 60 оС до 95 оС.
2.  От 100 оС и выше.
3.  Ниже 60 оС
9.Для чего используют машину СТМ-25?
1.  Резки кабачков.
2.  Шинкования капусты.
3.  Измельчения картофеля
10 Если основные технологические операции выполняются органами машины с активным участием человека, то машина, называется?
1.  Устройство.
2.  Полуавтомат.
3.  Автомат
11.До какой температуры происходит охлаждение продукции в среднетемпературной камере КХС-1-8,0К?
1.  От 0 до -18 оС.
2.  От 0 до 8 оС.
3.  От 1 до 3 оС.
12.Способы естественного освещения производственных
помещений:
1) верхнее; 
2) смешанное; 
3) комбинированное
13.Для тонкого дробления используют:
1.  Дезинтеграторы.
2.  Барабанные дробилки.
3.  Гомогенизаторы
14.Для чего предназначена машина МШ-10000?
1.  Для шинкования и резания сырья.
2.  Для мойки и ополаскивания сырья.
3.  Для ошпаривания сырья.
15.Если основные технологические операции выполняются органами машины с активным участием человека, то машина, называется?
1.  Устройство.
2.  Полуавтомат.
3.  Автомат.
16.Для тонкого дробления используют:
1.  Дезинтеграторы.
2.  Барабанные дробилки.
3.  Гомогенизаторы.
17. Основные требования к проектируемым зданиям и сооружениям:
1) эстетические;
2) эксплуатационные; 
3) экономические.
18.Размеры частичек после крупного дробления составляют:
1.  250-40 мм.
2.  40-10 мм.
3.  25-4 см.
19.Рабочие органы измельчителей бывают:
1.  Дисковые, ножевые.
2.  Роторные, струнные
3.  Роторные, дисковые, ножевые.
20.Приприготовление продуктов детского питания, пюре - плоды и овощи перед протиранием:
1.  Ошпаривают.
2.  Бланшируют.
 3.  Подогревают

Задачи:
1.Задача. Среднемесячный остаток плодов 50 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль?
     2.Задача. Определить объем траншеи,  если А- 9м, В- 12м, Н- 3м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.
3.Задача. Определитьобъем кагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 4,3м – ширина кагата, м
l- 13м – длина кагата, м
h- 2,7 м – высота кагата, м.
4.Задача. Определит емкость кагата или траншеи по вместимости: W, если
 M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   126кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 32 м3

5. Задача. Определить необходимый объем соломы: VC, если
А - ширина кагата, м.;- 4,6м
l - длина кагата, м.;- 23м
Tc - толщина укрытия, м.-0,9м
6. Задача.Определить объем кагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
 а- 5,6 м – ширина кагата, м
l- 12 м – длина кагата, м
h- 3,2 м – высота кагата, м.
7.Задача. Определить необходимый объем соломы: VC,если
А - ширина кагата, м.;- 6,7м
l - длина кагата, м.;- 18 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,8м .
8.Задача.Определить емкость кагата или траншеи по вместимости: W, если
 M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   89 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 28 м3
9.Задача. Определить объем кагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 7,8 м – ширина кагата, м
l- 16, 2 м – длина кагата, м
h- 2,9 м – высота кагата.
10.Задача.Среднемесячный остаток плодов 150 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль?
11.Задача.Определить емкость кагата или траншеи по вместимости: W, если
M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   134кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 67 м3
12.Задача.Определить  объем кагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 9,6м – ширина кагата, м
l- 14, 2м – длина кагата, м
h- 4,2 м – высота кагата, м.
13.Задача. Среднемесячный остаток плодов 125 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль?
14.Задача. Определитьобъем кагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 8,9 м – ширина кагата, м
l- 14,8 м – длина кагата, м
h- 2,6 м – высота кагата.
15.Задача.Определить емкость кагата или траншеи по вместимости: W, если
 M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   142 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 88 м3
16. Задача. Определить необходимый объем соломы: VC, если
А - ширина кагата, м.;- 7,8 м
l - длина кагата, м.;- 19 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,56 м
17.Задача. Определить объем траншеи,  если А- 11м, В- 19 м, Н- 2,5м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.
18.Задача. Определить необходимый объем соломы: VC, если
А - ширина кагата, м.;- 9,6 м
l - длина кагата, м.;- 16 м
Tc - толщина укрытия, м.-0,78 м
19.Задача. Среднемесячный остаток плодов 80 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль?
20.Задача. Определяем объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 8 м – ширина кагата, м
l- 14, 6 м – длина кагата, м
h- 2,8 м – высота кагата, м
21.Задача.  Среднемесячный остаток плодов 200 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль?
22.Задача. Определить объем траншеи,  если А- 12 м, В- 9,8 м, Н- 2,8м.
Где А - ширина траншеи, м.;
В - длина траншеи, м.;
Н - Глубина траншеи, м.

23. Задача. Определитьемкость кагата или траншеи по вместимости: W, если 
M - объемная масса продукции, кг/ м3;-   134 кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 76 м3


1. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ (ЭКЗАМЕН)
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 плодо-овощного 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 до-убойной 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. Оборудование, на котором крупки сортируют по размерам в процессе помола зерна:
а) размольные системы;
б) рассевы;
в) решетные станы;
г) ситовейки.

2. Операция, не относящаяся к финишной обработке ядра при получении крупы:
а) плющение;
б) полирование;
в) шелушение;
г) шлифование.

3. Концентрация рассола при солении томатов и огурцов:
а) 1-2 %;
б) 3-4 %;
в) 6-8 %;
г) 10-12 %.

4. Запах сорбционного происхождения в зерне:
А) гнилостный;
б) плесневый;
в) полынный;
г) солодовый.

5. Количество товарных классов мягкой пшеницы по стандарту:
а) 4;
б) 5;
в) 6;
г) 7.

6. Способ пассивного охлаждения зерновой массы:
а) переброска зернопогрузчиками;
б) перемещение по транспортеру;
в) проветривание;
г) пропуск через зерноочистительные машины.

7. Технологическая операция, придающая крупе блестящую поверхность:
а) плющение;
б) полирование;
в) шелушение;
г) шлифование.

8. Микробиологический способ консервирования овощей:
а) замораживание;
б) квашение;
в) маринование;
г) сушка.
9. Технологическая операция, которая не проводится при разделке теста:
а) валка;
б) обминка;
в) расстойка;
г) формовка.

10.Показатель качества растительного масла, определяемый органолептическим методом:
а) кислотное число;
б) количество отстоя;
в) прозрачность;
г) содержание фосфатидов.

11. Основное назначение сильной пшеницы:
а) основа помольной смеси;
б) производство макаронных изделий высокого качества;
в) производство хлеба высокого качества;
г) улучшитель слабой пшеницы.

12. Технологическая операция по обработке теста, проводимая раньше других:
а) деление на куски;
б) обминка;
в) расстойка;
г) формовка.

13. Влажность – это содержание в зерне:
а) гигроскопической воды;
б) капельно-жидкой воды;
в) свободной воды;
г) связанной воды.

14. Использование пшеницы 6-го класса:
а) производство макаронных изделий;
б) производство круп;
в) производство комбикормов;
г) производство хлебобулочных изделий.

15. Бланширование плодоовощного сырья – это:
а) кратковременная обработка паром;
б) легкое обжаривание в растительном масле;
в) мойка в теплой воде;
г) очистка от покровных тканей.

16. Ограничительная норма по влажности для зерна пшеницы и ячменя:
а) 13,5 %;
б) 14,0 %;
в) 14,5 %;
г) 15,0 %.

17. Продукт экстрагирования масличного сырья, состоящий из масла и растворителя:
а) мезга;
б) мездра;
в) меласса;
г) мисцелла.

18. Заключительная операция при консервировании в герметически укупоренной таре:
а) стерилизация в автоклаве;
б) термостатирование;
в) фасовка в тару и укупоривание;
г) составление смеси по рецептуре.

19. Научный принцип, лежащий в основе консервирования плодов сахаром:
а) криоанабиоз;
б) ксероанабиоз;
в) осмоанабиоз;
г) ценоанабиоз.


20. Растворитель, применяемый для получения растительного масла:
а) бензол;
б) гексан;
в) глицерин;
г) формалин.

21. Закусочные овощные консервы:
а) горошек зеленый;
б) икра кабачковая;
в) огурцы маринованные;
г) томаты цельноплодные.

22. Научный принцип, лежащий в основе маринования овощей и плодов:
а) аноксианабиоз;
б) ацидоанабиоз;
в) ацидоценоанабиоз;
г) осмоанабиоз.

23. Содержание клейковины в зерне сильной пшеницы:
а) не менее 23 %;
б) не менее 28 %;
в) не менее 32 %;
г) более 32 %.

24. Научный принцип, лежащий в основе квашения и соления овощей:
а) аноксианабиоз;
б) ацидоанабиоз;
в) ацидоценоанабиоз;
г) осмоанабиоз.

25. Оптимальная температура для окончательной расстойки теста:
а) 28-30 оС;
б) 31-33 оС;
в) 35-38 оС;
г) 40-42 оС.

26. Продукт уваривания плодов в сахарном сиропе до желеобразной консистенции:
а) варенье;
б) джем;
в) желе;
г) повидло.

27. Научный принцип, лежащий в основе консервирования в герметически укупоренной таре:
а) осмоанабиоз;
б) термоанабиоз;
в) термоабиоз;
г) эубиоз.

28. Вещество, применяемое для химического консервирования зерна:
а) перманганат калия;
б) пиросульфит натрия;
в) сульфат натрия;
г) сульфат кальция.

29. Физический способ рафинации растительных масел:
а) гидратация;
б) дезодорация;
в) отбеливание;
г) фильтрование.

30. Вещество, не применяемое для химического консервирования плодоовощной продукции:
а) бензоат натрия;
б) сернистый ангидрид;
в) соляная кислота;
г) сорбиновая кислота.

31. Главная задача экономистов и менеджеров:
а) борьба с потерями продукции в массе и качестве;
б) борьба со скрытыми потерями продукции;
в) контроль режима хранения и технологии переработки продукции;
г) определение качества продукции.

32. Содержание сахара в ягодах винограда:
а) 10 %;
б) 20 %;
в) 30 %;
г) 40 %.

33. Обязательная технологическая операция послеуборочной обработки зерна и семян:
а) активное вентилирование;
б) очистка;
в) сушка;
г) химическое консервирование.

34. Самая первая технологическая операция при производстве растительного масла:
а) влаготепловая обработка;
б) измельчение;
в) обрушивание;
г) прессование.

35. Химический способ консервирования плодов и овощей:
а) квашение;
б) маринование;
в) мочение;
г) соление.

36. Технологическая операция, проводимая в размольном отделении мельницы:
а) гидротермическая обработка зерна;
б) измельчение зерна;
в) очистка зерна;
г) формирование помольных смесей.

37. Машины, применяемые для получения крупы из гречихи:
а) вальцедековые станки;
б) обоечные машины;
в) шелушильно-шлифовальные машины;
г) шелушильные постава.

38. Рекомендуемая температура пастеризации яблочного сока:
а) 65 оС;
б) 75 оС;
в) 85 оС;
г) 95 оС.
39. Научный принцип, лежащий в основе микробиологического консервирования овощей:
а) абиоз;
б) анабиоз;
в) биоз;
г) ценоанабио
40. % муки от общего количества, добавляемой при замесе малой густой опары:
а) 30 %;
б) 50 %;
в) 70 %;
г) 90 %.

41. Технологическое оборудование, не применяемое на маслобойных предприятиях:
а) жаровня;
б) пресс;
в) рушка;
г) экстрактор.
42. Компонент, без которого невозможно приготовить плодовые маринады:
а) гвоздика;
б) душистый перец;
в) сахар;
г) соль.
43. Самая первая технологическая операция, проводимая в размольном отделении мельницы:
а) выбой муки;
б) драной процесс;
в) обогащение крупок;
г) размольный процесс.

44. Технологическая операция, проводимая в подготовительном отделении крупяного завода:
а) дробление;
б) полирование;
в) пропаривание;
г) шелушение.


45. Одна объемная учетная банка консервированной продукции:
а) 250 мл;
б) 353 мл;
в) 475 мл;
г) 515 мл.
46. Ограничительная норма содержания сорной примеси в зерне пшеницы 1-3 классов:
а) 0,5-1,0 %;
б) 1,5-3,0 %;
в) 3,5-5,0 %;
г) 5,5-7,0 %.
47. Показания прибора ИДК-1, соответствующие І группе качества клейковины:
а) 20-40;
б) 45-75;
в) 80-100;
г) 105-120.
48. Способ рафинации растительного масла, устраняющий специфический запах:
а) гидратация;
б) дезодорация;
в) отбеливание;
г) фильтрование.

49. Консервы, для приготовления которых не нужна тепловая стерилизация:
а) овощные закусочные консервы;
б) плодовые соки;
в) соленые огурцы;
г) томатная паста.
50. Продукт помола зерна пшеницы, полученный после сортировки на ситовеечной машине:
а) манная крупа;
б) мука;
в) мучка;
г) отруби.
51. Технологическая операция, которая не применяется при получении рисовой крупы:
а) дробление;
б) полирование;
в) шелушение;
г) шлифование
52. Заключительная технологическая операция производства масла:
а) жарение;
б) измельчение
в) обрушивание;
г) прессование.

53. Первая технологическая операция приготовления закусочных овощных консервов:
а) автоклавирование;
б) бланширование;
в) пассирование;
г) фасовка.
54. Культура, из семян которой получают высыхающее масло:
А) клещевина;
б) лен;
в) подсолнечник;
г) рапс.

55. Товарный класс зерна мягкой пшеницы с массовой долей клейковины 25 %:
а) 1;
б) 2;
в) 3;
г) 4.
56. 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.
57. Заключительная технологическая операция получения крупы:
а) дробление;
б) пропаривание;
в) сортировка по номерам;
г) шелушение.

58. Научный принцип, лежащий в основе консервирования овощей в автоклаве:
а) абиоз;
б) анабиоз;
в) биоз;
г) ценоанабиоз.

59. Отход маслоэкстракционного производства:
а) жмых;
б) мисцелла;
в) недоруш;
г) шрот.

60. Расход пюре на 1 кг сахара для приготовления повидла мажущейся консистенции:
а) 0,9 кг;
б) 1,25 кг;
в) 1,6 кг;
г) 1,95 кг

61. Отделение, которого нет на мукомольных заводах:
а) выбойное;
б) подготовительное;
в) размольное;
г) шелушильное.

62. Крупа из проса:
а) перловая;
б) пшено;
в) ядрица;
г) ячневая.


Задачи:
Задача 1.
При производстве вареных колбас использование парного мяса позволяет увеличить выход и качество готовой продукции.
Каковы особенности в технологии и организации процесса переработки парного мяса?
Задача 2.
В цехе имеется установка «Бихайв» для механической дообвалки говяжьей и свиной кости. Полученную мясную массу передают в машинно-технологический цех (МТЦ), где ее используют при приготовлении фарша вареных колбас, мясных хлебов, сарделек I и II сортов, введя в рецептуры в количестве 2-5% взамен соответствующего количества жилованной говядины и свинины.
Каким требованиям должна удовлетворять мясная масса перед передачей ее в МТЦ? Каким путем она обеспечивается?
Задача 3.
После обвалки и жиловки сырья, размороженного паровоздушным способом, из мяса выделяется значительное количество мясного сока. 
Какие мероприятия необходимо предпринять для снижения потерь мясного сока? Каким образом использовать мясной сок?
Задача 4.
Из сырьевого цеха поступило жилованное рассортированное сырье. По каким принципам сырье следует направлять на измельчение, выбирать способ посола, продолжительность выдержки?
С использованием каких методов и приемов производят контроль качества обвалки, жиловки и сортировки мяса?
Задача 5.
Отдел производственно-ветеринарного контроля (ОПВК) указывает на выработку недоброкачественных вареных колбас типа «Подольская» I сорта.
Вид дефекта – отсутствие монолитности, «слоистость» фарша на разрезе.
Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения дефекта, примите соответствующие решения.
Задача 6.
В готовых вареных колбасах, приготовление фарша для которых производили с использованием казеината натрия, на разрезе видны включения белого цвета. ОПВК считает их наличие отклонением от ГОСТ. 
Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения дефекта, примите соответствующее решение.
Задача 7.
Какая маркировка будет нанесена на мясорастительных консервах, выработанных 17 января 2011 года предприятием-изготовителем № 256 пищевой промышленности в первую смену.
Укажите порядок записи маркировки.
Задача 8.
После завершения термообработки и охлаждения под оболочкой вареных колбас образовались бульонно-жировые отеки, часть батонов имеет слипы длиной 8-12 см.
Определите причины появления брака, предложите меры по его устранению.
Как поступить с бракованной продукцией?
З

Задача 9. После применения термообработки в режиме «подсушки—обжарки—варки» и выгрузки рам у 8% батонов вареной колбасы «Прима» I сорта обнаружен разрыв оболочки.
Проанализируйте ситуацию, определите причины возникновения дефекта, примите соответствующие решения.
Задача 10.
В связи с повышенным уровнем микробиологической обсемененности ОПВК забраковал партию вареных колбас «Отдельная» I сорта, изготовленную по ГОСТ 27670-79 с применением мясной массы механической обвалки.
Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения дефекта, примите соответствующие решения.
Задача 11.
По окончании обжарки оболочка колбасных батонов имеет темно-коричневый цвет с серым оттенком, на матовой поверхности имеются следы копоти.
Установите причины, примите соответствующие решения.
Задача 12.
Предприятие выпускает рубленный полуфабрикат – котлеты домашние.
Рассчитайте количество сырья, необходимого для производства 200 порций. Масса порции 50 г. Рецептура мясного фарша
	Наименование сырья
	Норма расхода, кг на 100 кг несоленого сырья

	Говядина 1 сорта
	52,0

	Свинина полужирная
	37,0

	Мука пшеничная
	7,0

	
	Норма расхода, г на 100 кг несоленого сырья

	Соль поваренная пищевая
	2500

	Перец черный молотый
	150

	Чеснок свежий
	125



Задача 13.
По окончании процесса сушки сырокопченых колбас у готовых изделий обнаружено:
а) отслоение оболочки,
б) выраженная внешняя деформация батонов,
в) появление на разрезе серых пятен.
Проанализируйте каждую ситуацию, определите возможные причины возникновения дефектов, примите соответствующие решения.
Задача 14.
Выход партии копчено-запеченных окороков составил 82%.
Проанализируйте величину выходов, дайте технологические рекомендации.
Задача15.
Выход вареной ветчины в форме (в шкуре) составил 65%. 
Проанализируйте величину выходов, дайте технологические предложения.
Задача 16.
Отсутствует монолитность у готового продукта—вареная говядина в форме. Выход партии изделий 68%.
Проанализируйте технологическую схему, установите причины появления дефекта, примите соответствующие решения.
Задача 17.
При оценке качества готовой продукции у вареного тамбовского окорока отмечено наличие на разрезе:
а) серых пятен,
б) розовых пятен с перламутровым блеском.
Проанализируйте каждую ситуацию, определите возможные причины возникновения дефектов, примите соответствующие решения.
Задача 18.
При проведении органолептической оценки партии колбасы «Свиная» высшего сорта установлено наличие неравномерного распределения шпика и мяса. На продольном разрезе батона видны сплошные зоны, образованные шпиком.
Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения дефекта, примите соответствующие решения.
Задача 19.На консервах различного типа наносится маркировка.
Расшифруйте следующую маркировку:
040198
2182В или 2182
134А или 134
Задача 20.
Контрольный цех и ОПВК, принимая готовую продукцию, отмечают, что у вареных колбас и сосисок отсутствует характерный розовый цвет. Окраска на разрезе серая с розово-коричневым ободком по периферии.



1. 
1. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ (ЭКЗАМЕН)
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".


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
5.1. Портфолио по ПМ 03Хранение,транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции.

ОГАПОУ
«Новооскольский  колледж»

ПОРТФОЛИО

результатов учебной деятельности при изучении
профессионального модуля

ПМ 03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

в рамках основной профессиональной образовательной программы
по специальности СПО
35.02.06. Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции



Студента группы	  3-1,4-1тех.	________________________________________               
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транспортировки и реализации
 сельскохозяйственной продукции                                     
МДК 03.02.  Сооружения и оборудование                                     
 по хранению и переработке 
 сельскохозяйственной продукции                                                                                                      

МДК 03.03. Технология переработки                                             Е.В. Полякова                                                       
 сельскохозяйственной продукции                                                  

МДК 03.04  Товароведение
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Руководитель учебной практики		                          Е.В. Полякова
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2. Специальность 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
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Результаты промежуточной аттестации


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

	МДК 03.01.Технология хранения, транспортировки и реализации
 сельскохозяйственной продукции
	Итоговая оценка
5,6,7, сем.
	
	

	
	Э
(экзамен)
8 сем.
	
	

	МДК 03.02. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции
	Итоговая оценка
5 сем.
Э (экзамен)
6 сем.
	
	

	МДК 03.03. Технология переработки сельскохозяйственной продукции
	Итоговая оценка
5,6,7 сем.
	
	

	
	Э
(экзамен )
8 сем.
	
	

	МДК 03.04. Товароведение
 сельскохозяйственной продукции
	Э (экзамен)
6 сем
	
	

	УП ПМ 03.
	ДЗ (диф.зачет) 
 8 сем.
	
	

	ПП ПМ 03.
	ДЗ (диф.зачет)
8 сем.
	
	

	ПМ 03.Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции
	Экзамен (квалификационный)
	
	



Заместитель директора 
по учебной работе		___________                       Л.В.  Бузулуцкая
                                                  (подпись)                                                     
Заведующая отделением	___________                        В.Н. Гриднева
                                                  (подпись)                                                      






Ведомость выполнения
практических и лабораторных работ 
по профессиональному модулю
1. ФИО студента   ______________________________________	
2. Группа          3-1 тех., 4-1 тех
3. Специальность 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
	№ п/п
	Тема работы
	Дата
	Оценка
	Подпись преподавателя, расшифровка 

	МДК 03.01. Технология хранения,транспортировки и реализации
 сельскохозяйственной продукции

	1
	Практическая работа № 1
Определение вместимости  буртов траншей
	
	
	

	2
	Практическое занятие №2
Составление плана-графика сырьевого конвейера
	
	
	

	3
	Практическое занятие №3
Правила уборки  и товарной обработки плодов и ягод
	
	
	

	4
	Практическое занятие №4
Расчеты по размещению плодов  на хранение в холодильнике
	
	
	

	5
	Практическое занятие №5
Определение качества картофеля при хранении
	
	
	

	6
	Практическое занятие №6
Определение массовой доли  растворимых и сухих веществ в соке      
	
	
	

	7
	Практическое занятие №7
Расчет потребности в таре и упаковочных материалах
	
	
	

	8
	Практическое занятие №8
Решение ситуационных задач  при определении  зараженности зерна.
	
	
	

	9
	Практическое занятие №9
Решение ситуационных задач при определении влажности зерна
	
	
	

	10
	Практическое занятие №10
Расчеты при определение засоренности зерна.
	
	
	

	
	4 курс
	
	
	

	1
	Практическое занятие №11
Расчет убыли массы зерна при сушке
	
	
	

	2
	Практическое занятие №12
Определение изменения массы партий зерна в результате изменения влажности и сорной примеси
	
	
	

	3
	Практическое занятие №13
Определение нормы естественной убыли при хранении зерна
	
	
	

	4
	Практическое занятие №14
Определение органолептических показателей качества муки
	
	
	

	5
	Практическое занятие №15
Определение физико-химических показателей качества муки
	
	
	

	6
	Практическое занятие №16
Определение зараженности муки вредителями хлебных запасов
	
	
	

	7
	Практическое занятие №17
Порядок приемки-сдачи скота
	
	
	

	8
	Практическое занятие №18
Порядок приемки-сдачи птицы
	
	
	

	9
	Практическое занятие №19
Учет и необходимые  расчеты в мясном деле
	
	
	

	10
	Практическое занятие №20
Расчет плотности и содержания жира в молоке
	
	
	

	11
	Практическое занятие №21
Решение ситуационных задач при качественной оценке кисломолочных продуктов
	
	
	

	12
	Практическое занятие №22
Контроль натуральности молока
	
	
	

	13
	Практическое занятие №23
Методы контроля качества  сырья животного происхождения  при хранении в охлажденном состоянии
	
	
	

	14
	Практическое занятие №24
Методы контроля качества  сырья животного происхождения  при хранении в замороженном состоянии
	
	
	

	15
	Практическое занятие №25
Изучение пороков мяса
	
	
	

	16
	Практическое занятие №26
Транспортировка животных на мясоперерабатывающее предприятие
	
	
	

	17
	Практическое занятие №27
Расчет в мясоперерабатывающих предприятиях
	
	
	

	18
	Практическое занятие №28
Методы исследования мяса животных после убоя.
	
	
	

	19
	Практическое занятие №29
Правила оформления  сопроводительных документов при сдаче -приемке мяса
	
	
	

	20
	Практическое занятие №30
Правила оформления  сопроводительных документов при отгрузке продукции животноводства, птицеводства
	
	
	


Заместитель директора 
по учебной работе		___________                      Л.В. Бузулуцкая 

Заведующая отделением	___________                      В.Н. Гриднева



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

	МДК 03.02. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции

	1. 
	Практическое занятие №1. Расчет производительности оборудования для обработки зерна перед хранением и переработкой.
	
	
	

	2. 
	Практическое занятие № 2. Определения загрузки помещений для хранения.
	
	
	

	3. 
	Практическое занятие №3. Устройства и оборудование зерноскладов и зернохранилищ.
	
	
	

	4. 
	Практическое занятие № 4. Расчет продукции в холодильной камере.
	
	
	

	5. 
	Практическое занятие № 5. Расчет средств механизации при хранении в холодильнике.
	
	
	

	6. 
	Практическое занятие № 6.  Механизации погрузочно- разгрузочные средства. 
	
	
	

	7. 
	Практическое занятие № 7. Составить план размещения продукции.
	
	
	

	8. 
	Практическое занятие № 8. Расчет размеров хранилища. 
	
	
	

	9. 
	Практическое занятие № 9. Техническое обслуживание оборудования сооружений для  хранения плодов и овощей (типовые проекты).
	
	
	



Заместитель директора 
по учебной работе		___________                      Л.В. Бузулуцкая
	
Заведующая отделением	___________                      В.Н. Гриднева









Ведомость выполнения
практических и лабораторных работ
по профессиональному модулю
1. ФИО студента   ______________________________________
2. Группа          4-1 тех.
3. Специальность  35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
	№ п/п
	Тема работы
	Дата
	Оценка
	Подпись преподавателя, расшифровка 

	МДК 03.02. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции

	1. 
	Практическое занятие № 1. Расчет сушильного оборудования.
 Т.Б при работе на оборудовании.
	
	
	

	2. 
	Практическое занятие №2.  Расчет устройства и регулировки соковых линий.
	
	
	

	3. 
	Практическое занятие № 3. Расчет оборудования для выпечки.
	
	
	

	4. 
	Практическое занятие № 4.Расчет емкости холодильника и площадей холодильных камер.
	
	
	

	5. 
	Практическое занятие № 5. Технологический  расчет оборудования для тепловой обработки мясных продуктов.
	
	
	

	6. 
	Практическое занятие № 6. Технологическая схема процесса упаковывания  и оборудование.
	
	
	

	7. 
	Практическое занятие № 7. «Изучение технологии и техники замораживания пищевых продуктов. Операции и режимы хранения» .
	
	
	

	8. 
	Практическое занятие № 8. Определение загрузки помещений для хранения.
	
	
	

	9. 
	Практическое занятие № 9.Расчет подачи воздуха для вентилирования и продолжительности вентилирования.

	
	
	



Заместитель директора 
по учебной работе		___________                      Л.В. Бузулуцкая
	
Заведующая отделением	___________                      В.Н. Гриднева





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

	МДК 03.03. Технология переработки сельскохозяйственной 
продукции

	1. 
	Практическая работа № 1
Правила приемки и методы отбора проб при хранении.
	
	
	

	2. 
	Практическая работа № 2
Производственно-технологический контроль очистки зерна
	
	
	

	3. 
	Практическая работа № 3
Формирование помольных смесей зерна
	
	
	

	4. 4.
	Практическая работа №4
Основы технологии производства муки
	
	
	

	5. 5
	Практическая работа № 5
Изучение технологической схем рассева.
	
	
	

	6. 6
	Практическая работа № 6
Изучение методики  разработки количественного баланса подготовительного отделения
	
	
	

	7. 7
	Практическое занятие № 7
Оценка качества муки
	
	
	

	8. 8
	Практическая работа № 8
Технологические схема подготовки  к переработке  и переработки пшеницы в крупу
	
	
	

	9. 9
	Практическая работа № 9
Определение качества подсолнечного масла
	
	
	

	10. 
	Практическая работа №10
Определение равномерности смешивания компонентов
	
	
	

	11. 
	Практическая работа №11
Исследование качества сахарной свеклы для промышленной переработки
	
	
	

	12. 
	Практическая работа №12
Технология производства сахара из сахарной свеклы
	
	
	


Заместитель директора 
по учебной работе		___________                      Л.В. Бузулуцкая
	
Заведующая отделением	___________                      В.Н. Гриднева

Ведомость выполнения
практических и лабораторных работ 
по профессиональному модулю
1. ФИО студента   ______________________________________	
2. Группа          4-1 тех
3. Специальность  35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
	№ п/п
	Тема работы
	Дата
	Оценка
	Подпись преподавателя, расшифровка 

	МДК 03.03. Технология переработки сельскохозяйственной 
продукции

	1. 
	Практическая работа № 1
Исследование качества сахара-песка
	
	
	

	2. 
	Практическая работа №2
Расчеты исходного сырья на производство готовой продукции в консервном производстве
	
	
	

	3.
	Практическая работа №3
Расчеты при приготовление овощных и фруктовых соков
	
	
	

	4.
	Практическая работа №4
 Расчеты сырья при квашении капусты и мочении яблок
	
	
	

	5.
	Практическая работа № 5
Контроль натуральности молока
	
	
	

	6.
	Практическая работа №6
Технология переработки молока
	
	
	

	7.
	Практическая работа №7
Перерасчет молока
	
	
	

	3. 
	Практическая работа №8
Нормализация исходного сырья расчеты при сепарировании
	
	
	

	4. 
	Практическая работа №9
Технологии производства сметаны, творога 
	
	
	

	5. 
	Практическая работа №10
Технология производства сыра
	
	
	

	6. 
	Практическая работа №11
Определение видовой принадлежности мяса
	
	
	

	7. 
	Практическая работа №12
Технологическая схема  первичной  переработки мяса
	
	
	

	8. 
	Практическая работа № 13
Механизация процесса убоя  скота и разделки туш
	
	
	

	9. 
	Практическая работа № 14
Санитарная оценка  мясных туш и органов животных при вынужденном убое
	
	
	

	10. 
	Практическая работа № 15
Классификация, маркировка и оценка качества мяса
	
	
	

	11. 
	Практическая работа № 15
Технологические процессы убоя свиней и разделки туш
	
	
	

	12. 
	Практическая работа № 16
Технология разделки свиной туши
	
	
	

	13. 
	Практическая работа № 17
Классификация и технология обработки субпродуктов
	
	
	

	14. 
	Практическая работа № 18
Технологическая схема обработки  мякотных субпродуктов
	
	
	

	15. 
	Практическая работа № 19
Технологическая схема обработки  слизистых субпродуктов
	
	
	

	16. 
	Практическая работа № 20
Технологическая схема обработки шерстных субпродуктов
	
	
	

	17. 
	Практическая работа № 21
Технология переработки кишечного сырья
	
	
	

	18. 
	Практическое занятие № 22
Технологический процесс  оглушения птицы
	
	
	

	19. 
	Практическое занятие № 23
Технологический процесс  обескровливания  птицы
	
	
	

	20. 
	Практическое занятие № 24
Технологическая схема шпарки тушек птицы
	
	
	

	21. 
	Практическое занятие № 25
Контроль качества мяса птицы
	
	
	

	22. 
	Практическое занятие № 26
Технология производства колбас
	
	
	

	23. 
	Практическое занятие № 27
Технология производства мясных полуфабрикатов
	
	
	

	24. 
	Практическая работа №28
Технология производства сухих яйцепродуктов
	
	
	

	25. 
	Практическая работа №29
Технология рыбных консервов
	
	
	


Заместитель директора 
по учебной работе		___________                      Л.В. Бузулуцкая
	
Заведующая отделением	___________                      В.Н. Гриднева




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

	МДК 03.04.Товароведение  сельскохозяйственной продукции

	1. 
	Определение качества зерна пшеницы, ячменя в соответствии с требованиями ГОСТ
	
	
	

	2. 
	Определение качества клейковины
	
	
	

	3. 
	Определение качества свежего продовольственного картофеля в соответствии с ГОСТ.
	
	
	

	4. 
	Определение качества свежего продовольственного корнеплодов
	
	
	

	5. 
	Определение качества белокочанной   капусты в соответствии с ГОСТ.
	
	
	

	6. 
	Определение качества луковых в соответствии с ГОСТ.
	
	
	

	7. 
	Определение качества тыквенных в соответствии с ГОСТ
	
	
	

	8. 
	Определение качества яблок в соответствии с ГОСТ.
	
	
	

	9. 
	Определение качества ягод, косточковых  в соответствии с ГОСТ.
	
	
	

	10. 
	Определение качества сушенных плодов и овощей в соответствии с ГОСТами.
	
	
	

	11. 
	Оценка качества сахарной свеклы
	
	
	

	12. 
	Определение качества семян
	
	
	

	13. 
	Определение качества крахмала
	
	
	

	14. 
	Определение качества меда.
	
	
	

	15. 
	Определение качества молока.
	
	
	

	16. 
	Определение качества творога
	
	
	

	17. 
	Определение качества растительного масла.
	
	
	

	18. 
	Определение органолептических признаков качества мяса ,пороки мяса.
	
	
	

	19. 
	Определение и назначение клейм мяса
	
	
	

	20. 
	Определение качества куриный яиц
	
	
	




Заместитель директора по учебной работе		___________     Л.В. Бузулуцкая 

 Заведующая отделением	                                         ___________     В.Н. Гриднева

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.
5.2.Оценочная ведомость по профессиональному модулю ПМ03 Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции.



ОГАПОУ «Новооскольский колледж»
СВОДНАЯ ВЕДОМОСТЬ
оценки результатов освоения профессионального модуля 03 Хранение ,транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции
студентов 4 курса1 группы очного обучения специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
	№
п/п
	
Ф.И.О.студента
	Номер
билета
	МДК   3.01
	МДК 03.02
	МДК 03.03
	МДК 03.04
	УП 03
	ПП 03
	ПК 3.1
	ПК 3.2
	ПК 3.3
	ПК3.4
	ПК 3.5
	Экзамен квалификационный

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	оценка
	Освоен/
не освоен

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



	оценка
	5
	4
	3
	2
	н/а
	Средний балл
	Качественный показатель

	
	
	
	
	
	
	
	






Председатель комиссии______________________________
Члены комиссии_____________________________________
                               _____________________________________
Дата «__ »___________2019г.


Проведение экзамена квалификационного

ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
[bookmark: _GoBack]ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1.Биологические основы хранения овощей, корнеплодов и картофеля.
2.Технология производства мяса птицы.
3.Устройство и оборудование зерноскладов и зернохранилищ.
1. 

	Задание 2
	
Рассчитайте теоретическую и практическую энергетическую ценность 150 грамм хлеба «Бородинский», если в нем содержится в г на 100 г белков - 15,3, углеводов – 61,4, жира – 0,5. Усвояемость хлеба составляет 85%.





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая








ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Факторы, влияющие на качество и лежкость картофеля, овощей, плодов и ягод.
2. 2. Субпродукты.
3. Оборудование для мойки сельхоз продукции.


	Задание 2
	
Рассчитайте теоретическую и практическую энергетическую ценность 180 грамм сливочного масла "Крестьянское" сладко-сливочного несолёного если в нем содержится в г на 100 г белков – 0,8 углеводов – 1,3, жира – 72,5. 





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая





ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3

	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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Способы хранения и размещения продукции растениеводства.
2.Оценка качества и сортировка туш.
3.Технологическое оборудование для подготовки плодоовощного сырья к
переработке. 


	Задание 2
	
Рассчитайте теоретическую и практическую энергетическую ценность 250 грамм шпрот в масле "Золото Балтики" если в них содержится в г на 100 г белков – 17, жира – 32. 





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая






ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Хранение плодов и овощей в стационарных хранилищах.
3. 2. Технология убоя свиней.
3. Оборудование для транспортирования молока.


	Задание 2
	
Рассчитайте теоретическую и практическую энергетическую ценность 70 грамм колбасы вареной "Мясная марка" если в ней содержится в г на 100 г белков – 13, углеводов – 0,8, жира – 22. 





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая










ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5

	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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Хранение овощей и плодов в газовых средах.
4. 2. Технология убоя КРС.
3. Оборудование для механической обработки молока.


	Задание 2
	
Рассчитайте теоретическую и практическую энергетическую ценность 90 грамм хлеба пшеничного "Новая нива"если в нем содержится в г на 100 г белков – 7,5, углеводов – 20. 





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая











ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Послеуборочное дозревание зерна.
5. 2. Транспортировка и порядок приема сдачи скота.
3. Назначение и классификация транспортёров в зернохранилищах.


	Задание 2
	
Среднемесячный остаток плодов 50 т, норма убыли 0,5 %, чему равнаестественная убыль?





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая











ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Дефектное зерно, его хранение и использование.
6. 2. Мембранные методы разделения и концентрирования молока.
1. 3. Пшеница сильная, ценная, слабая. Требование к качеству зерна.


	Задание 2
	
Определите объем траншеи,  если А- 9м, В- 12м, Н- 3м,
где А - ширина траншеи.
В - длина траншеи.
Н - Глубина траншеи.





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая








ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Методы определения зараженности зерна.
7. 2. Тепловая обработка молока.
2. 3. Картофель: химический состав, характеристика сортов, вредитель и болезни. Требование к качеству.
3. 

	Задание 2
	
Определите объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт, если
а- 4,3м – ширина кагата.
l- 13м – длина кагата.
h- 2,7 м – высота кагата.





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая








ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1.Процессы, протекающие в зерне и семенах при хранении.
8. 2. Первичная обработка молока.
4. 3.Корнеплоды: химический состав, характеристики, вредители, требование к качеству.
1. 

	Задание 2
	
Найдите емкость кагата или траншеи по вместимости W, если 
M - объемная масса продукции -  126кг\м3
Vp - полезный объем кагата (траншеи).- 32 м3





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая








ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10

	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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Послеуборочная подготовка зерна к хранению.
9. 2.Нормализация исходного сырья, расчеты при сепарировании молока.
5. 3. Луковые овощи: состав, характеристики, вредители и болезни. Требование к качеству.
1. 

	Задание 2
	
Определите объемкагатов V (м3) без заглубления в грунт, если а- 5,6 м – ширина кагата,
l- 12 м – длина кагата,
h- 3,2 м – высота кагата.






Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая







ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11

	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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Отпуск и учет зерна.
2. Переработка картофеля для производства крахмала.
6. 3.Тыквенные овощи: состав, характеристики сортов, вредители и болезни, требование к качеству.
1. 

	Задание 2
	
Найдите необходимый объем соломы VC, если
А - ширина кагата- 6,7м
l - длина кагата- 18 м
Tc - толщина укрытия-0,8м .





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая










ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12

	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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Особенности приемки и размещения семенного зерна.
2. Консервирование замораживанием.
7. 3. Томатные овощи: состав, характеристика сортов, вредители и болезни, требование к качеству.
2. 

	Задание 2
	
Среднемесячный остаток плодов 150 т, норма убыли 0,5%, чему равна естественная убыль.





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая











ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13

	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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Показатели качества муки и крупы, влияющие на их хранение.
2. Сушка картофеля, овощей и фруктов.
3. Семечковые плоды: строение, химический состав, пищевая ценность, помологические сорта. Требование к качеству.


	Задание 2
	
Среднемесячный остаток плодов 125 т, норма убыли 0,5 %, чему равна естественная убыль.





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая










ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Режимы и способы хранения муки и крупы.
2. Технология производства соков из фруктов, овощей и винограда.
3. Оборудование для очистки зерновой смеси от примесей, назначение и
технологическая эффективность.


	Задание 2
	
Определить расход томатов на 100 кг сока, если выход сока 70%, потери составили 5,9%.





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая









ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Режимы и способы хранения молока и молочного сырья.
2. Стерилизация.
3. Оборудование для очистки зерна от примесей.


	Задание 2
	
Определить расход томатов на 400 кг сока, если выход сока 80%, потери составили 5,7%.





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая














ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Пороки молока, возникающие при хранении.
2. Фасование продукции в тару и ее герметизация.
3. Технологическое оборудование для тепловой обработки плодоовощного
сырья.


	Задание 2
	
Перевести 140 л молока из литров в килограммы, если плотность молока 1,030 кг/см3





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая











ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Состав и свойства молока.
2. Технология переработки сахарной свеклы.
3. Оборудование для упаковки пищевой продукции.


	Задание 2
	
Перевести 140 кг молока из килограммов в литры, если плотность молока 1,030 кг/см3





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова
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ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Транспортировка, хранение и реализация молока и молочной продукции.
2. Сырье для производства комбикормов.    
3. Типы зернохранилищ.


	Задание 2
	
Определить содержание молочного жира в суточном удое коровы, ели удой утром 13 кг с содержанием жира 3,7%, а вечером 11 кг с содержанием жира 3,9%.





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая
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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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Реализация мяса птицы.
2. Методы очистки растительных масел.
3. Методы сушки зерна.


	Задание 2
	
Определить содержание молочного жира в суточном удое коровы, ели удой утром 12 кг с содержанием жира 3,7%, а вечером 10 кг с содержанием жира 3,9%.





Преподаватель ___________________   Е.В. Полякова

Заместитель директора по учебной работе _____________ Л.В. Бузулуцкая












ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
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ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Пороки мяса.
2. Технологическая характеристика основных способов получения масел.
8. 3.Косточковые плоды: состав, строение, пищевая ценность, помологические сорта. Требование к качеству.


	Задание 2
	
Среднемесячный остаток плодов 80 т, норма убыли 0,4 %, чему равна естественная убыль?
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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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Хранение мяса в замороженном виде.
2. Технология переработке кукурузы в крупу. 
3. Ягоды: строение, химический состав, пищевая ценность, помологические сорта. Требование к качеству.


	Задание 2
	
Требуется составить помольную партию массой 550т с содержанием сырой клейковины 29% из мягкой пшеницы 4 и 1 типов. Причем в одной партии (4 тип) содержание сырой клейковины составляет 30%, а в другой (1 тип) – 22%.
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ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Технология хранения мяса в охлажденном состоянии.
2. Технология переработки пшеницы в крупу. 
9. 3. Классификация молока и продуктов его переработки. Контроль качества.


	Задание 2
	
Определить расход томатов на 400 кг сока, если выход сока 80%, потери составили 5,7%. 
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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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Хранение, транспортировка и реализация колбасных изделий.
2. Технология производства хлеба.
3. Классификация растительных масел. Требование к качеству.


	Задание 2
	
Определить расход томатов на 1900 кг сока, если выход сока 63%, потери составили 5,5%.
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ДЕПАРТАМЕНТ ВНУТРЕННЕЙ И КАДРОВОЙ ПОЛИТИКИ БЕЛГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
Областное  государственное автономное образовательное учреждение среднего профессионального образования 
«Новооскольский  колледж»
ПМ.03 «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции»

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 24

	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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Способы хранения яиц.
2. Виды помолов пшеницы и ржи.
3. Классификация мяса, пищевая ценность. Требование к качеству


	Задание 2
	
Среднемесячный остаток плодов 80 т, норма убыли 0,4 %, чему равна естественная убыль?
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 25

	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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Упаковка и хранение сухих яйцепродуктов.
2. Основные технологические процессы подготовки зерна к помолу.
3. Классификация яйца: признаки, строение яйца, категории. Контроль качества.


	Задание 2
	
Определить содержание молочного жира в суточном удое коровы, ели удой утром 12 кг с содержанием жира 3,7%, а вечером 10 кг с содержанием жира 3,9%.
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 26

	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, ОК9

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


	Время выполнения задания
	60 минут

	Задание 1
	
1. Хранение муки: процессы, происходящие при хранении.
2. Технология убоя свиней.
3. Оборудование для транспортирования молока.


	Задание 2
	
Рассчитайте теоретическую и практическую энергетическую ценность 70 грамм колбасы вареной "Мясная марка" если в ней содержится в г на 100 г белков – 13, углеводов – 0,8, жира – 22. 
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Критерии оценок к комплекту экзаменационных билетов для квалификационного экзамена по ПМ 03 Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции
В критерии оценки уровня подготовки студента по данной дисциплине входит:
	- уровень освоения студентом материала, ФГОС № 455 от 07.05.2014 г. по специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции и рабочей программой 

-уровень освоения общих и профессиональных компетенций, позволяющих решать профессиональные задачи;
	-обоснованность и четкость изложения ответов.
	
Критерии оценки:
	Оценка «отлично» выставляется студенту, если нет ошибок при ответе на теоретические вопросы и выполнено задание практического характера.
	Оценка «хорошо» выставляется студенту, если допущены незначительные ошибки при ответе на теоретические вопросы и выполнено задание практического характера.
	Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если допущены незначительные ошибки при ответе на теоретические вопросы, неверно выполнено задание практического характера.
	Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если допущены значительные ошибки при ответе на теоретические вопросы, не выполнено задание практического характера.
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