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   Комплект контрольно-оценочных средств разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции по МДК.03.01. Технологии хранения, транспортирования и реализации сельскохозяйственной продукции.
1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств

1.1. Область применения

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения профессионального модуля МДК.03.01. Технологии хранения, транспортирования и реализации сельскохозяйственной продукции по специальности основной профессиональной образовательной программы (далее ОПОП) по специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции 

Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

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

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

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

	1
	2
	3

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

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

	ПК2 Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.

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

	ПК 3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

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

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

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

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


1.1.2. Приобретение в ходе освоения МДК .03.01.
 практического опыта

	Иметь практический опыт


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

	1
	2

	подготовки сооружений и оборудования для хранения сельскохозяйственной продукции


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

ВР2.  составлять план размещения продукции;

ВР3. обслуживать оборудование и средства автоматизации;

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

ВР5.изучать методы программирования урожаев.

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

ВР7. определять и оценивать состояние производственных посевов;

	     анализа условий хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства; 

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

ВР9. выбирать способы содержания сельскохозяйственных животных;

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

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



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




1.1.3. Освоение умений и усвоение знаний:

	Освоенные умения, усвоенные знания
	Показатели оценки результата
	№ заданий 

для проверки

	1
	2
	3

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

З 1. технология хранения продукции растениеводства и животноводства

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

знать основные технологии хранения продукции растениеводства и животноводства

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

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

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

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


	УЗ 2

	 У 3. обслуживать оборудование и средства автоматизации;

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

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

	У4. соблюдать сроки и режимы хранения;

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

знать требования к режимам и срокам хранения продукции растениеводства и животноводства
	

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

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

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

	У7. определять качество сырья, подлежащего переработке;

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

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

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

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

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

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

знать условия транспортировки продукции растениеводства и животноводства;
	

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

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

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

	У10. готовить продукцию к реализации

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

знать порядок реализации продукции растениеводства и животноводства;
	

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

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

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

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

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

знать основы технохимического контроля; требования к оформлению документов
	


1.2. Система контроля и оценки освоения программы МДК.03.01. Технология хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции

1.2.1. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении профессионального модуля

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК. 03.01. Технология хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции
	5 семестр   Итоговая оценка

6 семестр   Итоговая оценка

7 семестр   Итоговая оценка

8 семестр   Итоговая оценка 

Э (экзамен)     

  Курсовой проект


1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы МДК. 03.01. «Технология хранение, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции»

Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на экзамене. 
2. Комплект материалов для оценки сформированности общих и профессиональных компетенций по виду профессиональной деятельности по МДК .03.01. Технология хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции
2.1.  Комплект материалов для оценки сформированности общих и профессиональных компетенций по виду профессиональной деятельности с использованием портфолио 

Тип портфолио: портфолио смешанного типа

Проверяемые результаты обучения: 
	Код
	Наименование результата обучения
	

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

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

	ПК 3.
	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

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

	ПК 5.
	Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в  стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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

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

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


Показатели оценки портфолио

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

(да / нет)

	ПК 1 Выбирать и реализовывать технологии производства продукции  растениеводства.

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

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

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

	ПК3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

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

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

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

	ПК 5 Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.

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


3. Контроль приобретения практического опыта

	Требования к практическому опыту и коды формируемых профессиональных компетенций


	Коды и наименование формируемых профессиональных, общих компетенций, умений 


	Виды и объем работ на учебной и производственной практике, требования к их выполнению 
	Документ, подтверждающий качество выполнения работ

	1
	2
	3
	4

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

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

 ПК3.3 Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

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

ОК1-ОК9
ПК3.2;

ОК1-ОК9
ПК3.3;

ОК1-ОК9
ПК3.4;

ОК1-ОК9

	 -изучение основ хранения продукции растениеводства и животноводства

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

-изучение порядка списывания массы естественной убыли зерна

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

- изучение сооружений и оборудования  для хранения сельскохозяйственной продукции

-изучение требований к качеству зерна 

-изучение оценки качества сельскохозяйственной продукции 


	аттестационный лист о прохождении практики 

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

ОК1-ОК9

	 -изучение процессов предпродажной подготовки и реализации сельскохозяйственной продукции ;

-изучение порядка оформления документации приемки-сдачи  сельскохозяйственной продукции  
	


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 объем кагатов 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 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 .
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 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.
     12. Задача. Среднемесячный остаток плодов 125 т, норма убыли 0,5 %, а естественная убыль равна.

13. Задача. 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.
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 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.

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 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.
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;
Критерии оценки знаний студентов при проведении дифференцированного зачета по МДК 03.01 «Технология хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции».

В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

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

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

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

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

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

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

Дополнительные источники:

1.Пилипюк В.Л. Технология хранения зерна и семян.- М.,2009.-457с.

2. Ю.Г. Скрипников, Э.С. Гореньков Оборудование предприятий по хранению и переработке плодов и овощей: учебник для СПО.-М.: Колос, 1993.-336 с.

3.Хранение и переработка овощей и фруктов.- М.: Моск. Рабочий, 1993.-256 с.

4. Л.А. Трисвятский, Б.В. Лесик, В.Н. Курдина Хранение и технология с/х продуктов: учебник для ВПО.- М.: Агропромиздат, 1991.-415 с.56. Смирнов В.П. Заготовки, хранение и реализация картофеля, плодов и овощей.- М.: Агропромиздат, 1990.-223 с.

5. М.А. Николаева Хранение продовольственных товаров: учебн. пособие, М: Форум, 2015-304 с.

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

Интернет ресурсы:

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

http://www.5ballov.ru
4. Контроль и оценка результатов ОСВОЕНИЯ МДК (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

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

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


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

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

практических занятий

	Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.


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

практических занятий

	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.


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

Выполнение практических занятий

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


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

Выполнение практических занятий

	Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.


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

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

практических занятий;

- индивидуальный устный опрос.


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

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

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

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

- оценка содержания отчета студента.

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

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

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

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

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

- наблюдение за использованием  нормативной документации;

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

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

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

 - мониторинг развития личностно-профессиональных качеств обучающегося.


