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1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 


В результате освоения профессионального модуля  ПМ.03  Технология хранения, транспортировки и предпродажной подготовки продукции растениеводства обучающийся должен обладать предусмотренными  ФГОС СПО по специальности 35.02.05 Агрономия  следующими умениями, знаниями и общими компетенциями:

2. Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке 

2.1. В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная проверка следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих компетенций:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и со​ответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освое​ния профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:

-определения и подтверждения качества продукции растениеводства;

уметь:

- - подготавливать объекты и оборудование к хранению;

-определять способы и методы хранения;

- анализировать условия хранения продукции растениеводства;

- рассчитывать потери при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства;

- определять качество зерна, плодоовощной продукции, технических культур в целях их реализации;
знать:

- основы стандартизации и подтверждения качества продукции растениеводства;

-технологии ее хранения;

- требования к режимам и срокам хранения продукции растениеводства;

-характеристики объектов и оборудования для хранения продукции растениеводства;

- условия транспортировки продукции растениеводства;

- нормы потерь при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства
Таблица 1.1

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности указать название ВПД, в том числе профессиональными (ПК), указанными в ФГОС 3+ по специальности 35.02.35 Агрономия:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3. 1
	 Выбирать способы и методы закладки продукции растениеводства на хранение

	ПК 3.2 
	Подготавливать объекты для хранения продукции растениеводства к эксплуатации.


	ПК 3.3
	Контролировать состояние продукции растениеводства в период хранения.

	ПК 3.4
	Организовывать и осуществлять подготовку продукции растениеводства к реализации и ее транспортировку.

	ПК 3.5
	Реализовывать продукцию растениеводства.

	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 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.


3. Оценка освоения учебной дисциплины:

Формы и методы оценивания

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по профессиональному модулю  ПМ.03  Технология хранения, транспортировки и предпродажной подготовки продукции растениеводства , направленные на формирование общих и профессиональных компетенций. Итоговой аттестацией по учебной дисциплине является квалификационный экзамен, который проводится в устной  форме.

	Результаты

(освоения общие компетенции)
	Основные показатели 

оценки результата
	Формы и методы 

контроля и оценки

	З.1 основы стандартизации и подтверждения качества продукции растениеводства;

-технологии ее хранения;

ОК 1: Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- понимать сущность агрономии; основы стандартизации и сертификации
- социальную значимость агрономии;

- проявление интереса к агрономии.
	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами

	З.2технологии ее хранения;

ОК 2: Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- способность организовать собственную деятельность по технологии хранения продукции растениеводства и организовать работу коллектива;

- выбирать методы и способы выполнения;

- давать оценку эффективности выполнения работ.
	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами
Защита и выполнение ЛПЗ

Дифференцированный зачет

	З.3 требования к режимам и срокам хранения продукции растениеводства;

ОК 3: Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- принимает решения в нестандартных производственных ситуациях возникающих при хранении, транспортировке, контролирует сроки и режимы хранения продукции растениеводства, переработке, подготовке к реализации продукции растениеводства. Ответственность за принятые решения.
	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами
Защита и выполнение ЛПЗ

Дифференцированный зачет

	З.4 характеристики объектов и оборудования для хранения продукции растениеводства;

ОК 4: Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- знает и может дать характеристику оборудования работающего на перерабатывающих предприятиях, - контролировать их работу;-умеет работать с ЭБС филиала «Лань», «Книгафонд»

- Осуществляет поиск информации в интернете.
	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами
Защита и выполнение ЛПЗ

Дифференцированный зачет.
Написание реферата. Работа над дополнительной литературой.

	З.5 условия транспортировки продукции растениеводства; ОК 5: Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- пользуется информационными системами ; 
- решения  ситуаций  или работает с компьютером для выполнения отчета;

- оформляет документы, используя информационные технологии

	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами
Защита и выполнение ЛПЗ

Дифференцированный зачет.
Написание реферата. Работа над дополнительной литературой.

	З.6 нормы потерь при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства ОК 6: Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- учитывает потери продукции растениеводства; - коммуникабельность

- ответственность 

- дисциплинированность
	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами
Защита и выполнение ЛПЗ

Дифференцированный зачет.
Написание реферата. Работа над дополнительной литературой.

	У.1 подготавливать объекты и оборудование к хранению;

ОК 7: Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	Может организовать работы по закладке продукции на хранение;- работа в команде, умение планировать работу и выполнять качественно и в срок
	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами
Защита и выполнение ЛПЗ

Дифференцированный зачет.
Написание реферата. Работа над дополнительной литературой.

	У.2 определять способы и методы хранения;

ОК 8: Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Умение определить способы хранения для отдельных видов продукции, в зависимости от производственных возможностей; -повышение уровня образования. Чтение дополнительной литературы
	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами
Защита и выполнение ЛПЗ

Дифференцированный зачет.
Написание реферата. Работа над дополнительной литературой.

	У.3 анализировать условия хранения продукции растениеводства; ОК 9: Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Умение провести анализ способов хранения продукции;-  отслеживает изменения в области профессиональной деятельности 

   - осуществляет поиск информации по заданию  

- вносит изменения в свою деятельность в соответствии с произошедшими изменениями состояния качества продукции
	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами
Защита и выполнение ЛПЗ

Дифференцированный зачет.
Написание реферата. Работа над дополнительной литературой.

	У.4  рассчитывать потери при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства;

ОК 10: Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- обосновывает необходимость исполнения воинской обязанности или 

- приводит примеры использования полученных профессиональных зна​ний в процессе прохож​дения воинской службы
	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами
Защита и выполнение ЛПЗ

Дифференцированный зачет.
Написание реферата. Работа над дополнительной литературой.

	У.5 определять качество зерна, плодоовощной продукции, технических культур в целях их реализации;

ОК 3: Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- проводит лабораторные испытания по анализу качества продукции растениеводства;
- принимать оперативно решения по вопросам хранения продукции растениеводства
	Тестовые задания

Решение задач

Самостоятельная работа над конспектами
Защита и выполнение ЛПЗ

Дифференцированный зачет.
Написание реферата. Работа над дополнительной литературой.


4. Типовые задания для оценки освоения учебной дисциплины

Текущий контроль

Тема: Рубежный контроль №1

Вариант  № 1

1. Положение, которое не рассматривается в стандартном определении качества продукции:

А) качество дифференцируют в соответствии с целевым назначением продукции;

б) качество обусловливает пригодность продукции удовлетворять потребности;

в) качество сберегает количество продукции;

г) качество – это совокупность свойств продукции.

2. Среднее содержание белка в семенах бобовых культур:

а) 5-10 %;

б) 15-20 %;

в) 25-40 %;

г) 70-80 %.

3. Натура зерна – это:

а) состояние зерна;

б) масса зерна в определенном объеме;

в) плотность зерна;

г) форма, размеры и цвет зерна.

4. Вещество в плодах, не относящееся к углеводам:

а) воск;

б) клетчатка;

в) крахмал;

г) пектин.

5. Абиотические факторы, влияющие на сохранность продуктов:

а) интенсивность процессов жизнедеятельности;

б) почвенно-климатические условия;

в) теплофизические процессы;

г) условия внешней среды.

6. Следствие анаэробного дыхания зерна:

а) выделение большого количества тепла;

б) выделение спирта;

в) плесневение зерна;

г) расходование большого количества кислорода.

7. Срок временного хранения плодоовощной продукции:

а) до 5 дней;

б) до 10 дней;

в) до 20 дней;

г) до 40 дней.

8. Сорт пшеничной муки, имеющий самую высокую зольность:

а) высший;

б) первый;

в) второй;

г) обойная.

9. Дробленая крупа из гречихи:

а) дробленка;

б) продел;

в) сечка;

г) ядрица.

10. Температура стерилизации овощных консервов в автоклаве:

а) 85-90 оС;

б) 95-100 оС;

в) 105-120 оС;

г) 130-140 оС.

Тема: Рубежный контроль. Вариант № 2

1. Единичный показатель качества продукции характеризует:

А) качество единицы продукции (например, 1 кг продукта);

б) несколько простых свойств продукции;

в) одно простое свойство продукции;

г) одно сложное свойство продукции.

2. Среднее содержание углеводов в зерне хлебных злаков:

а) 5-10 %;

б) 15-20 %;

в) 25-40 %;

г) 70-80 %.

3. Прибор для определения натуры зерна:

а) валориграф;

б) диафаноскоп;

в) ИДК-1;

г) пурка.

4. Реакция минеральных веществ плодов и овощей:

а) кислая;

б) нейтральная;

в) слабокислая;

г) слабощелочная.

5. Биотические факторы, влияющие на сохранность продуктов:

а) интенсивность процессов жизнедеятельности;

б) погодные условия;

в) теплофизические процессы;

г) условия внешней среды.

6. Физическая основа самосогревания зерновых масс:

а) интенсивное дыхание;

б) плохая теплопроводность;

в) хорошая теплопроводность;

г) хранение при повышенной температуре.

7. Срок длительного хранения плодоовощной продукции:

а) свыше 20 дней;

б) свыше 30 дней;

в) свыше 2 месяцев;

г) свыше 4 месяцев.

8. Сорт пшеничной муки с наиболее высоким (по стандарту) содержанием клейковины:

а) высший;

б) первый;

в) второй;

г) обойная.

9. Шлифованная крупа из ячменя:

а) перловая;

б) полтавская;

в) ядрица;

г) ячневая.

10. Содержание сухих веществ в томатном пюре:

а) 5 %;

б) 15 %;

в) 25 %;

г) 35 %.

Рубежный контроль. Вариант №1

1. Показатель качества продукции, не являющийся комплексным:

А) категория;

б) класс;

в) натура;

г) сорт

2. Содержание сахаров в созревшем зерне не должно превышать:

а) 2-7 %;

б) 10-15 %;

в) 20-30 %;

г) 60-80 %.

3. Культура, имеющая самую низкую натуру зерна:

а) овес;

б) пшеница;

в) рожь;

г) ячмень.

4. Органическая кислота, не входящая в состав тканей мякоти плодов и овощей:

а) винная;

б) лимонная;

в) стеариновая;

г) яблочная.

5. Фактор сохранности продуктов, не относящийся к абиотическим:

а) воздухообмен;

б) степень освещенности;

в) степень развития микроорганизмов;

г) температура.

6. Основная причина прорастания зерна и семян:

а) повышенная влажность зерна;

б) повышенная температура;

в) поглощение зерном гигроскопической влаги;

г) поглощение зерном капельно-жидкой влаги.

7. Лежкость картофеля определяется:

а) продолжительностью вегетационного периода;

б) продолжительностью периода глубокого покоя;

в) продолжительностью периода послеуборочного дозревания;

г) продолжительностью периода уборки.

8. Выход пшеничной обойной муки при помоле:

а) 72 %;

б) 85 %;

в) 96 %;

г) 99 %.

9. Показатель, характеризующий кулинарные достоинства крупы:

а) коэффициент разваримости;

б) недодир;

в) содержание доброкачественного ядра;

г) содержание нешелушеных ядер.

10. Температура кипения томатной массы в вакуумных аппаратах при приготовлении пасты:

а) 35-40 оС;

б) 45-50 оС;

в) 75-80 оС;

г) 95-100 оС.

Тема: Рубежный контроль. Вариант №2

1. Техническим браком является:

А) испорченная продукция;

б) нестандартная продукция;

в) продукция не пригодная к употреблению в пищу, но допустимая на кормовые цели;

г) продукция, реализуемая со скидкой с цены.

2. Белки, преобладающие в семенах бобовых культур:

а) альбумины;

б) глобулины;

в) глютелины;

г) проламины.

3. Натура хорошо выполненного зерна пшеницы:

а) 570-600 г/л;

б) 670-700 г/л;

в) 770-800 г/л;

г) 870-900 г/л.

4. Содержание воды в сочных плодах:

а) 40 %;

б) 60 %;

в) 80 %;

г) 99 %.

5. К биохимическим процессам в продуктах относится:

а) брожение;

б) гидролиз;

в) гниение;

г) плесневение.

6. Характерный признак послеуборочного дозревания зерна и семян:

а) гидролиз сложных органических веществ;

б) замедленное дыхание;

в) синтез сложных органических веществ;

г) снижение влажности зерна.

7. Неверное положение в определении лежкости овощей и плодов:

а) способность сохраняться без значительных потерь массы;

б) способность сохраняться без потерь влаги;

в) способность сохраняться длительное время;

г) способность сохраняться без ухудшения товарного качества.

8. Сорт пшеничной муки, имеющий самую низкую зольность:

а) высший;

б) первый;

в) второй;

г) обойная.

9. Технологическая операция, проводимая с зерном на шасталках:

а) влаготепловая обработка;

б) сортировка по размерам;

в) удаление остей;

г) шелушение.

10. Температура кипения готового варенья:

а) 100-101 оС;

б) 103-104 оС;

в) 106-107 оС;

г) 109-110 оС.

Рубежный контроль Вариант №1

1. Абсолютные отходы используются следующим образом:

А) на кормовые цели;

б) на технические цели;

в) реализуются со скидкой с цены;

г) уничтожаются и списываются.

2. Аминокислота, не относящаяся к незаменимым:

А) аргинин;

б) лизин;

в) метионин;

г) триптофан.

3. Прибор для определения качества клейковины:

а) валориграф;

б) диафаноскоп;

в) ИДК-1;

г) пурка.

4. Содержание воды в огурцах:

а) 50 %;

б) 65 %;

в) 80 %;

г) 95 %.

5. К микробиологическим процессам относится:

а) аэробное дыхание;

б) брожение;

в) гидролиз;

г) окисление.

6. Обязательное условие для послеуборочного дозревания зерна и семян:

а) влажность выше критической;

б) влажность ниже критической;

в) изоляция от доступа воздуха;

г) пониженная температура.

7. Лежкость яблок определяется:

а) продолжительностью вегетационного периода;

б) продолжительностью периода глубокого покоя;

в) продолжительностью периода послеуборочного дозревания;

г) продолжительностью периода уборки.

8. Технологическая операция кондиционирования зерна при подготовке его к помолу:

а) валка;

б) отволаживание;

в) очистка;

г) шелушение.

9. Калорийность растительного масла (на 100 г):

а) 610 ккал;

б) 730 ккал;

в) 850 ккал;

г) 970 ккал.

10. Физический способ консервирования овощей и плодов:

а) замораживание;

б) квашение;

в) маринование;

г) соление.

Рубежный контроль. Вариант №2

1. Для нестандартной продукции характерно следующее:

А) используется только для консервирования;

б) не допускается к реализации;

в) не отвечает требованиям стандарта хотя бы по одному показателю качества;

г) не пригодна к употреблению в пищу.

2. Белок, входящий в состав клейковины пшеницы:

А) авенин;

б) глиадин;

в) зеин;

г) лейкозин.

3. Группа клейковины неудовлетворительного качества:

а) І;

б) ІІ;

в) ІІІ;

г) ІV.

4. Энергетическая ценность картофеля (на 100 г):

а) 50 кДж;

б) 200 кДж;

в) 350 кДж;

г) 500 кДж.

5. Конечные продукты анаэробного дыхания:

а) вода и диоксид углерода;

б) вода и этиловый спирт;

в) диоксид углерода и этиловый спирт;

г) этиловый спирт.

6. Режим хранения, не приемлемый для семенного зерна:

а) в условиях активного вентилирования;

б) в герметических условиях;

в) в охлажденном состоянии;

г) в сухом состоянии.

7. Плодовая культура, имеющая наименьший период лежкости:

а) крыжовник;

б) малина;

в) слива;

г) яблоки летних сортов.

8. Продукты измельчения зерна, не получаемые в результате драного процесса:

а) дунсты;

б) крупки;

в) манная крупа;

г) мука.

9. Машины, не пригодные для шелушения риса:

а) голлендры;

б) обоечные машины;

в) шелушильные постава;

г) шелушители с резиновыми вальцами.

10. Температура, рекомендуемая для быстрого замораживания плодов:

а) -15-18 оС;

б) -20-25 оС;

в) -30-36 оС;

г) -45-50 оС.

Рубежный контроль. Вариант №1

1. Для стандартной продукции не характерно следующее:

а) деление на товарные сорта и классы;

б) запрет на содержание продукции с дефектами;

в) соответствие требованиям стандарта по всем показателям;

г) реализация по высоким ценам.

2. Жирная кислота, не входящая в состав растительных масел:

А) линолевая;

б) линоленовая;

в) олеиновая;

г) стеариновая.

3. Прибор для определения стекловидности зерна:

а) валориграф;

б) диафаноскоп;

в) ИДК-1;

г) пурка.

4. Энергетическая ценность огурцов (на 100 г):

а) 20 кДж;

б) 45 кДж;

в) 90 кДж;

г) 180 кДж.

5. Продукт гидролиза жиров:

а) аминокислоты;

б) глицерин;

в) глюкоза;

г) этиловый спирт.

6. Способ сушки зерна, при котором применяются сорбенты влаги:

а) активное вентилирование;

б) воздушно-солнечная сушка;

в) тепловая сушка;

г) химическая сушка.

7. Фактор, не характеризующий режим хранения овощей и плодов:

а) влажность овощей и плодов;

б) газовый состав среды;

в) относительная влажность воздуха;

г) температура.

8. Оборудование, на котором проводят обогащение крупок в процессе помола:

а) вальцовые станки;

б) рассевы;

в) ситовеечные машины;

г) шлифовочные системы.

9. Культура, ядро которой не проходит финишную обработку при получении крупы:

а) горох;

б) гречиха;

в) просо;

г) рис.

10. Влажность сухофруктов:

а) 8-10 %;

б) 18-20 %;

в) 28-30 %;

г) 38-40 %.

Рубежный контроль. Вариант №2

1. Вид убыли массы зерна при хранении, не относящийся к потерям:

А) просыпи;

б) распыл;

в) травмы;

г) усушка (испарение воды).

2. Показатель качества зерна 1-й группы (обязательный для всех культур):

А) влажность;

б) натура;

в) пленчатость;

г) стекловидность.

3. При определении показателя общей стекловидности зерна суммируют содержание:

а) стекловидных зерен;

б) стекловидных и частично стекловидных зерен;

в) стекловидных и половины частично стекловидных зерен;

г) стекловидных и половины мучнистых зерен.

4. Углевод в плодах, не относящийся к сахарам:

а) глюкоза;

б) сахароза;

в) фруктоза;

г) целлюлоза.

5. Количество энергии, выделяющееся при аэробном окислении (дыхании) 1 г/м глюкозы:

а) 115 кДж;

б) 1565 кДж;

в) 2765 кДж;

г) 4205 кДж.

6. Самый эффективный и производительный способ сушки:

а) активное вентилирование;

б) воздушно-солнечная сушка;

в) тепловая сушка в зерносушилках;

г) химическая сушка.

7. Концентрация газов в нормальной газовой среде при хранении плодов:

а) 5 % СО2, 5 % О2, 90 % N2;

б) 5 % СО2, 16 % О2, 79 % N2;

в) 5 % О2, 95 % N2;

г) 5 % СО2, 95 % N2.

8. Обогащение крупок в процессе помола – это:

а) измельчение крупок;

б) сортировка крупок по качеству и по размерам;

в) сортировка крупок по размерам;

г) шлифование крупок.

9. Машины, применяемые для получения крупы из ячменя:

а) вальцедековые станки;

б) голлендры;

в) обоечные машины;

г) шелушильные постава.

10. Оптимальная температура для квашения капусты:

а) 12-15 оС;

б) 18-22 оС;

в) 25-28 оС;

г) 30-32 оС.

 Тема: Хранение и переработка зерна

1. Вид биологических потерь зерна при хранении, относящихся к неизбежным:

А) дыхание;

б) прорастание;

в) самосогревание;

г) уничтожение вредителями.

2. Показатель качества зерна 2-й группы (обязательный для некоторых культур):

А) влажность;

б) засоренность;

в) зараженность;

г) натура.

3. Для стекловидного зерна не характерно следующее:

а) гладкий срез;

б) не просвечивается на диафаноскопе;

в) плотная структура;

г) хорошее технологическое качество.

4. Название витамина С в плодах и овощах:

а) абсцизовая кислота;

б) аскорбиновая кислота;

в) аспарагинговая кислота;

г) фолиевая кислота.

5. Вид брожения, играющий только отрицательную роль в пищевых производствах:

а) молочнокислое;

б) маслянокислое;

в) спиртовое;

г) уксуснокислое.

6. Температура зерна, соответствующая первой степени охлаждения:

а) -10 оС;

б) -5 оС;

в) +5 оС;

г) +15 оС.

7. Вид тары, наиболее приемлемый для хранения яблок и груш высокого качества:

а) контейнер СП-5-0,70;

б) контейнер СП-5-0,45;

в) полипропиленовый мешок;

г) ящик 3-1.

8. Оборудование, на котором осуществляют измельчение зерна при помоле в муку:

а) вальцовые станки с гладкими вальцами;

б) вальцовые станки с рифлеными вальцами, вращающимися с одной скоростью;

в) вальцовые станки с рифлеными вальцами, вращающимися с разной скоростью;

г) дробилки.

9. Операция по удалению цветковых пленок зерна для получения крупы:

а) обрушивание;

б) полирование;

в) шелушение;

г) шлифование.

10. Норма соли по рецептуре при квашении капусты:

а) 1,0 %;

б) 1,7 %;

в) 2,4 %;

г) 3,1 %.
 Вопросы для подготовки к итоговой аттестации: 

1.Хранение корнеплодов и листовых овощей. 

2.Характеристика картофеле- и овощехранилищ, подготовка их к закладке продукции на хранение. 

3.Технология хранения плодов семечковых культур. Особенности хранения продукции переработки плодоовощной продукции. 

4.Сушка зерна и семян: способы сушки, виды зерносушилок, режимы сушки. 

5. Особенности хранения зерна риса и семян бобовых культур. 

6. Физиологические процессы, протекающие в зерне и семенах при хранении. 7.Особенности технологии хранения муки, крупы и комбикормов. 

8.Особенности хранения семян масличных культур. 

9.Технология послеуборочной подработки зерна и семян.

 10.Характеристика сочной продукции, как объекта хранения. 

11.Цели и задачи дисциплины «Хранение продукции растениеводства» в обеспечении РФ продуктами питания. 

12.Виды самосогревания масс, меры борьбы с самосогреванием. 

13.Вредители хлебных запасов их классификация и характеристика.

 14.Биология покоя у овощей с двулетним циклом развития. 

15.Технология полевого хранения картофеля и корнеплодов в буртах и траншеях. 16.Особенности технологии хранения семян зерновых культур.

 17.Научные принципы хранения с/х продуктов по Я.Я. Никитинскому, их практическое значение. 

18.Технология хранения продовольственного и семенного картофеля.

 19. Режимы и способы хранения зерновых масс.  

20.Процесс самосогревания зерновых масс, причины, вызывающие самосогревание. 21.Режимы хранения картофеля, овощей и плодов семечковых культур. 

22.Размещение зерновых масс на хранение, наблюдение и уход за хранящимся зерном. 23.Активная вентиляция зерна и семян: цели задачи и технология ее проведения. 24.Зерновая масса, ее состав и физические свойства. Сроки хранения зерновых культур. 25.Технология сушки зерна и семян. Способы сушки, виды зерносушилок, режимы сушки. 26.Послеуборочное дозревание зерна. 

27.Способы хранения и размещения плодоовощной продукции. 

28.Факторы, влияющие на качество картофеля, овощей, плодов, предназначенных для закладки на хранение. 

29.Хранение продукции растениеводства в РГС

30.Технология хранения лука. 

31.Физиологические и биохимические процессы, протекающие в картофеле, овощах и плодах при хранении. 

32.Технология хранения сочной продукции в хранилищах с регулируемой газовой средой. 33.Технология хранения моркови. 

34.Технология хранения капусты. 

35.Современное состояние производства продукции растениеводства, качество и его влияние на продукты переработки. 

36.Процессы, протекающие в зерновых массах при хранении (дыхание, послеуборочное дозревание и прорастание). 

37.Значение микроорганизмов при хранении зерна. 

38.Влияние условий на размножение и активность вредителей зерна и зерновых продуктов. 

39.Химическое консервирование зерна: цели, задачи и технология его проведения. 40.Способы хранения зерна. Характеристика зернохранилищ. 

41.Подготовка зернохранилищ к приёму зерна нового урожая. 

42.Наблюдение и уход за зерном при хранении. 

43.Санитарное состояние хранилищ и других объектов и меры борьбы с вредителями зерна и зернопродуктов. 

44.Учёт хранящихся фондов зерна. 

45. Особенности приготовления ржаного и ржано-пшеничного хлеба. 

46.Подготовка сырья, варка варенья, его готовность и фасование. Требования к готовой продукции. 

47. Уборка и подготовка томатов к производству томатопродуктов. Технология получения томатного сока. 

48.Консервирование сочной растительной продукции сушкой. Способы сушки. 49.Подготовительные операции при производстве масла прессовым и12 экстракционным методом. 

50. Подготовка капусты, огурцов, томатов и другого сырья к микробиологическому консервированию. Техника соления овощей и мочение семечковых плодов. 

51.Технология производства макаронных изделий. 

52.Технология подготовки зерна к переработке в муку. 

53.Классификация и виды помолов. Понятие о выходе муки. 

54.Схема производства бараночных изделий. 

55.Основные операции переработки зерна в крупу, их характеристика, основное оборудование, его назначение. 

56.Факторы, влияющие на выход и качество муки. 

57.Схема технологического процесса производства хлеба. 

58.Методы извлечения масел из семян, их сравнительная характеристика. 

59.Требования к плодоовощному и ягодному сырью. Технология производства плодово-ягодных и овощных соков. 

60.Схема технологического процесса производства пива. 

61.Подготовка крупяного сырья к переработке. 

62.Режимы стерилизации консервов. Микробиологические требования к чистоте тары, упаковка и маркировка готовой продукции. 

63.Процессы, протекающие при приготовлении теста. 

64.Производство пшеничной и ржаной обойной муки. 

65.Технология производства слабокислых, кислых плодоовощных и ягодных маринадов, а также острых овощных маринадов. 

66.Процессы сортового помола, их назначение и характеристика.

 67.Характеристика крупяного сырья. Ассортимент и качество крупы. 

68.Схема технологического процесса производства растительного масла. 

69.0парный и безопарный способы производства хлеба, их сравнительная характеристика. 70.Сушка сырья конвективным, кондуктивным способами и инфракрасными лучами. 71.Быстрое замораживание продукции как способ консервирования, его особенности. 72.Калибрование крупяного зерна, шелушение, выделение продуктов шелушения. 73.Сухая, влажная очистка поверхности зерна и его ГТО. 

74.Помольные партии и их формирование. 

75.Производство пшеничной и ржаной обойной муки. 

76.Процессы сортового помола, их назначение и характеристика. 

77.Схема технологического процесса производства хлеба.

 78.Технология производства макаронных изделий. 

79.Общая характеристика сушки сочного растительного сырья. 

80.Теоретические аспекты сушки картофеля и плодоовощной продукции. 

81.Технология, способы и режимы замораживания сочной растительной продукции. 82.Дефростация замороженных продуктов. 

 83.Пивоваренный ячмень как основное сырьё для пивоваренного производства. 84.Особенности производства сухарных изделий.

 85.Рафинация растительного масла-физическая, химическая, физико- химическая. 86.Выпечка хлеба, нормативные требования к его качеству. Расчёт рецептуры помольной партии зерна.

 87.Крупяное сырьё, его качество, ассортимент вырабатываемых круп. 

88.Производство муки.

5. Задания для итоговой аттестации:
 Какие причины потерь массы и качества растениеводческой продукции при хранении являются оправданными? 

А. Дыхание Б. Развитие микроорганизмов В. Прорастание Г. Испарение влаги Д. Уничтожение грызунами и птицами 

2. Укажите правильно научные принципы хранения продукции по Я.Я. Никитинскому.

 1. Способ хранения, предусматривающий сохранение продукта в состоянии, при котором резко замедляются или совсем не проявляются биологические процессы. 

2. Способ хранения, предусматривающий создание условий, при которых развиваются желательные микроорганизмы, и предупреждается размножение нежелательных, портящих продукт микроорганизмов.

 3. Способ хранения, предусматривающий сохранение продукта в свежем или живом виде. 4. Способ, при котором в продукте отсутствуют живые организмы А – Биоз; Б – Анабиоз; В – Ценоанабиоз; Г – Абиоз. 

3. Способ хранения, основанный на отсутствии кислорода в условиях хранения продукта называют …..

А. Ацидоанабиозом20 Б. Аноксианабиозом В. Ксероанабиозом Г. Осмоанабиозом Д. Ацидоанабиозом. 

4. Какая вода входит в состав молекул веществ зерна в строго определенных количественных соотношениях и ее выделение приводит к разрушению структуры веществ? 

А. Адсорбционно-связанная Б. Осмотически поглощенная В. Структурная Г. Химически связанная Д. Механически связанная. 

5. Вставьте ключевые слова Вещества, входящие в состав зерна и семян, условно делят на две большие группы:

 6. Основными химическими элементами белков зерна являются А. Углерод, азот, кислород, водород Б. Углерод, азот, фосфор, водород В. Азот, водород, кислород, сера Г. Углерод, водород, фосфор, сера. 

7. Содержанием каких веществ характеризуется биологическая ценность продукта?

 А. Углеводов и особенно полисахаридов Б. Белков и их аминокислотным составом В. Жиров и наличием в них непредельных жирных кислот Г. Витаминов и особенно из группы водорастворимых Д. Минеральных веществ.

 8. Вставьте ключевые слова По химическому составу зерно и семена разделяют на три группы: а) богатые …….б) богатые …… в) богатые . 

9. К какой группе показателей качества зерна и семян относят натуру, пленчатость, выравненность? 

А. К обязательным для всех партий зерна и семян любой культуры, используемых на любые цели Б. К обязательным при оценке партий зерна некоторых культур или партий зерна определенного назначения В. К дополнительным показателям качества, определяемым при необходимости.

 10. К физиологическим свойствам зерновой массы относят 

А. Сыпучесть Б. Скважистость В. Дыхание Г. Самосортирование. 

11. Послеуборочное дозревание зерна и семян – это

 А. комплекс биохимических процессов, протекающих в зерне и семенах при хранении

 Б. естественный физиологический процесс, происходящий в жизнеспособном зерне и семенах, прошедших полный цикл созревания и связан с активизацией ферментной системы, вызванной воздействием внешних факторов 

В. совокупность биохимических процессов, происходящих в свежеубранном зерне и семенах, улучшающая их посевные и технологические качества

 Г. сложный процесс ферментативного окисления углеводов и других органических веществ с выделением тепла. 

12. Основным фактором, ограничивающим развитие насекомых и клещей в зерновой массе при хранении, является

 А. пониженная влажность Б. пониженная температура В. пониженная засоренность Г. отсутствие щуплых, травмированных зерен

 13. Какая температура приостанавливает размножение и развитие клещей в зерновой массе? 

А. 15оС Б. 10оС В. 5оС и менее

 14. Нижний предел влажности зерновой массы, при которой перестают размножаться и развиваться некоторые насекомые- вредители хлебных запасов

 А. 15 % Б. 13 % В. 11 % Г. 9 % и менее 

15. К какой группе относится большинство микроорганизмов, развивающихся в зерновой массе? А. к ксерофитам Б. к мезофитам В. к гидрофитам

 16. Что является причиной самосогревания сухой зерновой массы?

 А. развитие м/о Б. развитие насекомых и клещей В. наличие примесей Г. наличие травмированных, недоразвитых зерен 

17. Какой режим хранения зерновой массы основан на принципе ксероанабиоза?

 А. хранение в сухом состоянии Б. хранение без доступа воздуха В. хранение в охлажденном состоянии Г.хранение с применением консервантов 

18. Какому состоянию зерна по влажности соответствует критическая влажность?

 А. влажное Б. сырое В. сухое Г. средней сухости 

19. Сушка, при которой теплота, необходимая для нагрева высушиваемого зерна и испарения из него влаги, передается ему конвекцией от движущегося нагретого воздуха, называется 

А. конвективной Б. кондуктивной В. сорбционной Г. Радиационной

 20. Хранение зерна в охлажденном состоянии основано принципе 

А. криоанабиоза Б. психроанабиоза В. наркоанабиоза Г. ацидоанабиоза 

21. Самый эффективный способ охлаждения зерновой массы – это

 А. обеспечение доступа холодного наружного воздуха в хранилище с теплым зерном Б. перемещение зерна транспортерными механизмами с места на место В. активное вентилирование с помощью установок Г. пропуск через зерноочистительные машины или сушильные аппараты, подавая во все зоны сушилки наружный холодный воздух 

22. Назовите мероприятия, повышающие устойчивость зерновой массы при хранении 

23 А. очистка от примесей Б. сушка В. активное вентилирование Г. введение инертных газов или самоконсервация 

23. Мукомольные свойства пшеницы определяются такими показателями, как 

А. стекловидность Б. сыпучесть зерна В. натура Г. химический состав 

24. Вставьте ключевое слово Совокупность процессов и операций, проводимых с зерном и образующимися при его измельчении промежуточными продуктами, называют ….. 

25. Из каких промежуточных продуктов при производстве муки получают манку?

 А. дунстов Б. мелких крупок В. крупных крупок Г. средних крупок 

26. Каков выход манной круп? А. 2 – 3 % Б. 5 – 6 % В. 10 – 15 % 

27. Показатели, по которым к любой муке предъявляют единые требования 

А. Зольность Б. Влажность В. Запах, вкус Г. Цвет Д. содержание сырой клейковины.

 28. Изменяется ли клейковина пшеничной муки при хранении? 

А. становится более крепкой Б. становится более слабой В. не изменяется.

 29. Какой технологический прием увеличивает выход крупы и уменьшает отход? 

А. очистка от примесей 24 Б. шелушение В. отделение ядра от пленок Г. калибрование. 

30. Для производства быстроразваривающихся круп используют процесс микронизации, который заключается в 

А. тепловой обработке зерна или крупы инфракрасными лучами длиной волны 0,8 – 1,1 мкм Б. создании в специальных аппаратах высокой температуры и давления В. пропаривании, подсушивании и расплющивании в лепестки толщиной 0,2 – 1,7 мм и досушивании. 

31. Вставьте ключевое слово Процесс превращения ячменного зерна в пивоваренный солод называют…..

 32. При какой влажности обеспечивается наиболее активное и равномерное прорастание ячменя? А. 43 – 44 % Б. 25 – 35 % В. 45 – 55 %

33. Для прорастания зерна ячменя и благоприятных биохимических изменений при получении солода наиболее подходит температура 

А. 14...16°С Б. 10 – 12оС В. 17 – 19оС 34. Для придания необходимых свойств и хорошей сохраняемости солод сушат до остаточной влажности А. 2 – 3,5 % Б. 5 – 6 % В. 1 – 2 % 

35. Какой солод используют для кофейного напитка? 

А. светлый Б. темный В. карамельный Г. жженый 

36. Какой солод характеризуется высокой осахаривающей способностью? 

А. светлый Б. темный В. Карамельный

 37. Вставьте ключевое слово Способность плодов и овощей сохраняться в течение определенного времени без существенных изменений массы и качества называют ….. 

38. Самой низкой лежкостью отличаются 

А. картофель и двулетние овощи Б. плоды однолетних (овощных) и многолетних (плодовых) растений, у которых для хранения используют генеративные органы В. листовые или зеленные овощи, ягоды и большая часть косточковых плодов.

 39. Раневые реакции протекают

 А. у картофеля Б. у капусты В. у корнеплодов Г. у лука Д. у яблок 

40. Укажите правильно степень зрелости плодов и овощей

 А. плоды и овощи полностью сформировались и способны дозреть после уборки

 Б. плоды и овощи соответствуют оптимальным технологическим показателям для переработки на определенные продукты 

В. плоды и овощи достигают наиболее высокого качества по вкусу и внешнему виду. 

41. Какие вещества в период хранения картофеля ингибируют рост и обеспечивают состояние покоя клубней? 

А. абсцизовая кислота Б. кофейная кислота В. нуклеиновые кислоты Г. ауксины 

42. Физиологическое расстройство железистая пятнистость характерно для

 А. корнеплодов моркови Б. клубней картофеля В. кочанов капусты Г.яблок 

43. Картофель в основной период хранят при температуре 

А. 9 – 10оС Б. 2 – 4оС В. 1 – 2оС Г. 5 – 6оС.26

 44. Влаготемпературный режим хранения лука 

А. –1 –2 оС, влажность воздуха 80 – 90 % Б. 2 – 4оС, влажность воздуха 95 – 98 % В. 18 – 22оС, влажность воздуха 50 – 70 % Г. 1 – 2о с, влажность воздуха 90 – 95 %.

 45. Вставьте ключевое слово Хранение ….. в РГС – один из самых эффективных методов хранения

6.Перечень материалов, оборудования и информационных источников, используемых в аттестации

6.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечении
Реализация программы ПМ 03 Технология хранения, транспортировки, предпродажной подготовки и реализации продукции растениеводства
 требует наличия учебных кабинетов  - указываются их наименования; мастерских - указываются их наименования (при наличии); лабора​торий указываются названия при наличии. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

- доска;

- столы ученические;

- стулья;

- демонстрационный стол.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории;

- сушильный шкаф СЭШ - 1;

- пурка;

- диафоноскоп;

- прибор ИДК 1;

- разборные доски;

- шпатель;

- весы электронные лабораторные.

Технические средства обучения:

- компьютер;

- мультимедиапроектор;

- экран;

Реализация рабочей программы ПМ предполагает обязательную производственную практику.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

- сушильный шкаф СЭШ - 1;

- пурка;

- диафоноскоп;

- прибор ИДК 1;

- разборные доски;

- шпатель;

        - весы электронные лабораторные
6.2. Информационное обеспечение обучения  (перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет -ресурсов. дополнительной литературы)
 Основные источники для студентов:

1. Н.М. Личко Технология переработки растениеводческой продукции/Т38 Н.М. Личко, В.Н. Кудрина, Е.М. Мельников и др.; под ред. Н.М. Личко.-М.:КолосС, 2008.-583 с.-(учебники и учебные пособия для средних специальных учебных заведений)

Дополнительные источники для студентов:
1. Яичкин В.Н. П 26 Практикум по производству круп: учебное пособие/Н.А.Тапасенко, Н.А.Архипова и др. –Оренбург. Издательский центр ОГАУ, 2012 г.-200с.

Дополнительные источники для преподавателя:
2. Бочарова Т.А.: Технология хранения и переработки продукции растениеводства с основами стандартизации и сертификации. (Электронный ресурс. WWW.E.LANBOOK.COM)
Основные источники для преподавателей:

1. Н.М. Личко Технология переработки растениеводческой продукции/Т38 Н.М. Личко, В.Н. Кудрина, Е.М. Мельников и др.; под ред. Н.М. Личко. -М.: КолосС, 2008.-583 с.-(учебники и учебные пособия для средних специальных учебных заведений)

2. Широков Е.П. Ш 64 Хранение и переработка продукции растениеводства с основами стандартизации и сертификации. Часть 1.- М.: КолосС,2000. 254 с.: ил.-(учебники и учебные пособия для студентов средних специальных учебных заведений)
Дополнительные источники для преподавателей

1. Л.А. Трисвятский Хранение зерна Т 68 Хранение зерна.-5-е изд., перераб. и доп.-М.: Агропромиздат,1985.-351 с., (учебники и учеб.пособия для высших учебных заведений

2. Яичкин В.Н. П 26 Практикум по производству круп: учебное пособие/Н.А.Тапасенко, Н.А.Архипова и др. –Оренбург. Издательский центр ОГАУ, 2012 г.-200с.

      3. Бочарова Т.А.: Технология хранения и переработки продукции растениеводства с основами стандартизации и сертификации. (Электронный ресурс. WWW.E.LANBOOK.COM)
3. Курс опорных конспектов по программе ПМ.03 «Технология хранения, транспортировки, предпродажной подготовки и реализации продукции растениеводства».-пособие/А.Г.Бекмухамедова - преподаватель общепрофессиональных дисциплин АСХТ- Филиал ФГБОУ ВПО ОГАУ, 2014 г.

Перечень рекомендуемых Интернет – ресурсов

WWW.E.LANBOOK.COM
WWW.KNIGAFUND
BOOK.RU
5. Приложения. Задания для оценки освоения дисциплины

Раздел заполняется в логической последовательности, выстроенной в рабочей программе учебной дисциплины и календарно-тематическом плане. Можно опираться на таблицу 2 данного документа
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