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1. Общие положения

Результатом освоения учебной дисциплины 2.2 Товароведение пищевых продуктов являются освоенные умения и усвоенные знания, направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.

Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине – дифференцированный зачет. 
	Курс, семестр
	Промежуточная аттестация
	Форма проведения

	1 курс
2 семестр
	Дифференцированный зачет
	Устная


Итогом дифференцированного зачета,  является качественная оценка в баллах от 1 до 5.
Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке:


В результате контроля и оценки по учебной дисциплине обучающийся должен уметь: 

У1-обрабатывать сырье при изготовлении полуфабрикатов;

У2- пользоваться методами органолептической оценки качества сырья.
В результате контроля и оценки по учебной дисциплине обучающийся должен знать: 
З1-правила первичной обработки овощей и зелени;

З2-схемы разделки мясных туш;

З3- схемы разделки птицы;

З4-схемы разделки рыбы; 

З5-сущность технологического процесса изготовления полуфабрикатов;

З6- требования к качеству изготовляемых полуфабрикатов.

2. Паспорт 

фонда оценочных средств

 по УД  2.2 Товароведение пищевых продуктов
Таблица 1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам).

	Разделы, темы
	Наименование оценочного средства
	Проверяемые У, З, ОК, ПК

	Курс
	
	

	Текущий контроль
	
	

	Тема 1 Введение.
	Устный опрос
	З1,З2,У1

	Тема 2

Химический состав пищевых продуктов.
	Работа с таблицей
	З3,У1,У2

	Тема 3

Качество пищевых продуктов.
	Устный опрос
	З1,З2,З3,У2

	Тема 4

Классификация пищевых продуктов. Пищевая ценность.
	Контрольная работа
	З1,З2,З3,У1,У2

	Тема 5

Рыба и рыбные продукты.
	Устный опрос
	З1,З2,З3,У1,У2

	Тема 6

Мясо и мясные продукты.
	Устный опрос
	З1,З2,З3,У1,У2

	Тема 7

Молоко и молочные продукты.
	Контрольная работа
	З1,З2,З3,У1,У2

	Тема 8

Яйца и яйцепродукты.
	Контрольная работа
	З1,З2,З3,У1,У2

	Тема 9

Пищевые жиры.
	Устный опрос
	З1,З2,З3,У1,У2

	Тема 10

Мука.
	Устный опрос
	З1,З2,З3,У1,У2

	Тема 11

Крахмал.
	Контрольная работа
	З1,З2,З3,У1,У2

	Тема 12

Сахар.
	Устный опрос
	               З1,З2,З3,У1,У2

	Тема 13

Поваренная соль.
	Устный опрос
	З1,З2,З3,У1,У2

	Тема 14

Хлебопекарные дрожжи.
	Устный опрос
	З1,З2,З3,У1,У2

	Промежуточный контроль
	
	

	Дифференцированный зачет
	Билеты для зачета
	


3.3. текущИЙ контролЬ

Тема 1

Введение
Вопросы:

1.Понятие о товаре и товароведении?

2.Понятие об ассортименте?

Тема 2

Химический состав пищевых продуктов.
Вопросы:

1.Для чего нужна вода?

2.Перечислите минеральные вещества?

3.Чем являются белки в организме человека?

4. Чем являются жиры в организме человека?

5. Чем являются углеводы в организме человека?

6.Какие витамины вы знаете?

7.Какую функцию выполняют ферменты в организме человека?

Тема 3

Качество пищевых продуктов.
Вопросы:
1.Опишите методы оценки качества?
2.Опишите условия хранения продуктов?

3.Сроки хранения продуктов?
Тема 4

Классификация пищевых продуктов. Пищевая ценность.
Вопросы:
1.Классификация свежих овощей? 
2.Требования к качеству овощей?

3.Какие болезни овощей вы знаете?

4.Упаковка и хранение свежих овощей?

5.Классификация свежих плодов?

6.Требования к качеству плодов?

7. Какие болезни плодов вы знаете?

8.Упаковка и хранение свежих плодов?
Контрольная работа.
Вопросы:

1.Опишите классификацию свежих овощей?

2.Опишите болезни овощей?

3. Опишите классификацию свежих плодов?

4. Опишите болезни плодов?

5.Требования к качеству свежих овощей и плодов?

Тема 5

Рыба и рыбные продукты.
Вопросы:

1.Опишите строение тела рыбы? 
2.Пищевая ценность рыбы?

3.Перечислите основные семейства промысловых рыб?

4.Требования к качеству живой рыбы? 
5.Требования к качеству охлаждённой рыбы?

6.Требования к качеству мороженой рыбы? 
7.Упаковка и хранение рыбы?

Тема 6

Мясо и мясные продукты.
Вопросы:

1.Классификация мяса?

2.Требования к качеству мяса?

3.Перечислите виды мясных полуфабрикатов?

4.Классификация субпродуктов?

5.Требования к качеству субпродуктов?

6.Классификация мяса птицы?

7.Требования к качеству мяса птицы?

 8.Упаковка и хранение мяса птицы?

Тема 7

Молоко и молочные продукты.
Вопросы:
1.Перечислите ассортимент молочных продуктов?

2.Какая жирность молока существует?
3.Требования к качеству молока?

4.Упаковка и хранения молока?
Контрольная работа.
Вопросы:

1.Пищевая ценность молока?

2.Перечислите молочные продукты?

3.Требования к качеству молока и молочных продуктов?

4.Стерилизация молока?
5.Пастеризация молока?

Тема 8

Яйца и яйцепродукты.
Вопросы:

1.По схеме опишите строение яйца?

2.Что значит яйцо диетическое?

3.Что значит яйцо столовое?

4.Какие категории яиц вы знаете?

5.Требования к качеству меланжа?

6.Требования к качеству яичного порошка?

7.Упаковка и хранение яйцепродуктов?

Контрольная работа.
Вопросы:

1.Опишите строение яйца?

2.Диетическое яйцо – это?

3.Столовое яйцо - это?

4.Категории яиц?

5.Меланж. Подготовка перед применением?

6.Яичный порошок. Подготовка перед применением?

7.Хранение меланжа?

8.Хранение яичного порошка?

Тема 9

Пищевые жиры.
Вопросы:

1.Виды растительных  масел?
2.Требования к качеству растительных масел?

3.Упаковка и хранение растительных масел?

4.Виды сливочного масла?

5.Требования к качеству сливочного масла?
Тема 10

Мука.
Вопросы:

1.Виды и сорта муки?

2.Требования к качеству муки?

3.Упаковка и хранение муки?

Тема 11

Крахмал.
Вопросы:

1.Виды и сорта крахмала?
2.Требования к качеству крахмала?

3.Упаковка и хранение крахмала?

Контрольная работа.
Вопросы:

1.Требования к качеству растительных масел?

2.Требования к качеству сливочного масла?

3.Требования к качеству муки?

4.Требования к качеству крахмала?
Тема 12

Сахар.
Вопросы:

1.Характеристика сахара – песка?

2.Характеристика сахара- рафинада?

3.Характеристика рафинадной пудры?

4.Требования к качеству сахара и сахаропродуктов?

5.Упаковка и хранение сахара и сахаропродуктов?
Тема 13

Поваренная соль.
Вопросы:

1.Перечислите виды и сорта соли?

2.Какие требования к качеству соли предъявляются?

3.Упаковка и хранение соли?

Тема 14

Хлебопекарные дрожжи.
Вопросы:

1.Характеристика прессованных дрожжей?

2.Характеристика сухих дрожжей?

3.Требования к качеству прессованных и сухих дрожжей?

4.Упаковка и хранение прессованных и сухих дрожжей?

Критерии оценки устных и письменных ответов.

Оценка "5" ставится, если студент: 
 1) Показывает глубокое и полное знание и понимание всего объёма программного материала; полное понимание сущности рассматриваемых понятий, явлений и закономерностей, теорий, взаимосвязей; 
 2) Умеет составить полный и правильный ответ на основе изученного материала; 
 3) Самостоятельно, уверенно и безошибочно применяет полученные знания в решении проблем на творческом уровне; допускает не более одного недочёта, который легко исправляет по требованию преподавателя.
Оценка "4" ставится, если: 
 1) Показывает знания всего изученного программного материала. Даёт полный и правильный ответ на основе изученных теорий; незначительные ошибки и недочёты при воспроизведении изученного материала, определения понятий дал неполные, небольшие неточности при использовании научных терминов или в выводах и обобщениях из наблюдений и опытов. 
 2) Умеет самостоятельно выделять главные положения в изученном материале; на основании фактов и примеров обобщать, делать выводы, устанавливать внутрипредметные связи. 
 3) Не обладает достаточным навыком работы со справочной литературой, учебником, первоисточниками (правильно ориентируется, но работает медленно). Допускает негрубые нарушения правил оформления письменных работ. 
Оценка "3" ставится, если:
1. усвоил основное содержание учебного материала, имеет пробелы в усвоении материала, не препятствующие дальнейшему усвоению программного материала;
2. материал излагает несистематизированно, фрагментарно, не всегда последовательно;
3. показывает недостаточную сформированность отдельных знаний и умений; выводы и обобщения аргументирует слабо, допускает в них ошибки.
4. допустил ошибки и неточности в использовании научной терминологии, определения понятий дал недостаточно четкие;
5. не использовал в качестве доказательства выводы и обобщения из наблюдений, фактов, опытов или допустил ошибки при их изложении;
6. испытывает затруднения в применении знаний, необходимых для решения задач различных типов, при объяснении конкретных явлений на основе теорий и законов, или в подтверждении конкретных примеров практического применения теорий;
7. отвечает неполно на вопросы учителя (упуская и основное), или воспроизводит содержание текста учебника, но недостаточно понимает отдельные положения, имеющие важное значение в этом тексте;
8. обнаруживает недостаточное понимание отдельных положений при воспроизведении текста учебника (записей, первоисточников) или отвечает неполно на вопросы преподавателя, допуская одну-две грубые ошибки.
Оценка "2" ставится, если преподаватель:
1. не усвоил и не раскрыл основное содержание материала;
2. не делает выводов и обобщений.
3. не знает и не понимает значительную или основную часть программного материала в пределах поставленных вопросов;
4. или имеет слабо сформированные и неполные знания и не умеет применять их к решению конкретных вопросов и задач по образцу;
5. или при ответе (на один вопрос) допускает более двух грубых ошибок, которые не может исправить даже при помощи преподавателя.
Примечание.
По окончанию устного ответа обучащегося педагогом даётся краткий анализ ответа, объявляется мотивированная оценка. Возможно привлечение других учащихся для анализа ответа, самоанализ, предложение оценки.
Оценка письменных работ. 
Оценка "5" ставится, если студент:
1. выполнил работу без ошибок и недочетов;
2. допустил не более одного недочета.
Оценка "4" ставится, если студент выполнил работу полностью, но допустил в ней:
1. не более одной негрубой ошибки и одного недочета;
2. или не более двух недочетов.

Оценка "3" ставится, если студент правильно выполнил не менее половины работы или допустил:
1. не более двух грубых ошибок;
2. или не более одной грубой и одной негрубой ошибки и одного недочета;
3. или не более двух-трех негрубых ошибок;
4. или одной негрубой ошибки и трех недочетов;
5. или при отсутствии ошибок, но при наличии четырех-пяти недочетов.
Оценка "2" ставится, если студент:
1. допустил число ошибок и недочетов превосходящее норму, при которой может быть выставлена оценка "3";
2. или если правильно выполнил менее половины работы.
Примечание.
1) Преподаватель имеет право поставить студенту оценку выше той, которая предусмотрена нормами, если студентом оригинально выполнена работа.
2) Оценки с анализом доводятся до сведения обучащихся, как правило, на последующем уроке, предусматривается работа над ошибками, устранение пробелов.
3. Оценочные средства промежуточной аттестации

Особенности проведения промежуточной аттестации по учебной дисциплине.

1.Понятие о товаре и товароведении?

2.Перечислите минеральные вещества?

3.Чем являются белки в организме человека?

4. Чем являются жиры в организме человека?

5. Чем являются углеводы в организме человека?

6.Какие витамины вы знаете?

7.Опишите условия хранения продуктов?

8.Требования к качеству овощей?

9.Требования к качеству плодов?

10.Опишите строение тела рыбы? 
11.Требования к качеству живой рыбы? 
12.Требования к качеству охлаждённой рыбы?

13.Требования к качеству мороженой рыбы? 
14.Требования к качеству мяса?

15.Требования к качеству мяса птицы?

16.Требования к качеству молока?

17.Стерилизация молока?

18.Пастеризация молока?

19.Что значит яйцо диетическое?

20.Что значит яйцо столовое?

21.Требования к качеству меланжа?

22.Требования к качеству яичного порошка?

23.Виды растительных  масел?

24.Требования к качеству сливочного масла?

25.Виды и сорта муки?

26.Требования к качеству муки?

27.Требования к качеству крахмала?

28.Характеристика сахара – песка?

29.Характеристика сахара- рафинада?

30.Характеристика рафинадной пудры?

31.Какие требования к качеству соли предъявляются?

32.Характеристика прессованных дрожжей?

33.Характеристика сухих дрожжей?

34.Требования к качеству прессованных и сухих дрожжей?

Критерии оценки промежуточной аттестации.

Отметка «5 (отлично)» ставится в случае:
знания, понимания, глубины усвоения обучающимся всего объема программного материала; умения выделять главные положения в изученном материале, делать выводы, устанавливать межпредметные и внутрипредметные связи; отсутствия ошибок и недочётов при воспроизведении изученного материала, при устных ответах, устранения отдельных неточностей с помощью дополнительных вопросов педагога;
Отметка «4 (хорошо)» ставится в случае:
знания всего изученного материала;
умения выделять главные положения в изученном материале, делать выводы, устанавливать межпредметные и внутрипредметные связи, применять полученные знания на практике; наличие незначительных (негрубых) ошибок при воспроизведении изученного материала;
Отметка «3 (удовлетворительно)» ставится в случае:
знания и усвоения материала на уровне минимальных требований программы, затруднения при самостоятельном воспроизведении, необходимости незначительной помощи учителя; наличия 1-2 грубых ошибок, нескольких негрубых при воспроизведении изученного материла;
Отметка «2 (неудовлетворительно)» ставится в случае:
знания и усвоения учебного материала на уровне ниже минимальных требований программы; наличия нескольких грубых ошибок, большого числа негрубых при воспроизведении изученного материала.
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