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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии среднего профессионального образования в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом по профессии 19.01.17 Повар, кондитер входящей в укрупненную группу профессии 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

Программа разработана в рамках выполнения работ по внесению изменений (дополнений) в основную образовательную программу по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер, разработана в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WSI передового международного опыта движения WSI, компетенций WSR «Поварское дело», «Кондитерское дело», профессиональных стандартов: «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR «Поварское дело», «Кондитерское дело».

Программа является репродуктивной. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Учебная дисциплина: Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров относится к общепрофессиональному циклу
Программа определяет специфику использования учебной дисциплины в основном и дополнительном профессиональном образовании по профессиональной переподготовке - Повар, кондитер, 100114 Организация обслуживания в общественном питании; 260103.01 Пекарь

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины

Цель преподавания дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»: сформировать у обучающихся теоретические знания о предмете.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

- рассчитывать энергетическую ценность блюд;

- составлять рационы питания.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль пищи для организма человека;

- основные процессы обмена веществ в организме;

- суточный расход энергии;

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

- понятие рациона питания;

- суточную норму потребности человека в питательных веществах;

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

- методику составления рационов питания;

- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

- общие требования к качеству сырья и продуктов;

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины

Максимальная учебная нагрузка обучающегося – 48 часов, в том числе:

· обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа;

· самостоятельной работы обучающегося 16 часов.

На выполнение лабораторных и практических занятий 22 часа.

1.5 Требования к организации образовательного процесса 

Для реализации программы учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров необходимо наличие учебного кабинета, оснащенного учебной литературой, учебно-методическим комплексом, учебно-наглядными пособиями и материалами, мультимедийной техникой.

Реализация программы учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины. 

При освоении программы учебной дисциплины используются элементы следующих педагогических технологий: проблемного обучения, проектной и модульной технологии обучения.

При освоении программы учебной дисциплины используются следующие методы обучения: метод проблемного изложения, частично поисковый (эвристический) метод, исследовательский.

Предлагаемые методы обучения являются ведущими для заявленной педагогической технологии.


Учебно-методический комплекс учебной дисциплины включает в себя:

	№
	Наименование
	Количество
	Вид носителя

	1
	Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрированный в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749
	1
	Бумажный/электронный

	2
	Рабочая программа учебной дисциплины
	1
	Бумажный/электронный

	3
	Календарно тематическое планирование
	1
	Бумажный/электронный

	4
	Рабочий учебный план по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
	1
	Бумажный/электронный

	5
	Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, 
	1
	Бумажный/электронный

	6
	Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н
	1
	Бумажный/электронный

	7
	Фонды оценочных средств для контроля и оценки освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций по ОП
	1
	Бумажный/электронный


1.6. Система оценивания 

Система оценивания включает основные показатели оценки результатов обучения, сформулированные как характеристики деятельности обучающихся, и соответствуют заявленным компетенциям. 

В программе содержится перечень контрольных точек, обеспечивающий текущий контроль.

Оценка результатов освоения программы происходит с использованием пятибалльной системы оценивания знаний.

Предъявить обучающему результат обучения позволяют устная и письменная методики, с использованием входного, текущего, промежуточного и обобщающего контроля, в виде тестовых заданий и практических работ.

Комплекс форм и методов контроля и оценки предусматривает оценку результатов обучения при выполнении лабораторных работ, на практических занятиях, самостоятельной работы.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения 22 практических занятий, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Формы и методы текущего контроля по учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. Для текущего контроля по программе создан комплект оценочных средств (КОС). 

КОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.

В основе системы оценивания лежит пятибалльная система и используются следующие критерии оценки:

	Оценка
	Критерий

	«5»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением определенных требований, качественно и творчески

	«4»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением определенных требований, при выполнении отдельных алгоритмов действий допущены небольшие отклонения, общий вид объекта достаточно аккуратный

	«3»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением заданной последовательности, отдельные алгоритмы действия выполнены с отклонением от образца, объект оформлен небрежно или не в заданный срок

	«2»
	Обучаемый самостоятельно не справился с работой, последовательность нарушена, при выполнении алгоритмов действия допущены большие отклонения, объект оформлен небрежно и имеет незавершенный вид


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	32



	В том числе:
	

	- Лабораторные работы
	12

	- Практические занятия
	3

	- Контрольные работы
	7

	- Курсовая работа (проект)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	В том числе:
	

	Самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)
	-

	Итоговая аттестация в форме
	З


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

ОП.02. «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров».
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Пищеварение и усвояемость пищи
	5
	

	Тема 1.1. Роль пищи для организма человека
	Роль пищи для организма человека Роль белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ и воды в питании человека. Нормы потребления основных пищевых веществ. Содержание пищевых веществ в продуктах. Правила кулинарной обработки продуктов, предупреждающих разрушение пищевых веществ. Витаминизация пищи на предприятиях общественного питания.
	1
	2-3

	
	Лабораторная работа:№1

1.  Составление таблицы «Приемы тепловой обработки, предупреждающие потери пищевых веществ».
	1
	2-3

	
	Самостоятельная работа: 

1. Составление схемы превращения основных пищевых веществ в питательные вещества организма.

2. Обработка овощей, предупреждающая разрушение витамина С.

3. Способы витаминизации пищи на ПОП.
	1
	2-3

	Тема 1.2. Процесс пищеварения.
	Процесс пищеварения. Физические и химические изменения пищи в процессе пищеварения;

процесс пищеварения в толстых кишках; органы, выделяющие пищеварительные соки и их состав; механизм возбуждения секретной деятельности пищеварительных органов; роль печени в процессе пищеварения; механизм всасывания питательных веществ в кровь; процесс усвоения пищи; усвояемость пищи растительного и животного происхождения; факторы, повышающие усвояемость пищи. 
	1
	2-3

	
	Лабораторная работа:№2
1. Составить и зарисовать в рабочих тетрадях схему пищеварительного аппарата человека.
	1
	2-3

	
	Контрольная работа по теме: «Пищеварение и усвояемость пищи»
	1
	

	
	Самостоятельная работа:

Доклад на тему:

1. Пищеварительные соки.

2. Роль печени в процессе пищеварения.

3. Усвояемость пищи растительного и животного происхождения.
	1
	2-3

	Раздел 2. Обмен веществ и энергии.
	3
	

	Тема 2.1. Общие понятия об обмене веществ.
	Общие понятия об обмене веществ. Процесс жизнедеятельности человеческого организма. Расход энергии на внутренние органы, поддержание температуры тела, выполнение трудовых процессов. Процесс диссимиляции. Процесс ассимиляции. Метаболизм. Белковый, углеводный, жировой обмен.
	1
	

	
	Лабораторная работа: №3
1. Определение суточного расхода энергии повара.
	1
	

	
	Практическая работа:№1

1. Расчет суточного расхода энергии.
	1
	

	
	Самостоятельная работа: 
1. Роль труда и физкультуры в процессе обмена веществ.

2. Обмен веществ у людей разного возраста.
	1
	

	Раздел 3. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания.
	7
	

	Тема 3.1 Методика составления рационов питания
	Методика составления рационов питания Нормы физиологических потребностей различных групп населения. Средний расход энергии. Диетическое питание. Рационально сбалансированное питание, его нормы и принципы. Каллорииность продуктов. 
	1
	

	
	Лабораторная работа: №4

Расчет калорийности продуктов.
	1
	

	
	Лабораторная работа:№5

Расчет калорийности блюд.
	1
	

	
	Практическая работа:№2

Составление меню для различных возрастных групп.
	1
	

	
	Практическая работа: № 3
Составление меню для диетического стола.
	1
	

	
	Контрольная работа по теме: «Нормы и принципы рационального сбалансированного питания»
	2
	

	
	Самостоятельная работа: 
Рефераты  на тему: 

1. Диеты с механическим и химическим щажением.

2. Диеты с повышенным содержанием белка.

3. Диеты с пониженной калорийностью.
	2
	

	Раздел 4. Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных продуктов.
	15
	

	Тема 4.1. Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки.
	Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки. Содержание белков, жиров и углеводов, воды, минеральных веществ, витаминов  в свежих овощах и плодах, энергетическая ценность свежих овощей и плодов. Группы свежих овощей (клубнеплоды, корнеплоды, капустные овощи, луковые, салатно-шпинатные, десертные, пряные, тыквенные, томатные, бобовые, зерновые, экзотические). 

Семечковые, косточковые, субтропические, тропические, экзотические, ягоды, орехоплодные. Требования к качеству. Условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	1
	

	
	Лабораторная работа: №6

1. Органолептическая оценка качества овощей, плодов и грибов.
	1
	

	
	Самостоятельная работа: 
1. Энергетическая ценность овощей.

2. Расшифровка маркировки и штрихового кода.
	2
	

	Тема 4.2. Рыба и рыбные продукты
	Рыба и рыбные продукты Значение рыбных продуктов в питании человека. Их химический состав. Основные семейства промысловых рыб. Живая, охлажденная, мороженная, соленая, вяленая, сушеная, копченая рыба. Балычные изделия. Рыбные консервы и пресервы. Икра, нерыбные пищевые морепродукты. Требования к качеству. Условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	1
	

	
	Лабораторная работа:№7

1. Органолептическая оценка качества рыбы и рыбных продуктов.
	1
	

	
	Самостоятельная работа:

1. Энергетическая ценность рыбы и рыбного сырья.

2. Пищевая ценность рыбного сырья.
	2
	

	Тема 4.3. Мясо и мясные продукты


	Мясо и мясные продукты Виды мясных продуктов. Химический состав. Ткани мяса. Классификация мяса. Виды мяса и его хранение. Мясные полуфабрикаты. Субпродукты, мясо птицы. Колбасные изделия, мясные копчености, мясные консервы. Требования к качеству. Условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	1
	

	
	Лабораторная работа:№8

1. Органолептическая оценка качества мяса и мясных продуктов.
	1
	

	
	Самостоятельная работа:

1. Энергетическая ценность мяса и мясных продуктов.

2. Пищевая ценность мясного сырья.
	2
	

	Тема 4.4. Молоко, молочные продукты,  яйца и яичные продукты.
	Молоко, молочные продукты,  яйца и яичные продукты.Виды молочных продуктов и яиц куриных. Молоко коровье, сливки, сухие молочные продукты, сгущенное молоко и сливки, кисломолочные продукты, сыры и яичные продукты. Требования к качеству. Условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	1
	

	
	Лабораторная работа:№9

Органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов.
	1
	

	
	Лабораторная работа:№10

Органолептическая оценка качества яйца и яичных продуктов.
	1
	

	
	Самостоятельная работа:

1. Энергетическая ценность молока и молочных продуктов.

2. Энергетическая ценность яйца и яичных продуктов.

3. Пищевая ценность молочных продуктов.

4. Пищевая ценность яичных продуктов.
	2
	

	Тема 4.5. Зерно, продукты его переработки. Пищевые жиры.
	Зерно, продукты его переработки. Пищевые жиры. Виды зерновых культур. Строение зерна. Крупа, мука, макаронные изделия. Хлеб и хлебобулочные изделия. Растительные масла, животные жиры, комбинированные жиры. Требования к качеству. Условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	1
	

	
	Лабораторная работа:№11

Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки.
	1
	

	
	Самостоятельная работа:

1. Энергетическая ценность зерна и продуктов его переработки.

2. Энергетическая ценность пищевых жиров.

3. Пищевая ценность зерна и  продуктов его переработки.

4. Пищевая ценность пищевых жиров.
	2
	

	Тема 4.6. Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия. Вкусовые продукты. Хлебопекарные дрожжи. Химические разрыхлители. Пищевые красители. Пищевые добавки.
	Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия. Вкусовые продукты. Хлебопекарные дрожжи. Химические разрыхлители. Пищевые красители. Пищевые добавки.Виды крахмала, сахара, кондитерских изделий. Повидло, джем и варенье, цукаты. Чай, кофе, кофейные напитки, пряности и приправы, поваренная соль, пищевые кислоты, алкогольные напитки. Требования к качеству. Условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.

Хлебопекарные дрожжи, химические разрыхлители, желирующих вещества, пищевые красители и пищевые добавки. Требования к качеству. Условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	1
	

	
	Лабораторная работа:№12

1. Органолептическая оценка качества крахмала, сахара, кондитерских изделий. Органолептическая оценка качества хлебопекарных дрожжей
	1
	

	
	Самостоятельная работа:

1. Использование химических разрыхлителей в различных видах теста.

2. Влияние пищевых красителей и добавок на организм человека.
	1
	

	
	Контрольная работа по теме: «Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных продуктов»
	2
	

	Итоговая аттестация
	Зачет
	2
	

	Итого
	
	32
	

	
	Из них лекций
	10
	

	
	Практических работ
	22
	

	
	Самостоятельных работ
	16
	


3. условия реализации программы учебной дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению


Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета общепрофессиональных дисциплин.

3.1.1. Оборудование учебного кабинета: ученические столы и стулья, книжные шкафы, доска, письменный стол для преподавателя; наглядные пособия – плакаты, карты, учебная литература, дидактические материалы.

3.1.2.Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектор, выход в сеть, DVD.
3.1.3 Действующая нормативно-техническая и технологическая документация: 

· правила техники безопасности и производственной санитарии;

· инструкции по эксплуатации компьютерной техники.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии – М.: ИРПО; Академия, 2013.

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М.: Академия, 2014. 

Дополнительные источники: 

1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. профобразования / З.П. Матюхина. – М.: Издательский центр «Академия», 2008. – 304 с. 

2. Красницкая, Е.С. Гигиена и санитария предприятий общественного питания/ Е.С. Красницкая.- М.: Экономика, 2013. – 245с.

3. Малыгина, В.Ф. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.Ф Малыгина. – М.: ИРПО; ИЦ Академия, 2013. – 162 с.

4. Нецепляев, Ю.Г. Основы микробиологии и санитарии на предприятиях пищевой      промышленности/ Ю.Г.Нецепляев – М.: Академия, 2013. – 295с.

5. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: теоретические основы профессиональной деятельности: учебное пособие / Е.А. Богатырева, Л.П.Точкова, С.В.Соколова, А.П.Елепин.  – М.: Академкнига/ Учебник. – 2011.- 260 с.

Нормативные документы:
1. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования и др.

2. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы

Интернет-ресурсы 
1. http://www.bestlibrary.ru On–line библиотека
2. http://www.lib.msu.su/ научная библиотека МГУ

3. http://www.vavilon.ru/ Государственная публичная научно–техническая библиотека России

4. http://www.edic.ru Электронные словари

5. http://cookup.ru/
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной Дисциплины

Реализация дисциплины направлена на развитие общих компетенций: 

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний.

Основные показатели оценки результатов обучения в полной мере раскрывают специфику формируемых общих компетенций: соответствуют знаниям, умениям и практическому опыту по ФГОС. 

	Темы 
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки 

	1
	2
	3
	4

	
	Умения: 
	
	

	Тема 1.1-4.6
	- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

- рассчитывать энергетическую ценность блюд;

- составлять рационы питания.
	- уметь проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

- уметь рассчитывать энергетическую ценность блюд;

- уметь составлять рационы питания.
	Лабораторная работа № 3 – 5

практические работы № 1 3

	
	Знания:
	
	

	Тема 1.1-4.6
	- роль пищи для организма человека;

- основные процессы обмена веществ в организме;

- суточный расход энергии;

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

- понятие рациона питания;

- суточную норму потребности человека в питательных веществах;

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

- методику составления рационов питания;

- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

- общие требования к качеству сырья и продуктов;

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
	знать:

 роль пищи для организма человека;

- основные процессы обмена веществ в организме;

- суточный расход энергии;

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

- понятие рациона питания;

- суточную норму потребности человека в питательных веществах;

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

- методику составления рационов питания;

- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

- общие требования к качеству сырья и продуктов;

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.


	Лабораторная работа № 1 2;6-12 практические работы № 1 -3


Организация, средства и проведение текущей и промежуточной аттестации определяются Положением о формах, периодичности и порядке текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся БУ «Белоярский политехнический колледж», утвержденного приказом от 25.09.2014 № 207.

Формы и методы текущего контроля по учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. 

Для текущего контроля по программе создан фонд оценочных средств (ФОС), который включает в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно
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1.Общие положения

1.1.Комплект оценочных средств (КОС) предназначен для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

1.2. КОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета 

1.3. КОС разработан на основании положений:

- ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрирован в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749;

- основной профессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17 Повар, кондитер;

- программы учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

2.Перечень основных показателей оценки результатов, элементов практического опыта, знаний и умений, подлежащих текущему контролю и промежуточной аттестации

2.1.Коды и наименование элементов знаний и умений

	Код элемента умений
	Наименование элемента умений
	Код элемента знаний
	Наименование элемента знаний

	У1
	проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
	З1
	роль пищи для организма человека;



	У2
	рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	З2
	основные процессы обмена веществ в организме;

	У3
	составлять рационы питания.
	З3
	суточный расход энергии;

	
	
	З4
	состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

	
	
	З5
	роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

	
	
	З6
	физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

	
	
	З7
	усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

	
	
	З8
	понятие рациона питания;

	
	
	З9
	суточную норму потребности человека в питательных веществах;

	
	
	З10
	нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

	
	
	З11
	методику составления рационов питания;

	
	
	З12
	ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

	
	
	З13
	общие требования к качеству сырья и продуктов;

	
	
	З14
	условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.


2.2. Кодификатор контрольных заданий

	Функциональный признак оценочного средства (тип контрольного задания)
	Метод/форма контроля
	Код контрольного задания

	Проектное задание 
	Учебный проект (курсовой, исследовательский, обучающийся, сервисный, социальный творческий, рекламно-презентационный)
	1

	Реферативное задание
	Реферат
	2

	Расчетная задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание, лабораторная работа, практические занятия, письменный экзамен
	3

	Поисковая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	4

	Аналитическая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	5

	Графическая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	6

	Задача на программирование
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	7

	Тест, тестовое задание
	Тестирование, письменный экзамен
	8

	Практическое задание
	Лабораторная работа, практические занятия, практический экзамен
	9

	Ролевое задание
	Деловая игра
	10

	Исследовательское задание
	Исследовательская работа
	11


2.3.Содержательно-компетентностная матрица оценочных средств текущего контроля (распределение типов и количества контрольных заданий по элементам знаний и умений)

	Содержание учебного материала по программе ОП
	
	
	Код контрольного задания

	
	У1
	У2
	У3
	З1
	З2
	З3
	З4
	З5
	З6
	З7
	З8
	З9
	З10
	З11
	З12
	З13
	З14

	Раздел 1. Пищеварение и усвояемость пищи
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.1. Роль пищи для организма человека
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.2. Процесс пищеварения.
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Раздел 2. Обмен веществ и энергии.
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 2.1. Общие понятия об обмене веществ.
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Раздел 3. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 3.1 Методика составления рационов питания
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Раздел 4. Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных продуктов.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 4.1. Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки.
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	Тема 4.2. Рыба и рыбные продукты
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	Тема 4.3. Мясо и мясные продукты


	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	Тема 4.4. Молоко, молочные продукты,  яйца и яичные продукты.
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	Тема 4.5. Зерно, продукты его переработки. Пищевые жиры.
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	Тема 4.6. Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия. Вкусовые продукты. Хлебопекарные дрожжи. Химические разрыхлители. Пищевые красители. Пищевые добавки.
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+


3.Структура контрольного задания промежуточной аттестации

3.1.

	№ п/п
	Содержание раздела
	Количество часов
	Количество тестовых заданий

	1
	Раздел 1. Пищеварение и усвояемость пищи
	5
	6

	2
	Тема 1.1. Роль пищи для организма человека
	2
	3

	3
	Тема 1.2. Процесс пищеварения.
	3
	3

	4
	Раздел 2. Обмен веществ и энергии.
	3
	2

	5
	Тема 2.1. Общие понятия об обмене веществ.
	3
	2

	6
	Раздел 3. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания.
	7
	4

	7
	Тема 3.1 Методика составления рационов питания
	7
	4

	8
	Раздел 4. Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных продуктов.
	15
	12

	9
	Тема 4.1. Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки.
	2
	2

	10
	Тема 4.2. Рыба и рыбные продукты
	2
	2

	11
	Тема 4.3. Мясо и мясные продукты


	2
	2

	12
	Тема 4.4. Молоко, молочные продукты, яйца и яичные продукты.
	3
	2

	13
	Тема 4.5. Зерно, продукты его переработки. Пищевые жиры.
	2
	2

	14
	Тема 4.6. Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия. Вкусовые продукты. Хлебопекарные дрожжи. Химические разрыхлители. Пищевые красители. Пищевые добавки.
	4
	2


3.2.Критерии оценки заданий

	Наименование дидактической единицы
	Код элемента умения
	Код элемента знания
	Уровень деятельности при контроле
	Номер задания в варианте теста-задания
	Критерий зачета

	Тема 1.1. Роль пищи для организма человека
	У2-У3
	З1-З2
	3;7
	
	

	Тема 1.2. Процесс пищеварения.
	У2-У3
	З1-З2
	6
	
	

	Тема 2.1. Общие понятия об обмене веществ.
	У2-У3
	З1-З2
	3;7
	
	

	Тема 3.1 Методика составления рационов питания
	У1
	З4-З14
	6;8;9
	
	

	Тема 4.1. Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки.
	У1
	З4; З12-З14
	6;7;9
	
	

	Тема 4.2. Рыба и рыбные продукты
	У1
	З4; З12-З14
	3;9
	
	

	Тема 4.3. Мясо и мясные продукты
	У1
	З4; З12-З14
	2; 8
	
	

	Тема 4.4. Молоко, молочные продукты,  яйца и яичные продукты.
	У1
	З4; З12-З14
	2; 8
	
	

	Тема 4.5. Зерно, продукты его переработки. Пищевые жиры.
	У1
	З4; З12-З14
	3;7;8
	
	

	Тема 4.6. Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия. Вкусовые продукты. Хлебопекарные дрожжи. Химические разрыхлители. Пищевые красители. Пищевые добавки.
	У1
	З4; З12-З14
	3;6;9
	
	


Для каждой ДЕ разрабатываются тестовые задания контролирующие уровень соответствия подготовки обучающегося требованиям ФГОС. Уровень усвоения заданный для каждой ДЕ формулируется в терминах внешней деятельности, которую должен продемонстрировать студент при контроле. Соответствие степени освоения учебного материала при обучении уровням деятельности при контроле представлено в таблице.

	№
	Степень освоения (при обучении)
	Уровни деятельности (при контроле)

	1
	Быть знакомым
	Узнавать

	2
	Знать
	Воспроизводить (устно, письменно)

	3
	Уметь
	Применять в типовой ситуации (без ограничения времени)

	4
	Иметь навык
	Применять в типовой ситуации (с ограничением времени)

	5
	Иметь опыт
	Применять в нетиповой ситуации


По каждому показателю оценки результата выставляется 1 балл (соответствие эталону) или 0 баллов (несоответствие эталону).

II. Комплект оценочных средств по дисциплине ОП. 02 «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»
2.1 Задания в тестовой форме (гомогенные тестовые задания)

Для экзаменующегося:
Количество тестовых заданий для выполнения – 24 
Максимальное время выполнения тестовых заданий - 30 мин.

Выбрать правильный вариант ответа 

1. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ ЭТО-…

1) наука, изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов

2) область науки физиологии живого организма, которая изучает влияние пищи на организм человека, устанавливает потребность человека в пищевых веществах, определяет оптимальные условия переваривания и усвоения пищи в организме

3) наука о здоровье, изучающая влияние внешней среды на его организм

4) практическое осуществление гигиенических норм и правил механическую

Эталон: 2)
2. БЕЛКАМИ НАЗЫВАЮТСЯ…

1) наиболее важные биологические вещества живых организмов, которые служат пластическим материалом, из которого строятся клетки, ткани и органы тела человека

2) сложные органические соединения, состоящие из глицерина и жирных кислот, в которых содержатся углерод, водород, кислород

3) низкомолекулярные органические вещества различной химической природы, выполняющие роль биологических регуляторов жизненных процессов в организме человека

Эталон: 1)

3. СОВОКУПНОСТЬ ПРОЦЕССОВ, ОБЕСПЕЧИВАЮЩИХ ФИЗИОЛОГИЧЕСКОЕ ИЗМЕНЕНИЕ И ХИМИЧЕСКОЕ РАСЩИПЛЕНИЕ ПИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВ НА ПРОСТЫЕ СОСТАВНЫЕ ВОДОРАСТВОРИМЫЕ СОЕДИНЕНИЯ, СПОСОБНЫЕ ЛЕГКО ВСАСЫВАТЬСЯ В КРОВЬ И УЧАВСТВОВАТЬ В ЖИЗНЕННО ВАЖНЫХ ФУНКЦИЯХ ОРГАНИЗМА ЧЕЛОВЕКА НАЗЫВАЕТСЯ.
1) усвояемостью

2) пищеварением

3) обменом веществ

4) суточным расходом энергии

Эталон: 2)

4. ДЛЯ РАСЧЕТА СУТОЧНОГО РАСХОДА ЭНЕРГИИ НЕОБХОДИМО ВЕЛИЧИНУ ОСНОВНОГО ОБМЕНА (СООТВЕТСТВУЮЩЕГО ВОЗРАСТУ И МАССЕ ТЕЛА ЧЕЛОВЕКА) УМНОЖИТЬ НА …

1) КПД (коэффициент полезного действия)

2) массу тела

3) КФА (коэффициент физической активности)

Эталон: 3)
5. КОЛЛИЧЕСТВО СКРЫТОЙ ЭНЕРГИИ, ЗАКЛЮЧЕННОЙ В ПИЩЕ,  НАЗЫВАЕТСЯ…

1) энергетической ценностью

2) биологической ценностью

3) физиологической ценностью

4) химической ценностью

Эталон: 1)

6. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ПИЩИ В ТЕЧЕНИЕ ВСЕГО ДНЯ ПО ВРЕМЯНИ, КАЛОРИЙНОСТИ И ОБЪЕМУ НАЗЫВАЕТСЯ…

1) нормой питания

2) источником энергии

3) суточным расходом энергии

4) режимом питания

5) ассимиляцией

Эталон: 4)

Установить соответствие 

7. СРЕДНЕГО РАСХОДА ЭНЕРГИИ В СУТКИ (ККАЛ) НА 1 КГ МАССЫ ТЕЛА ДЕТЕЙ РАЗЛИЧНОГО ВОЗРАСТА И ВЗРОСЛОГО ЧЕЛОВЕКА…

	1) до одного года
	А) 90-80

	2) от одного до трех лет
	Б) 100

	3) 4-6 лет
	В) 70-65

	4) 7-10 лет
	Г) 65-45

	5) 11-13 лет
	Д) 100-90

	6) 14-17 лет
	Е) 45

	7) взрослых людей
	Ж) 80-70


Эталон: 1-Б, 2-Д, 3-А, 4-Ж, 5-В, 6-Г, 7-Е

Выбрать правильный вариант ответа 

8. НАУЧНАЯ ДИСЦИПЛИНА, ИЗУЧАЮЩАЯ ПРИРОДУ И ПОЛЕЗНЫЕ СВОЙСТВА ТОВАРОВ, УДОВЛЕТВОРЯЮЩИХ ОПРЕДЕЛЕННУЮ ПОТРЕБНОСТЬ ЧЕЛОВЕКА НАЗЫВАЕТСЯ…

1) микробиологией

2) товароведением

3) санитарией

4) физиологией

Эталон: 2)

9. К ГРУППЕ ЗЕРНОМУЧНЫХ ТОВАРОВ НЕ ОТНОСЯТ…

1) зерно

2) муку

3) крупу

4) хлеб и хлебобулочные изделия

5) сухарные изделия

6) кондитерские изделия

7) бараночные изделия 

Эталон: 6)

10. В НАУЧНОМ ОТНОШЕНИИ МЯСОМ ПРИНЯТО НАЗЫВАТЬ…

1) второстепенные продукты убоя скота

2) все части туши животного после снятия шкуры, отделения головы, конечностей, внутренних органов

3) изделия, содержащие в своем составе большое количество желирующих веществ, которые придают продукции плотную консистенцию

Эталон: 2)

11. ИЗДЕЛИЯ ИЗ МЯСОПРОДУКТОВ ИЛИ В СОЧЕТАНИИ ИХ С ДРУГИМИ ПИЩЕВЫМИ ПРОДУКТАМИ, ГЕРМЕТИЧЕСКИ УКУПОРЕННЫЕ И СТЕРИЛИЗОВАННЫЕ – ЭТО…

1) сало-бобовые консервы

2) консервы для детского питания

3) мясные консервы

Эталон: 3)

12. К ПОКАЗАТЕЛЯМ КАЧЕСТВА ЖИВОЙ ТОВАРОНОЙ РЫБЫ НЕ ОТНОСЯТ…

1) внешний вид и состояние наружного покрова

2) цвет жабр

3) состояние глаз

4) массовую долю поваренной соли

5) запах

Эталон: 4)

13. КИСЛОМОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ – ЭТО…

1) продукты, из которых почт полностью удалена вода

2) объединяющие разные по химическому составу и свойствам продукты, выработанные на основе молочно-кислого брожения

3) продукты, полученные сквашиванием молока чистыми культурами молочных бактерий

4) продукт сквашенного пастеризованного молока с последующим удалением из него сыворотки

Эталон: 2)

14. ПО ИСХОДНОМУ СЫРЬЮ ЖИРЫ НЕ КЛАССИФИЦИРУЮТ…

1) молочные

2) на животные

3) растительные 

3) комбинированные

Эталон: 1)

15. НА ХОЛОДИЛЬНИКАХ И СКЛАДАХ ЯЙЦА ХРАНЯТ ПРИ ТЕМПИРАТУРЕ -1,5…-2,5º С…, СРОК ХРАНЕНИЯ

1) 6 месяцев

2) 12 месяцев

3) 8 месяцев

4) 9 месяцев

Эталон: 1)

16. ОВОЩИ, У КОТОРЫХ В ПИЩУ ИСПОЛЬЗУЮТСЯ ПРОДУКТЫ РОСТА (ЛИСТ, СТЕБЕЛЬ, КОРЕНЬ) ОТНОСЯТСЯ К …

1) плодовым

2) вегетативным

3) семечковым

4) косточковым

Эталон: 2)

17. ПРОДУКТ С ВЫСОКОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТЬЮ, ПОВЫШЕННОЙ КАЛОРИЙНОСТЬЮ, БЫСТРОЙ УСВОЯЕМОСТЬЮ ОРГАНИЗМОМ, ПРЕКРАСНОЕ СРЕДСТВО ДЛЯ БЫСТРОГО ВОССТАНОВЛЕНИЯ СИЛ – ЭТО…

1) крахмал

2) сахар

3) кондитерские изделия

4) фрукты

5) мясо

6) морепродукты

Эталон: 2)
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18. МЕД, ВЫРАБОТАННЫЙ НЕ ПЧЕЛАМИ, А ПОЛУЧЕННЫЙ УВАРИВАНИЕМ САХАРНОГО СИРОПА С ЛИМОННОЙ ИЛИ ВИННОЙ КИСЛОТОЙ С ДОБАВЛЕНИЕМ МЕДОВОЙ ЭССЕНЦИИ ИЛ НЕБОЛЬШОГО КОЛИЧЕСТВА НАТУРАЛЬНОГО МЕДА, НАЗЫВАЕТСЯ…

1) цветочной пыльцой

2) маточным молочком 

3) искусственным

4) прополисом

Эталон: 3)

19. К ОСНОВНЫМ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИМ СВОЙСТВАМ КРАХМАЛА НЕ ОТНОСЯТ…

1) способность его к набуханию

2) клейстеризацию

3) вязкость 

4) влагоустойчивость

5) способность давать студни

Эталон: 4)

20. В ГРУППУ САХАРИСТЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ НА ВХОДЯТ…

1) карамель и ирис

2) фруктово-ягодные изделия

3) конфеты и драже

4) шоколадные изделия

5) торты и пряники

6) восточные сладости

Эталон: 5)

21. В ГРУППУ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ НЕ ВХОДЯТ…

1) печенье крекер и вафли

2) торты и пряники

3) восточные сладости

4) кексы и рулеты

5) пирожные

Эталон: 3)

22. ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЕ ТОВАРЫ ПРЕДСТАВЛЯЮЩИЕ СОБОЙ СУХИЕ СМЕСИ ПРОДУКТОВ РАСТИТЕЛЬНОГО И ЖИВОТНТОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ, ПРЕДНАЗНАЧЕННЫЕ ДЛЯ БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ НАЗЫВАЮТСЯ…

1) сухими завтраками

2) пищевыми концентратами

3) восточными сладостями

4) диетическими продуктами

5) полуфабрикатами мучных изделий

Эталон: 2)

Установить соответствие 

23. ПРОДУКТОВ С ОПРЕДЕЛЕНИЯМИ
	1) пиво
	А) продукт сбраживания дрожжами сусла из смеси воды, меда и сахара с использованием хмеля

	2) ликеро-наливочные изделия 
	Б) изготавливают из различных спиртных напитков, разбавляемых перед употреблением безалкогольными напитками с добавлением льда

	3) медовый напиток
	В) слабоалкогольный, пенистый, ячменно-солодовый напиток, обладающий приятной горечью и ароматом хмеля

	4) коктейли
	Г) алкогольные напитки с содержанием спирта от 12 до 45% об., приготовленные купажированием (смешивание) спирта, воды, сахарного сиропа, плодово-ягодного, эфиромасличного или неароматического растительного сырья

	5) виноградные вина
	Д) алкогольные напитки, полученные спиртовым брожением сока свежего или завяленного винограда и содержащие от 8 до 20% спирта


Эталон: 1-В, 2-Г, 3-А, 4-Б, 5-Д

Выбрать правильный вариант ответа 

24. ГЛВНЫМ АЛКОЛОИДОМ ЧАЯ ЯВЛЯЕТСЯ…

1) кофеин

2) теобромин

3) теофилин

4) эфирные масла

Эталон: 1)

2.2 СИТУАЦИОННЫЕ ЗАДАНИЯ

Для экзаменующегося:
Количество ситуационных заданий – 5 ед. 
Максимальное время выполнения тестовых заданий - 30 мин.

1. ОПРЕДЕЛИТЬ ЭНЕРГЕТИЧЕСКУЮ ЦЕННОСТЬ 100 Г ПАСТЕРИЗОВАННОГО МОЛОКА, ЕСЛИ СОГЛАСНО СПРАВОЧНИКУ В 100 Г  СОДЕРЖИТСЯ 2,8 Г БЕЛКА, 3,2 Г ЖИРА, 4,7 Г УГЛЕВОДОВ (ПРИ УСЛОВИИ, ЧТО ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 1Г БЕЛКА СОСТАВЛЯЕТ 4 ККАЛ, 1 Г ЖИРА – 9 ККАЛ, 1 Г УГЛЕВОДОВ – 4 ККАЛ)

1) 55,4 ккал

2) 58,8 ккал

3) 62,2 ккал

4) 67,8 ккал

Эталон: 2)

2. ОПРЕДЕЛИТЬ ЭНЕРГЕТИЧЕСКУЮ ЦЕННОСТЬ  100 Г МЯСА ГОВЯДИНЫ, ЕСЛИ СОГЛАСНО СПРАВОЧНИКУ В 100 Г СОДЕРЖИТСЯ:  БЕЛКОВ 20%, ЖИРОВ 18%, УГЛЕВОДОВ 0,5%  (ПРИ УСЛОВИИ, ЧТО ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 1Г БЕЛКА СОСТАВЛЯЕТ 4 ККАЛ, 1 Г ЖИРА – 9 ККАЛ, 1 Г УГЛЕВОДОВ – 4 ККАЛ)

1) 224 ккал

2) 324 ккал

3) 542 ккал

4) 4052 ккал

Эталон: 1)

3. ОПРЕДЕЛИТЬ ЭНЕРГЕТИЧЕСКУЮ ЦЕННОСТЬ БУЛОЧКИ «ГОРОДСКОЙ» МАССОЙ 200 Г, СОДЕРЖАЩЕЙ  17,7% БЕЛКОВ,  2,4 % ЖИРОВ,  53,4% УГЛЕВОДОВ (ПРИ УСЛОВИИ, ЧТО ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 1Г БЕЛКА СОСТАВЛЯЕТ 4 ККАЛ, 1 Г ЖИРА – 9 ККАЛ, 1 Г УГЛЕВОДОВ – 4 ККАЛ)

1) 200,65 ккал

2) 240,2 ккал

3) 252,65 ккал

4) 292,5 ккал

Эталон: 3)

4.РАСШИФРОВАТЬ МАРКИРОВКУ РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ:

1Й – РЯД: 201101

2Й – РЯД: 85 Д 157

3Й – РЯД: Р1

Эталон: 1 - дата изготовления; 2 - ассортиментный номер, номер предприятия изготовителя; 3- номер смены (один знак), индекс рыбной промышленности «Р»

5. СООТНЕСТИ МАРКЕРЫ НА РИСУНКЕ С ЭЛЕМЕНТАМИ СТРУКТУРЫ ТОВАРНОГО КОДА EAN-13…

	1) 1
	А) код товара

	2) 2
	Б) контрольная цифра

	3) 3
	В) код изготовителя

	4) 4
	Г) «флаг» - код страны банка данных


Эталон: 1Г, 2В, 3А, 4Б

2.3 Руководство для экзаменатора

Таблица эталонов правильных ответов  комплекта тестовых заданий

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	 2
	1
	2
	3
	1
	4
	1-Б, 2-Д, 3-А, 4-Ж, 5-В, 6-Г, 7-Е
	2
	6
	2
	3
	4
	2

	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24

	1
	1
	2
	2
	3
	4
	5
	3
	2
	1-В, 2-Г, 3-А, 4-Б, 5-Д
	1

	С1
	С2
	С3
	С4
	С5

	2
	1
	3
	1 - дата изготовления; 2 - ассортиментный номер, номер предприятия изготовителя; 3- номер смены (один знак), индекс рыбной промышленности «Р»
	1Г, 2В, 3А, 4Б


· Критерии оценивания заданий:

За каждое правильно  выполненное тестовое задание (верный ответ)    ставится 1  балл, за неверный ответ - 0 баллов.

«5» - 24-23  правильных ответов

«4» - 22-20  правильных ответов

«3» - 19-16  правильных ответов

«неудовл» - 15 и менее  правильных ответов

Время выполнение ситуационных заданий  - 30 минут

Критерии оценивания:
- скорость выполнения

- способность найти правильное решение










