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1. Опис навчальної дисципліни

	Найменування показників 
	Галузь знань, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів - 3 
	Галузь знань

20 Аграрні науки та продовольство
	Нормативна



	Модулів – 4
	Спеціальність:

201 «Агрономія»
Група ОТ-41
	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 
	
	2018-2019-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання - реферат                                   
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 90
аудиторні – 52 год.
самостійні – 38 год.
	
	
	

	
	
	Лекції
	Настановчі

 

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 

самостійної роботи студента - 
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

молодший спеціаліст


	28
	Групові 

	
	
	
	Оглядові 

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	18
	

	
	
	Лабораторні

	
	
	6
	

	
	
	Самостійна робота

	
	
	38
	

	
	
	Індивідуальні завдання: 

	
	
	Вид контролю:

	
	
	
	

	
	
	Залік 2 год.
	


Примітка.

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної і індивідуальної роботи становить:

для денної форми навчання - 

для заочної форми навчання – 
2. Вступ

Розвиток галузей, що здійснюють зберігання і переробку продукції рослинництва – одне з найважливіших завдань економіки держави. Зберігання і переробка врожаю потребують знань, які можуть бути отримані лише при поєднані теоретичних знань з практичними навичками.
Опис предметної області дисципліни 
Об’єкт вивчення та діяльності: устрій, принципи й механізми функціонування переробної галузі. 

Цілі навчання: надання умінь і знань, необхідних для опанування професійних завдань (компетенцій) молодшого спеціаліста, пов’язаних з заготівлею, зберіганням і переробкою сільськогосподарської продукції.

Вивчення дисципліни потрібно здійснювати в безпосередньому зв'язку теоретичних знань з практичною діяльністю місцевих підприємств з питань переробки та зберігання продукції рослинництва.

Методи, методики та технології: 

- при проведенні лекцій: проблемні лекції, розгляд окремих дискусійних питань; при проведенні практичних занять: розгляд ситуаційних завдань, рішення задач, дискусії; спостереження за технологічними процесами на переробних підприємствах;
 - при самостійній роботі: виконання індивідуального завдання (розрахункове завдання). 

Дисципліна  «Технологія заготівлі та зберігання сільськогосподарської продукції з основами переробки»    входить до  блоку  дисциплін,  які  вивчають  проблеми виробництва та переробки продукції рослинництва

Мета  вивчення  дисципліни  є ознайомлення з основними показниками якості продукції рослинництва, способами та режимами зберігання, основними методами переробки і оцінки якості продукції.

За мету ставиться забезпечення фундаментальної підготовки з дисципліни, набуття практичних навичок для формування майбутніх спеціалістів.

Завдання  дисципліни – теоретична  і  практична  підготовка  студентів агрономічних спеціальностей з питань:
· особливості хімічного складу основних видів сільськогосподарської продукції;
· фізичні властивості основних видів сільськогосподарської продукції;

· фізіологічні зміни, що відбуваються під час зберігання;

· особливості технології зберігання основних видів сільськогосподарської продукції;

· заходи боротьби із втратами продукції під час зберігання;

· основні технології, технологічні процеси і режими переробки різних видів сільськогосподарської продукції;

· способи консервування та їх характеристику;

· організацію контролю сировини, готової продукції та технологічного процесу виробництва;

· методики визначення якості сировини та продукції;

· види стандартів на сировину і готову продукцію.
Вивчення студентами дисципліни «Технологія заготівлі та зберігання сільськогосподарської продукції з основами переробки» повинно сформувати у студентів наступні вміння та навики:
· вживати необхідні заходи щодо забезпечення належних умов зберігання продукції;
· здійснювати контроль за перебігом процесу зберігання та якістю продукції;
· обґрунтувати найдоцільніші способи переробки продукції;
· ефективно використовувати приміщення та обладнання із зберігання та переробки продукції.
3. Обсяг дисципліни
Загальний обсяг –  кредитів ECTS (   академічних годин).
4. Галузь використання
Робоча програма призначена для: 

·  реалізації компетентнісного підходу при формуванні структури та змісту дисципліни; 

· визначення інформаційної бази для формування засобів діагностики; 

· внутрішнього та зовнішнього контролю якості підготовки фахівців; 

· акредитації освітньої програми за спеціальністю. 

· Робоча Програма встановлює: 
· форму підсумкового контролю; 

· базові дисципліни та дисципліни, що забезпечуються; 

· результати навчання за дисципліною та їх відповідність компетентностям; 

· тематичний план та розподіл обсягу за видами навчальної діяльності 

· завдання для самостійної роботи здобувача; 

· вимоги до засобів діагностики, методи та критерії оцінювання навчальних досягнень; 

· вимоги до комплексу навчально-методичного забезпечення навчальної дисципліни; 

· основний тезаурус дисципліни. 

5. Результати навчання з дисципліни «Технологія заготівлі та зберігання сільськогосподарської продукції з основами переробки»  та їх відповідність компетентностям
	5.1 Компетентності, яких набувають студенти в процесі вивчення навчальної дисципліни «Технологія заготівлі та зберігання сільськогосподарської продукції з основами переробки»    
Інтегральна компетентність 
	Здатність розв’язувати складні спеціалізовані завдання та практичні проблеми у галузі зберігання і переробки продукції рослинництва в ході професійної діяльності або у процесі навчання, що передбачає застосування окремих методів або способів згідно вимог здійснення професійної і навчальної діяльності. 

	Загальні 
компетентності 
	1. Здатність до абстрактного мислення та аналізу. 

2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 
3. Швидко орієнтуватись у нестандартних ситуаціях. 
4. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.
5. Здатність планувати та управляти часом. 

6. Здатність проведення досліджень на відповідному рівні.

 7. Здатність експериментувати з використанням інформації з різних джерел. 

  8. Навички використання інформаційних та комунікаційних технологій. 

9. Здатність спілкуватися державною та іноземними мовами як усно, так і письмово. 

10. Здатність до критики і самокритики. 

11. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість.
12. Здатність працювати індивідуально і у команді. 


	Спеціальні (фахові, 
предметні) компетентності 
	1. Здатність аналізувати інформацію щодо сучасного стану галузі.

2. Здатність використовувати базові знання і практичні навички у сфері зберігання і переробки. 
3. Здатність до осмислення необхідності впровадження новітніх технологій зберігання і переробки. 
4. Здатність застосовувати сучасне інформаційне та програмне забезпечення, у галузі зберігання і переробки


5.2 Нормативний зміст підготовки здобувачів вищої освіти в процесі вивчення дисципліни «Технологія заготівлі та зберігання сільськогосподарської продукції з основами переробки», сформульований у термінах результатів навчання 

1. Підтримувати відповідний рівень знань та постійно підвищувати свою професійну підготовку в галузі  зберігання і переробки. 

  2. Вміти поєднувати теоретичні знання з практичною діяльністю.

  3. Проводити дослідження на рівні молодшого спеціаліста, знаходити та аналізувати інформацію з різних джерел.
  4. Демонструвати навички самостійної роботи.

5. Демонструвати здатність до гнучкого мислення, бути критичним і самокритичним. 
6.  Вміло виконувати професійні функції як самостійно, так і в групі

  7. Проявляти ініціативу та підприємливість

  8. Показати належний рівень знань у сфері зберігання і переробки.

  9. Застосовувати сучасне інформаційне та програмне забезпечення, володіти інформаційними технологіями.

  10. Виконувати контрольні функції та вміти нести відповідальність за результати професійної діяльності у сфері зберігання і переробки.

6. Комплекс навчально-методичного забезпечення дисципліни
Комплекс навчально-методичного забезпечення дисципліни, розміщений на сайті циклової комісії обліково-економічних дисциплін. Методичне забезпечення навчальної дисципліни «Технологія заготівлі та зберігання сільськогосподарської продукції з основами переробки»    включає:

1) навчальну і робочу програму дисципліни; 

2) навчальний контент (інформаційне забезпечення лекцій); 

3) методичне забезпечення лабораторних та практичних занять; 

4) матеріали методичного забезпечення самостійної роботи студента;

5) завдання для поточного та підсумкового контролю рівня сформованості дисциплінарних компетентностей; 

6) завдання для комплексної контрольної роботи; 

7) завдання для післяатестаційного моніторингу рівня сформованості дисциплінарних компетентностей. 

8)комплексні екзаменаційні білети;

9)тестові завдання та задачі з навчальної дисципліни;

10)тестова комп'ютерна програма MY TEST.
7. Зміст програми навчальної дисципліни
МОДУЛЬ 1.

Зберігання і переробка продукції рослинництва.
Тема 1. Вступ. Матеріально-технічна база та технологія зберігання сільськогосподарської продукції.

Суть і значення зберігання та переробки сільськогосподарської продукції.

Перспективи та основні напрямки розвитку.
Матеріально-технічна база АПК.
Принципи зберігання продукції залежно від стану головного компоненту.

Основні напрями підвищення якості продукції в умовах ринкової економіки.

Тема 2. Характеристика зернової маси, зберігання зерна.
Поняття про зернову масу та її склад.

Коротка характеристика харчової цінності основних видів зерна.

Вимоги до якості зерна.

Оцінка якості зерна під час приймання. Базисні та обмежувальні кондиції.
Загальна характеристика фізіологічних процесів зернової маси.
Режими зберігання зернової маси.

Вимоги до зерносховищ, їх основні типи. Підготовка зерносховищ до приймання зерна нового врожаю.

Облік зерна під час зберігання.

Норми природних втрат під час зберігання та транспортування зерна.

Тема 3. Переробка зерна.

Переробка зерна в борошно.

Поняття про вихід та сорти борошна.

Підготовка зерна до помелу. Види помелів.

Технологія виготовлення хліба.

Хлібопекарські властивості борошна.
Технологічні процеси виготовлення хліба.

Технологія виробництва крупи. Основні технологічні процеси виробництва крупи.

Тема 4. Зберігання олійних  і технічних культур.

Види олійних культур. Оцінка якості за стандартами, вимоги до якості сировини.
Особливості зберігання олійних культур.

Коротка характеристика хімічного складу цукрових буряків. Вимоги до якості відповідно до стандарту.

Способи зберігання цукрових буряків у свіжому вигляді.
Тема 5. Переробка продукції олійних і технічних культур.
Харчова та технічна цінність сировини.
Технологічні процеси виробництва олії.
Технологічні процеси виробництва цукру із цукрових буряків.
Відходи переробки насіння олійних культур та їх використання (макуха, шрот).

Характеристика та призначення відходів цукрового виробництва.
Тема 6. Зберігання картоплі та овочів.
Особливості хімічного складу картоплі та овочів, їх характеристика як об’єктів зберігання.
Загальні процеси, що відбуваються у картоплі та овочах під час зберігання.
Післязбиральна обробка картоплі та овочів (інспектування, сортування, калібрування).
Режими зберігання картоплі та овочів. Диференційований режим зберігання картоплі.
Хвороби картоплі, коренеплодів та овочів під час зберігання.

Зберігання капусти.

Зберігання цибулі та часнику.

Облік продукції, закладеної на зберігання.

Тема 7. Переробка картоплі.
Виготовлення хрусткої картоплі (чіпсів).
Технологічні процеси виробництва крохмалю.
Відходи виробництва крохмалю та їх використання.
Тема 8. Зберігання плодових і зелених овочів, фруктів.
Особливості хімічного складу плодових і зелених овочів, фруктів; їх характеристика як об’єктів зберігання.
Фізіологічні та біохімічні процеси, що відбуваються в плодовій продукції під час зберігання.
Підготовка плодової продукції до зберігання.
Режими зберігання плодової продукції. 
Способи зберігання плодової продукції.
Облік продукції, закладеної на зберігання.

Тема 9. Зберігання ягід і винограду.
Особливості хімічного складу ягід та винограду, їх характеристика як об’єктів зберігання. Вимоги до якості.
Фізіологічні та біологічні процеси, що відбуваються в ягідній продукції.
Особливості зберігання ягід. Особливості зберігання винограду.
Облік продукції, закладеної на зберігання.

МОДУЛЬ 2.
Консервування плодів та овочів.
Тема 10. Загальні питання консервування.
Класифікація способів консервування.
Підготовка сировини до консервування.
Теплова обробка сировини.
Характеристика процесів виробництва соку.
Стерилізація і пастеризація продукції.
Виробництво фруктових компотів.

Тема 11. Мікробіологічні методи консервування.
Теоретичні основи молочнокислого бродіння і його практичне значення.
Соління огірків, томатів, особливості соління інших овочів.
Рецептура соління огірків, томатів, квашення капусти.
Мочіння яблук.
Контроль якості готової продукції. Умови зберігання готової продукції. Показники якості.
Тема 12. Фізичні методи консервування.

Виготовлення консервів з овочів.
Виготовлення плодоягідних компотів та їх асортимент.
Виготовлення соків. Асортимент і класифікація.
Біохімічні основи процесу сушіння.
Характеристика сировини, вимоги до її якості. Підготовка до сушіння.
Способи сушіння: сонячно-повітряне, штучне, сублімаційне.

Способи заморожування, їх вплив на якість продукції.

Зберігання заморожених продуктів. Вимоги до якості.

Розморожування продукції. Способи розморожування та їх вплив на якість продукції.
Тема 13. Хімічні способи консервування.
Суть маринування. Вимоги до сировини.
Основні технологічні процеси маринування.
Консервування антисептиками.

Тема 14. Консервування цукром.
Біохімічні основи процесу консервування цукром.
Технологія виготовлення варення. 

Виготовлення джемів, повидла, мармеладу, желе. 

МОДУЛЬ 3.
Переробка продукції тваринництва та риби.
Тема 15. Переробка молока.
Харчова та біологічна цінність молока.

Класифікація та асортимент молока залежно від жирності та термічної обробки.
Процеси обробки молока.

Технологія виробництва молока питного та вершків.

Технологія виробництва кисломолочних продуктів.

Тема 16. Переробка м’яса.
Склад, харчова і біологічна цінність м’яса та продуктів забою.
Холодильна обробка м’яса.
Технологічні процеси виробництва напівфабрикатів, солоних і ковбасних виробів, консервів, харчових жирів.
Вимоги до якості сировини та готової продукції.

Тема 17. Переробка риби.
Харчова і біологічна цінність риби.
Асортимент рибної продукції. 

Технологічні процеси переробки риби.
МОДУЛЬ 4.

Хіміко-технологічний контроль виробництва.

Тема 18. Організація хіміко-технологічного контролю.

Завдання хіміко-технологічного контролю.

Види контролю.

Роль лабораторії в здійсненні контролю за виробництвом.

Тема 19. Оцінка якості сировини і готової продукції.

Оцінка якості зерна, цукрових буряків, олійних культур, картоплі та овочів, плодів і ягід.

Методика відбору та формування середньої проби, правила її відбору відповідно до вимог стандартів.

Методика відбору проб м’яса забійних тварин і птиці. Методи досліджень.

Стандарти на готову продукцію.

8. Структура навчальної дисципліни
	Назви змістових модулів 

і тем
	Кількість годин

	
	Денна форма
	Заочна форма

	
	Усього
	у тому числі
	Усього
	у тому числі

	
	
	л
	лаб.
	прак
	с.р
	
	л
	прак.
	с.р.

	Модуль 1. Зберігання і переробка продукції рослинництва

	Тема 1. Вступ. Матеріально-технічна база та технологія зберігання сільськогосподарської продукції.
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Характеристика зернової маси, зберігання зерна.
	6
	2
	
	2
	2
	
	
	
	

	Тема 3. Переробка зерна.
	6
	2
	
	2
	2
	
	
	
	

	Тема 4. Зберігання олійних  і технічних культур.
	4
	2
	
	
	2
	
	
	
	

	Тема 5. Переробка продукції олійних і технічних культур.
	6
	2
	
	2
	2
	
	
	
	

	Тема 6. Зберігання картоплі та овочів.
	6
	2
	
	2
	2
	
	
	
	

	Тема 7. Переробка картоплі.
	2
	
	
	
	2
	
	
	
	

	Тема 8. Зберігання плодових і зелених овочів, фруктів.
	2
	
	
	
	2
	
	
	
	

	Тема 9. Зберігання ягід і винограду.
	2
	
	
	
	2
	
	
	
	

	Модуль 2. Консервування плодів та овочів

	Тема 10. Загальні питання консервування.
	4
	2
	
	
	2
	
	
	
	

	Тема 11. Мікробіологічні методи консервування.
	6
	2
	2
	
	2
	
	
	
	

	  Тема 12. Фізичні методи        консервування.
	6
	2
	
	2
	2
	
	
	
	

	Тема 13. Хімічні способи консервування.
	4
	2
	
	
	2
	
	
	
	

	Тема 14. Консервування цукром.
	6
	2
	2
	
	2
	
	
	
	

	Модуль 3. Переробка продукції тваринництва та риби

	Тема 15. Переробка молока.
	8
	2
	
	4
	2
	
	
	
	

	Тема 16. Переробка м’яса.
	6
	2
	
	2
	2
	
	
	
	

	Тема 17. Переробка риби.
	6
	
	
	2
	4
	
	
	
	

	Модуль 4. Хіміко-технологічний контроль виробництва

	Тема 18. Організація хіміко-технологічного контролю.
	2
	
	
	
	2
	
	
	
	

	Тема 19. Оцінка якості сировини і готової продукції.
	6
	2
	2
	
	2
	
	
	
	

	Усього годин:
	108
	24
	6
	18
	60
	
	
	
	

	ІНДЗ
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Усього годин:
	
	
	
	
	
	
	
	
	


9. Перелік лабораторних занять

	
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Денна форма
	Заочна форма

	1
	Розрахунки концентрації солі, цукру, спецій під час соління, квашення, мочіння.
	2
	

	2
	Визначення придатності плодоягідної сировини для виробництва желейних продуктів.
	2
	

	3
	Ветеринарно-санітарна оцінка м’яса.
	2
	

	Усього годин:
	6
	


10. Перелік практичних занять
	
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Денна форма
	Заочна форма

	1
	Ознайомлення з виробничими умовами зерна.

Екскурсія на елеватор.
	2
	

	2
	Ознайомлення з технологією виробництва борошна.
	2
	

	3
	Ознайомлення з технологією виробництва цукру на підприємстві.
	2
	

	4
	Ознайомлення з виробничими умовами зберігання картоплі та овочів.
	2
	

	5
	Органолептична оцінка якості компотів та соків.
	2
	

	6
	Ознайомлення з технологічними процесами переробки молока на молокозаводі.
	4
	

	7
	Ознайомлення з технологічними процесами переробки м’яса на м’ясокомбінаті.
	2
	

	8
	Ознайомлення з технологічними процесами переробки риби.
	2
	

	Усього годин:
	18
	


11.  Самостійна робота

	№ з/п
	Питання, що виносяться на самостійне вивчення
	Кількість

годин

	1
	Вимоги до зерносховищ, їх основні типи. 
	2

	2
	Облік зерна під час зберігання.
	2

	   3
	Технологічні процеси виготовлення хліба.
	2

	   4
	Основні технологічні процеси виробництва крупи.
	2

	   5
	Види олійних культур. 
	1

	6
	Особливості зберігання олійних культур.
	2

	7
	Коротка характеристика хімічного складу цукрових буряків.
	2

	8
	Відходи переробки насіння олійних культур та їх використання (макуха, шрот).
	2

	9
	Зберігання капусти.
	2

	10
	Виготовлення хрусткої картоплі (чіпсів).
	1

	11
	Технологічні процеси виробництва крохмалю.
	1

	12
	Особливості хімічного складу ягід та винограду, їх характеристика як об’єктів зберігання. Вимоги до якості.
	1

	13
	Фізіологічні та біологічні процеси, що відбуваються в ягідній продукції.
	2

	14
	Особливості зберігання ягід.
	1

	15
	Особливості зберігання винограду.
	1

	16
	Характеристика процесів виробництва соку.
	1

	17
	Стерилізація і пастеризація продукції.
	1

	18
	Виробництво фруктових компотів.
	1

	19
	Зберігання заморожених продуктів. Вимоги до якості.
	1

	20
	Консервування антисептиками.
	2

	21
	Виготовлення джемів, повидла, мармеладу, желе. 
	2

	22
	Технологія виробництва кисломолочних продуктів.
	1

	23
	Технологічні процеси виробництва напівфабрикатів, солоних і ковбасних виробів, консервів, харчових жирів.
	2

	24
	Харчова і біологічна цінність риби
	1

	25
	Методика відбору проб м’яса забійних тварин і птиці. Методи досліджень
	2

	Разом
	38


12. Завдання для самостійної роботи здобувача
Основні завдання для самостійної роботи: 

1) попереднє опрацювання інформаційного забезпечення за кожним модулем (темою); 

2) підготовка до поточного контролю - розв’язання завдань самоконтролю за кожною темою; 

3) виконання тематики науково-дослідної роботи; 

4) підготовка до підсумкового контролю.
13. Індивідуальні завдання


Індивідуальне завдання виконується в межах годин, відведених для самостійної роботи студента і передбачає:
І. Опрацювання літератури за темою та підготовка звіту, що має такий зміст і структуру:

Вступ

1. Роль в організації технологічних процесів зберігання та переробки.

2. Аналіз виконання окремих технологічних процесів на виробництві.

  Висновки

       Список використаної літератури та інформаційних джерел

Обсяг ІНДЗ – 3-5 торінок формату А-4.
13.1.  Теми індивідуальних завдань
1. Фізичні властивості зернової маси.

2. Післязбиральне дозрівання і проростання зерна.

3. Хімічний склад основного компонента зернової маси.

4. Технологія очищення зерна.

5. Активне вентилювання зернових мас.

6. Основні типи зерносховищ.

7. Особливості зберігання зерна окремих культур.

8. Виробництво житнього борошна.

9. Вимоги до якості круп.

10. Використання відходів борошномельної та круп'яної промисловості.

11. Польовий метод зберігання овочів.

12. Особливості зберігання капусти.

13. Зберігання ягідних культур в РГС.

14. Основні технологічні вимоги при консервуванні.

15. Підготовка сировини до консервування.

16. Виготовлення консервів з овочів.

17. Виготовлення крохмалю.

18. Виготовлення фруктово-ягідних компотів.

19. Післязбиральна обробка льону-довгунця.

20. Відходи цукрової промисловості та їх використання.

21. Технологія виробництва кисломолочних продуктів.

22. Технологічні процеси переробки риби.

14. Рекомендована тематика науково-дослідної роботи зі студентами за дисципліною
1. Характеристика галузей зберігання і переробки продукції рослинництва.

2. Принципи зберігання рослинницької продукції.

3. Вміст і властивості клейковини зерна пшениці.

4. Зараженість зерна шкідниками.

5. Органолептичні показники якості зерна.

6. Роль жирів у складі насіння і зерна.

7. Принципи самозігрівання зерна.

8. Активне вентилювання зернової маси.

9. Способи охолодження зернових мас.

10. Хімічне консервування зерна.

11. Профілактичні заходи боротьби з шкідниками зерна.

12. Вихід та сорти борошна.

13. Роль повітря в процесі виробництва борошна.

14. Складові рецептів для випікання хліба.

15. Методи визначення якості олії.

16. Способи зберігання олії. 

17. Значення вуглеводів в плодах і овочах.

18. Біологічна основа лежкості плоді та овочів.

19. Способи виробництва масла.

20. Технологія виробництва м'ясних напівфабрикатів.

21. Роль лабораторії в здійсненні контролю за виробництвом.

22. Методика відбору проб м'яса забійних тварин і птиці.

15. Методи навчання

        При викладанні навчальної дисципліни «Технологія заготівлі та зберігання сільськогосподарської продукції з основами переробки» використовуються інформаційно-ілюстративний та проблемний методи навчання із застосуванням:

- лекцій; 
- дискусійного обговорення проблемних питань;

- аналітичних завдань;

- ситуаційних завдань;

- друкованих роздаткових матеріалів;
- виконання індивідуального навчально-дослідного завдання.

16. Засоби оцінювання та методи демонстрування результатів навчання
Вимоги до засобів діагностики, критерії та процедури оцінювання навчальних досягнень формуються згідно з Положенням про організацію атестації здобувачів вищої освіти Горохівського коледжу ЛНАУ, Положенням про організацію освітнього процесу. 

Інформаційною базою для формування засобів діагностики є система компетентностей, що передбачена даною програмою. Оцінка знань студентів з навчальної дисципліни «Технологія заготівлі та зберігання сільськогосподарської продукції з основами переробки» проводиться за результатами:

· усного опитування;
·  виконання практичних завдань;
·  підготовки питань самостійного вивчення;
·  виконання комплексної контрольної роботи;
· комплексного іспиту;

· стандартизованих тестів;

· аналітичних звітів, рефератів;

· розрахункових та розрахунково-графічних робіт;

· презентацій результатів виконаних завдань та досліджень;

· студентських презентацій та виступів на наукових заходах;

· розрахункових робіт.
17. Методи контролю

Система оцінювання сформованих компетентностей у студентів враховує види занять, які згідно з програмою навчальної дисципліни передбачають лекційні, практичні заняття, а також виконання самостійної роботи. Оцінювання сформованих компетентностей у студентів здійснюється за чотирьохбальною системою. Відповідно до «Положення про організацію освітнього процесу у Горохівському коледжі ЛНАУ» контрольні заходи включають:

поточний контроль, що здійснюється протягом семестру під час проведення лекційних, практичних, семінарських занять;

модульний контроль, що проводиться з урахуванням поточного контролю за відповідний змістовий модуль і має на меті інтегровану оцінку результатів навчання студента після вивчення матеріалу з логічно завершеної частини дисципліни – змістового модуля;

підсумковий/семестровий контроль, що проводиться у формі семестрового екзамену, відповідно до графіку навчального процесу.

Поточний контроль з даної навчальної дисципліни проводиться в таких формах:

·  активна робота на лекційних заняттях;

· активна участь у виконанні практичних завдань;

· активна участь у дискусії та презентації матеріалу на семінарських

· заняттях;

· захист індивідуального та комплексного розрахункового завдання;

· перевірка есе за заданою тематикою;

· проведення поточного тестування;

· проведення письмової контрольної роботи;

· експрес-опитування;

Підсумковий/семестровий контроль проводиться у формі семестрового екзамену. Семестрові екзамени – форма оцінки підсумкового засвоєння студентами теоретичного та практичного матеріалу з окремої навчальної дисципліни, що проводиться як контрольний захід.

Порядок проведення поточного оцінювання знань студентів.

Оцінювання знань студента під час семінарських і практичних занять та виконання індивідуальних завдань проводиться за такими критеріями:

· розуміння, ступінь засвоєння теорії та методології проблем, що розглядаються;

· ступінь засвоєння фактичного матеріалу навчальної дисципліни;

· ознайомлення з рекомендованою літературою, а також із сучасною літературою з питань, що розглядаються;

· вміння поєднувати теорію з практикою при розгляді виробничих ситуацій, розв'язанні задач, проведенні розрахунків у процесі виконання індивідуальних завдань та завдань, винесених на розгляд в аудиторії;

· логіка, структура, стиль викладу матеріалу в письмових роботах і при виступах в аудиторії, вміння обґрунтовувати свою позицію, здійснювати узагальнення інформації та робити висновки;

· арифметична правильність виконання індивідуального та комплексного розрахункового завдання.

Максимально можливий бал за конкретним завданням ставиться за умови відповідності індивідуального завдання студента або його усної відповіді всім зазначеним критеріям. Відсутність тієї або іншої складової знижує кількість балів. При оцінюванні індивідуальних завдань увага також приділяється якості, самостійності та своєчасності здачі виконаних завдань викладачу, згідно з графіком навчального процесу. Якщо якась із вимог не буде виконана, то бали будуть знижені.

18. Критерії оцінювання знань студентів

Критерієм успішного проходження здобувачем освіти підсумкового оцінювання є досягнення ним мінімальних порогових рівнів оцінок за кожним запланованим результатом навчання навчальної дисципліни «Технологія заготівлі та зберігання сільськогосподарської продукції з основами переробки».
Мінімальний пороговий рівень оцінки визначається за допомогою якісних критеріїв і трансформується в мінімальну позитивну оцінку використовуваної числової шкали.

 Результати знань студентів оцінюються за чотирьохбальною системою:

 Оцінки «відмінно» заслуговує студент, який показав систематичне та глибоке знання питань матеріалу не тільки в обсязі матеріалу лекцій та семінарських занять, але й матеріалів, рекомендованих для самостійної роботи, а також додаткової літератури. При цьому студент повинен продемонструвати вміння аналізувати   інформацію,   проявити   творчі   здібності   в   розумінні матеріалу.
Оцінки «добре» заслуговує студент, який показав належне знання навчальної програми курсу, виконав усі завдання, при цьому допустив незначні помилки і мав невеликі недоліки. Як правило, оцінка «добре» ставиться студентам, які показали систематичний характер знань з дисципліни, вміють самостійно робити висновки та показали належний рівень знання рекомендованої літератури.
Оцінки «задовільно» заслуговує студент, який показав знання основного матеріалу навчальної програми курсу в обсязі, необхідному для подальшого навчання і професіональної діяльності. Студент повинен відповісти на основні питання завдання, показати знання рекомендованої літератури, вміння аналізувати зміст питання. Можливі деякі помилки не принципового характеру.
Оцінку «незадовільно» виставляється студентам, які не могли показати необхідний рівень знань для подальшого навчання, допустили значні помилки або взагалі не виконали завдання.

19. Обов’язковий тезаурус
Товарні бульби – ті, які після зберігання можна використовувати на будь-які цілі. 

Абсолютні відходи – частина овочів, які повністю непридатні на будь-які цілі.

Анабіоз – зберігання продукції, коли гальмуються або зупиняються біологічні процеси.

Круп'яне зерно – зерно гороху, гречки, проса, рису.

Сипкість зерна – здатність зерна переміщуватись по поверхні, розміщеній під певним кутом.

Самосортування – це властивість зернової маси втрачати свою однорідність під час переміщення і вільного падіння.

Шаруватість зернової маси – наявність проміжків між її твердими частинами, заповнених повітрям.

Сорбація – здатність продукції поглинати з навколишнього середовища різні пари і гази.

Відносна вологість зерна – це відношення маси вологи, яка міститься в зерні, до маси води і сухої речовини.

Абсолютна вологість зерна – це відношення маси вологи до маси сухого матеріалу.

Теплопровідність зерна – здатність переносити теплоту від ділянок з високою до ділянок з нижчою температурою.

Післязбиральне дозрівання зерна – процеси, які відбуваються в зерні під час зберігання та призводять до поліпшення його посівних та технологічних якостей.

Активне вентилювання – примусове продування маси продукції атмосферним повітрям.

Елеватор – це повністю механізоване зерносховище, призначене для зберігання зерна і виконання там відповідних операцій.

Вихід борошна – кількість, вироблена із зерна в результаті помелу, виражена в процентах.

Рецептура хліба – перелік і співвідношення окремих видів сировини.

Випікання – процес прогрівання тіста, за якого відбувається перехід із стану тіста в стан хліба.

Усихання – зменшення маси хліба в процесі зберігання.

Плівчастість – вміст в зерні круп'яних культур квіткових або плодових оболонок.

Шеретування – відокремлення оболонок зерна олійних культур від ядра.

Бурти – валоподібні подовження штабелю продукції, вкриті переважно соломою і землею.

Калібрування – сортування продукції за розміром.

Інспектування овочів – видалення сировини, яка може негативно вплинути на якість готової продукції.

Бланшування – ошпарювання плодів або варіння до напівготовності.

Ізюм – висушений виноград кісточкових сортів.

Кишмиш - висушений виноград безкісточкових сортів.

Урюк – сушені абрикоси з кісточкою.

Курага – сушені половинки абрикосів.

Сульфітація – обробка сировини сірчистою кислотою.

Десульфітація – видалення з продуктів сірчистої кислоти.

Дефекація – обробка дифузійного соку вапняним молоком.

Клеровка – розчинення жовтого цукру в сокові другої сатурації.

Утфель – густа в’язка маса, яка складається з кристалів цукру і міжкристалічної рідини.

Цукати – плоди або їх частинки, уварені в цукровому сиропі і підсушені до сипучості.

Вершки – це жирова частина молока, одержана при сепаруванні.

Морозиво – це продукт, який одержують способом заморожування та збивання суміші натурального молока, вершків різних смакових та ароматичних речовин та стабілізаторів.
Субпродукти – це внутрішні їстівні органи, які одержують при первинній переробці худоби.

Ковбасні вироби – це продукти з м'ясного фаршу з сіллю і спеціями, в оболонці або без неї, піддані термічному обробленні або ферментації до готовності для споживання.

Лангет – це два шматки м’якоті продовгуватої як язички форми товщиною 1-1,2 см.

Антрекот – шматок м’якоті з довгого мускула спини товщиною 1,5-2 см з жиром до 1 см.

Ескалоп – це два приблизно рівних за масою овально-плескатих шматки товщиною 1-1,5 см, нарізаних із спинної або поперекової частини.
Азу – це брусочки масою 10-15 грам, довжиною 3-4 см, нарізані із задньотазової частини.

20. Рекомендована література 

Базова

1. Маньківський А.Я., Скалецька Л.Ф., Подпрятов Г.І., Сеньків А.М. Технологія зберігання і переробки сільськогосподарської продукції. – Ніжин: ВКП „Аспект”, 1999.
2. Подпрятов Г.І., Скалецька Л.Ф., Сеньків А.М., Хилевич В.С. Зберігання і переробка продукції рослинництва: навч. посібн. – К.: Мета, 2002.
3. Подпрятов Г.І., Скалецька Л.Ф., Сеньків А.М. Технологія зберігання і переробки продукції рослинництва: навч. посібн. – К.: Вища освіта, 2004.
Допоміжна

1. Алімов Д.М. Шелестов Ю.В. Технологія виробництва продукції рослинництва: навч. посібн. – К.: Вища школа, 1994.
2. Клименко М.М. та ін. Технологія м’яса та м’ясних продуктів. – К.: Вища освіта, 2006.
3. Скрипников Ю.Т. Технологія переробки плодів і ягід. – К.: Урожай, 1991.
4. Сирохман І.В., Раситюк Т.М. Товарознавство м’яса і м’ясних товарів: підручник. – К.: Центр навчальної літератури, 2004.

5. Державні стандарти на сільськогосподарську продукцію.
6. Журнали «Агроном», «Пропозиція».

7. Перелік питань і відповідей для визначення базової професійної компетентності випускників вищих навчальних закладів І-ІІ рівнів акредитації із спеціальності 5.130107 «Агрономія» (навчальний довідник) За ред.. М.О.Вовкобоя. – НМЦ, 2006.
5.09010102 «Організація і технологія ведення фермерського господарства»
21. Інформаційні ресурси
1. Бібліотека Горохівського коледжу ЛНАУ, вул. Студентська 8, навч. Корпус 1.
2. Офіційна Інтернет сторінка Міністерства аграрної політики та продовольства України \\ http: \\www.map.gov .ua
3. buklib. net / books / 21971/ Зберігання і переробка продукції рослинництва.
4. Сайт методичного кабінету Горохівського коледжу ЛНАУ.
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