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[bookmark: _Toc151898604][bookmark: _Toc154398382]ОП.1. Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
Ключи правильных ответов к комплекту заданий

	Номер задания
	Правильный ответ

	
	1 вариант
	2 вариант

	1
	1
	2

	2
	2
	2

	3
	4
	1

	4
	3
	3

	5
	3
	3

	6
	4
	1

	7
	2
	2

	8
	3
	2

	9
	3
	3

	10
	адаптация
	конфликт

	11
	имидж
	влияние

	12
	конкуренция
	подражание

	13
	симпатия
	стереотип

	14
	сотрудничество
	мотивация

	15
	визуализация
	навыки

	16
	интерпретировать
	нормы

	17
	манипуляция
	атрибуции

	18
	мнение
	кинесика

	19
	1Б, 2В, 3А, 4Г
	1Г, 2В, 3А, 4Б 

	20
	1Б, 2В, 3Г, 4А
	1В, 2А, 3Б, 4Г

	21
	1Г, 2В, 3А, 4Б
	1Б, 2А, 3Г, 4В

	22
	1Б, 2В, 3Б, 4Г
	1Б, 2А, 3Г, 4А

	23
	1А, 2В, 3Б, 4Г
	1А, 2В, ЗБ, 4Г

	24
	1А, 2В, 3Б, 4Г
	1А, 2В, 3Б, 4Г

	25
	1В, 2Г, 3Б, 4А
	1Б, 2В, 3Г, 4А

	26
	1В, 2А, 3Г, 4Б
	1В, 2А, 3Г, 4Б

	27
	1Б, 2А, 3Г, 4В
	1Г, 2В, 3Б, 4А

	28
	1Г, 2А, 3Б, 4В
	1Б, 2Г, 3А, 4В

	29
	1Б, 2А, 3Г, 4В
	1В, 2А, 3В, 4Г

	30
	1Б, 2Г, 3А, 4В
	1А, 2Б, 3Г, 4В

	31
	1В, 2А, 3В, 4Г
	1Б, 2А, 3Г, 4В

	32
	1А, 2Б, 3Г, 4В
	1В, 2Б, 3Г, 4А

	33
	1Б, 2А, 3Г, 4В
	1Б, 2А, 3Г, 4В

	34
	1Б, 2А, 3Г, 4В
	1Г, 2Б, 2В, 4А

	35
	1В, 2Б, 3А, 4Г
	1Б, 2А, 3Г, 4В

	36
	1А, 2Б, 3В, 4Г
	1А, 2Б, 3Г, 4В

	37
	коммуникация
	эффективного общения

	38
	самопрезентация
	манипулятивное

	39
	агрессивость
	идентификации

	40
	медиация
	паника






ВАРИАНТ 1
ОП.1. Коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1. Какая функция средств массовой коммуникации выходит на первый план в период выборов?
1) Информационная 
2) Регулирующая
3) Культурная
4) Мобилизующая

2. Какой вид коммуникации не выделяется в теоретическом анализе?
1) Социальная коммуникация
2) Индивидуальная коммуникация
3) Межличностная коммуникация
4) Массовая коммуникация

3. Какая из приведенных формулировок не использовалась как определение информации:
1) Передача сообщений
2) Уменьшение или снятие неопределенности 
3) Воздействие входа на выход
4) Отрицательная энтропия

4. Какая функция средств массовой коммуникации может быть определена как «передача наследия»?
1) Информационная
2) Регулирующая
3) Культурная
4) Развлекательная

5. Какая потребность организации не относится к коммуникационным?
1) Информации о ситуации, в которой организация действует
2) В определенном уровне известности
3) В сохранении нормы прибыли
4) В обратной связи

6. Массовая информация – это:
1) Информация, которая рождается в массовой аудитории
2) Информация, которая распространяется по массовым каналам
3) Информация, которая потребляется массовой аудиторией
4) Информация, которая обладает обязательно обладает всеми перечисленными признаками

7. Какая функция средств массовой коммуникации может быть определена ка «координация подсистем общества:
1) Информационная
2) Регулирующая
3) Культурная
4) Развлекательная

8. Исследователи выделяют в процессе общения следующие составляющие, какой пункт назван ошибочно:
1) Коммуникационная
2) Интерактивная
3) Селективная
4) Перцептивная

9. По какому критерию коммуникация классифицируется на межличностную, групповую и массовую:
1) По способу установления и поддержания контакта
2) По степени организованности
3) По составу участников
4) По используемым знаковым системам

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10. ______________ – процесс приспособления человека к изменившимся условиям
существования.

11. ______________ – это искусство управлять впечатлением, форма жизнепроявления человека, с помощью которой на люди выставляются сильнодействующие личностно-деловые характеристики.

12. ______________– это такой вид взаимодействия, в котором каждый участник преследует только свои личные цели и интересы.

13. ______________- чувство устойчивой эмоциональной предрасположенности к кому-либо или чему-либо.

14. ______________ – стратегия поведения в конфликте, характеризующаяся стремлением противоборствующих сторон совместными усилиями разрешить возникшую проблему с учетом интересов обеих сторон.

15. ______________ — мысленное представление того, как вы что-то успешно делаете

16. ______________— приписывать значения отобранной и систематизированной информации.

17. ______________ - один из способов управления людьми путем создания иллюзий или условий для контролирования поведения. Это воздействие направлено на психические структуры человека, осуществляется скрытно и ставит своей задачей изменение мнений, побуждений и целей людей в нужном некоторой группе людей направлении.

18. ______________ — словесное выражение убеждений или установок.

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19. Установите соответствие между средствами обращения и их характеристиками
	1
	Жесты мимика ,пантомимика
	А
	речь 

	2
	Интонация, неречевые вкрапления в речь
	Б
	оптико-кинетическая система

	3
	Язык, речь, речевые звуковые явления
	В
	паралингвистическая система

	4
	Контакт глазами
	Г
	визуальный контакт



Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



20. Установите соответствие между видом аббревиатурой и ее расшифровкой
	1
	Конфликт
	А
	столкновение противоположно направленных целей, позиций, мнений, взглядов партнеров по общению 

	2
	Внутриличностный конфликт
	Б
	состояние неудовлетворенности человека какими-либо обстоятельствами его жизни, связанное с наличием у него противоречащих друг другу интересов, стремлений, потребностей.

	3
	Межличностный конфликт
	В
	столкновение противоположно направленных интересов различных групп

	4
	Межгрупповой конфликт
	Г
	конфликт, возникающий между людьми из-за несовместимости их взглядов, интересов, целей



Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



21. Установите соответствие между источником и видом дохода.
	1
	Сотрудничество
	А
	тенденция сглаживать противоречия, поступаясь своими интересами

	2
	Компромисс
	Б
	стремление выйти из конфликта, не решая его

	3
	Избегание
	В
	урегулирование разногласий через взаимные уступки

	4
	Приспособление 
	Г
	поиск решения, удовлетворяющий интересы двух сторон 



Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



22. Выберите те из определений, которые по смыслу соответствуют понятиям
	1
	Холерик
	А
	склонность к переживанию, неэргичность, застенчивость и робость при общении с незнакомыми людьми, быстрая утомляемость, сдержанность речи и движений

	2
	Флегматик
	Б
	энергичность, порывистость, неуравновешенность, быстрота смены настроения, работоспособность, склонность к лидерству

	3
	Сангвиник
	В
	медлительность, сосредоточенность внимания, терпеливость, слабость внешних проявлений, уравновешенность, пассивность, работоспособность, вдумчивость

	4
	Меланхолик
	Г
	жизнерадостность, уравновешенность, общительность, богатство и выразительность мимики, часто меняющиеся привязанности, легкость переживания неудач



Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



23. Приписывание причин поведения другому человеку называется каузальной атрибуцией, соотнесите определения:   
	1
	Личностная атрибуция
	А
	 получил «неуд» на экзамене – виноват преподаватель, потому что придирается

	2
	Обстоятельственная атрибуция
	Б
	 отчислили из образовательного учреждения – сам виноват

	3
	Стимульная атрибуция
	В
	 опоздал на занятия – транспорт плохо ходит

	4
	Внутренняя атрибуция
	Г
	успех на экзамене однокурсника – высокие умственные способности, старание, упорство и т.д 



24. Соотнесите виды общения с их определением:  

	1
	«Контакт масок»
	А
	нет стремления понять человека, не учитываются его индивидуальные особенности

	2
	 Формально-ролевое общение
	Б
	обеспечивающее успех какого-либо дела и создающее условия для сотрудничества людей

	3
	 Деловое общение
	В
	вместо знания о личности собеседника ограничиваются знанием его социальной роли) 

	4
	Светское общение
	Г
	общение без предметное, люди говорят не то, что думают, а то, что положено говорить в подобных случаях 


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



25. Установите соответствие между понятием и определением следующих видов коммуникативных барьеров:
	1
	Этический
	А
	вас не устраивает внешний вид собеседника

	2
	Семантический 
	Б
	у собеседников разные социальные статусы

	3
	Социальный
	В
	у собеседников разные нравственные
позиции

	4
	Эстетический
	Г
	под одним и тем же словом собеседники
подразумевают разное


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



26. Установите соответствие между понятием и его определением. 
	1
	Знания
	А
	способы успешного выполнения действий

	2
	Умения
	Б
	склонность человека к определенным действиям, которая часто переживается им как потребность действовать именно так, как иначе

	3
	Навыки
	В
	система понятий, усвоенных человеком

	4
	Привычки
	Г
	автоматизированные способы выполнения человеком сознательных действий, возникшие в результате длительных упражнений


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



27. Установите соответствие между основными категориями возможных последствий стресса и их описанием
	1
	Субъективные
	А
	беспокойство, агрессия, депрессия,
ухудшение настроения

	2
	Поведенческие
	Б
	низкая производительность труда,
снижение организационной исполнительности

	3
	Физиологические
	В
	подверженность несчастным случаям,
алкоголизм, токсикомания, эмоциональные
вспышки

	4
	Познавательные
	Г
	расширение зрачков, повышение давления


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28. Установите последовательность этапов психологического исследования:
А) Сбор фактического материала
Б) Обработка данных
В) Интерпретация полученных данных
Г) Подготовительный этап
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



29. Установите предложенные этапы в общении:
А) Ориентация в ситуации (люди, обстоятельства и т. д.)
Б) Установление контакта
В) Выход из контакта
Г) Обсуждение вопроса, проблемы
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	б
	а
	г
	в



30. Установите последовательность стадий протекания конфликта:
А) Конфликтные действия 
Б) Потенциальное формирование противоречивых интересов, ценностей, норм 
В) Снятие или разрешение конфликта
Г) Переход потенциального конфликта в реальный или стадию осознания участниками конфликта своих верно или ложно понятых интересов
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



31. Установите последовательность этапов формирования коммуникативных свойств личности:
А) Формирование коммуникативных способностей 
Б) Формирование доверия, привязанности к людям
В) Возникновения речи
Г) Формирование открытости, общительности
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



32. Установите последовательность этапов межличностного конфликта:
А) Конфликт носит скрытый характер
Б) Характеризуется началом активных действий: споров, угроз, оскорблений, распространением негативной информации о противнике, поиске союзников и единомышленников.
В) Процесс разрешения межличностных конфликтов 
Г) Осознание, что мирным путем преодолеть противоречия не озлобленность.

Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


31. Установить последовательность этапов общения в определённом порядке
А) Ориентация в ситуации
Б) Установление контакта с участниками общения
В) Выход из контакта 
Г) Обсуждение вопроса и принятие решения
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



33. Установите правильную последовательность этапов вербального общения
А) Выражаем идею словами
Б) Формируем основной смысл
В) Формируется реакция и он отправляет ответное сообщение
Г) Собеседник получает информацию
Ответ: 
	1
	
	2
	3
	4

	
	
	
	
	



35. Установите правильную последовательность пространственных зон коммуникации в порядке увеличения расстояния между коммуникантами:
А) Социальная зона
Б) Личная зона
В) Интимная зона
Г) Публичная зона
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36. Установите последовательность этапов межгруппового конфликта:
А) Осознание целей как несовместимых 
Б) Прямое конфликтное взаимодействие 
В) Выбор путей достижения целей каждой из сторон; 
Г) Завершение конфликта.
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



Решить задачи № 37 – 40

37. Процесс создания и передачи значимых сообщений в неформальной беседе, групповом взаимодействии или публичном выступлении.
Ответ:____________________

38. Процесс представления себя, своих качеств другим людям с тем, чтобы узнавать их мнение о себе и формировать то или иное отношение к себе со стороны окружающих.
Ответ:____________________

39. Склонность человека разрешать конфликтные ситуации с помощью агрессивного поведения.
Ответ:____________________

40. Посредничество, мирный способ разрешения споров при содействии третьего, непосредственно не участвующего в споре, лица.
Ответ:____________________


ВАРИАНТ 2
ОП.1. Коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1. Каких барьеров при передаче информации не возникает:
1) Технических
2) Гуманитарных
3) Социальных
4) Психологических

2. Процесс, который называется общением:
1) Множественные, непосредственные контакты незнакомых людей, а также коммуникация, опосредованная различными видами массовой информации
2) Сложный процесс взаимодействия между людьми, заключающийся в обмене информацией, а также в восприятии и понимании партнерами друг друга
3) Авторитарная, директивная форма воздействия на партнера по общению с целью достижения контроля над его поведением и внутренними установками, принуждения к определенным действиям или решениям
4) форма воздействия на партнера по общению с целью достижения контроля над его поведением 

3. Массовая информация – это:
1) Информация, которая рождается в массовой аудитории
2) Информация, которая распространяется по массовым каналам
3) Информация, которая потребляется массовой аудиторией
4) Информация, которая обладает обязательно обладает всеми перечисленными признаками

4. Определите форму, при которой осуществляется деловое общение:
1) Оперативка
2) Видеоконференция
3) Совещания
4) Переписка

5. Какая потребность организации не относится к коммуникационным?
1) Информации о ситуации, в которой организация действует
2) В определенном уровне известности
3) В сохранении нормы прибыли
4) В обратной связи

6. Определите форму, при которой осуществляется деловое общение:
1) Переговоры 
2) Видеоконференция
3) Брифинг
4) Презентация 

7. Какая функция средств массовой коммуникации может быть определена ка «координация подсистем общества:
1) Информационная
2) Регулирующая
3) Культурная
4) Развлекательная

8. Речевая тактика, при которой неблагоприятную информацию подкрепляют словами, что «так бывает», называется:
1) Неожиданностью
2) Обобщением 
3) Примером
4) Провокацией

9. Как называются препятствия в общении, которые проявляются у партнеров в непонимании высказываний, требований, предъявляемых друг другу:
1) Эмоциональные барьеры
2) Культурные барьеры
3) Смысловые барьеры 
4) Социальные барьеры

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10. ____________ — это столкновение разных интересов, целей, взглядов, возникающих в процессе социального взаимодействия.

11. ____________ процесс и результат изменения индивидом поведения другого человека, его установок, намерений, представлений, оценок и т.п. в ходе взаимодействия с ним.

12. ____________— следование какому-либо примеру, образцу, воспроизведение определенных вербальных и невербальных паттернов, характерных для образца.

13. ____________ -схематический, стандартизированный образ или представление о социальном объекте, обычно эмоционально окрашенный и обладающий высокой устойчивостью
14. ____________— силы, действующие на организм извне и изнутри, которые инициируют и направляют поведение.

15. ____________— целенаправленные действия или последовательность действий, которые мы можем выполнить и повторить в соответствующей ситуации.

16. ____________— ожидания относительно того, как члены группы будут себя вести, находясь в составе группы. 
17. ____________— причины, которыми мы объясняем поведение других людей.

18. ____________— наука, изучающая движения и жесты, использующиеся в коммуникации.


В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19. Установите соответствие между определением и его характеристикой:
	1
	Сотрудничество
	А
	поиск решения, удовлетворяющий интересы двух сторон

	2
	Компромисс
	Б
	стремление выйти из конфликта, не решая его

	3
	Избегание
	В
	урегулирование разногласий через взаимные уступки

	4
	Приспособление 
	Г
	тенденция сглаживать противоречия, поступаясь своими интересами


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



20. Установите соответствие между особенностями и их характеристиками:
	1
	Ощущения 
	А
	отражение новых образов и мыслей

	2
	Речь
	Б
	отражение действительности опосредованным путем с помощью знаков

	3
	Память 
	В
	отражение прошлого опыта в виде чувств, переживаний, мыслей и т.д.

	4
	Воображение 
	Г
	отражение предметов и явлений при их непосредственном воздействии на органы чувств


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



21. Установите соответствие между основными понятиями и понятиями, выражающими их детали, признаки, особенности, другие характеристики
	1
	Деятельность
	А
	индивид

	2
	Личность
	Б
	активность

	3
	Внимание
	В
	навык

	4
	Восприятие
	Г
	анализатор


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



22. Выберите те из определений, которые по смыслу соответствуют понятиям
	1
	Деловой разговор
	А
	вид делового общения, который предполагает рассмотрение в течение более длительного периода времени каких - либо проблем, которые определены заранее

	2
	Деловые переговоры
	Б
	способ открытого коллективного обсуждения проблем группой специалистов

	3
	Деловое совещание
	В
	контакт людей в устной форме, касающийся деловой деятельности и ее различных аспектов

	4
	Деловая беседа
	Г
	особая форма совещания, в котором участвует не менее двух сторон, и результат которого фиксируется в юридическом документе


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



23. Приписывание причин поведения другому человеку называется каузальной атрибуцией, соотнесите определения:
	1
	Личностная атрибуция
	А
	 получил «неуд» на экзамене – виноват преподаватель, потому что придирается

	2
	Обстоятельственная атрибуция
	Б
	 отчислили из образовательного учреждения – сам виноват

	3
	Стимульная атрибуция
	В
	 опоздал на занятия – транспорт плохо ходит

	4
	Внутренняя атрибуция
	Г
	успех на экзамене однокурсника – высокие умственные способности, старание, упорство и т.д 


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



24.. Установите соответствие между видами общения с их определением:  
	1
	«Контакт масок»
	А
	нет стремления понять человека, не учитываются его индивидуальные особенности

	2
	Примитивное общение
	Б
	обеспечивающее успех какого-либо дела и создающее условия для сотрудничества людей

	3
	Светское общение
	В
	общение без предметное, люди говорят не то, что думают, а то, что положено говорить в подобных случаях

	4
	Деловое общение
	Г
	характеризуется «нужностью», т.е. человек оценивает другого как нужный или ненужный объект


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



25. Установите соответствие между действием и смыслом:

	1
	Выяснение
	А
	слушание, в процессе которого подытоживаются основные мысли и идеи собеседника.

	2
	Отражение  чувств
	Б
	обращение к собеседнику за некоторыми уточнениями

	3
	Перефразирование 
	В
	стремление показать собеседнику, что мы понимаем его состояние

	4
	Резюмирование 
	Г
	пересказывание мысли собеседника своими словами для проверки точности понимания.



Отет: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



26. Установите соответствие между понятием и его определением.
	1
	Конфликт
	А
	активизация деятельности одной из сторон, которая ущемляет интересы деятельности другой стороны

	2
	Конфликтная ситуация

	Б
	графическое отображение составляющих конфликта, анализ поведения участников, формулирование ожиданий и опасений

	3
	Повод
	В
	столкновение противоположно направленных целей, позиций, взглядов сторон

	4
	Картография
	Г
	противоречащие позиции сторон по какому-либо поводу


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



27. Установите соответствие между типами коммуникативного барьера с соответствующим ему содержанием:
	1
	Фильтрование
	А
	избыток поступающей информации

	2
	Внутригрупповой язык
	Б
	частичное игнорирование поступающей информации

	3
	Статусный барьер
	В
	доверие к получаемой информации

	4
	Перегрузка сообщения
	Г
	оценка действий, суждений собеседника на основании предыдущего опыта взаимодействия


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28. Установите последовательность стадий протекания конфликта:
А) Конфликтные действия 
Б) Потенциальное формирование противоречивых интересов, ценностей, норм 
В) Снятие или разрешение конфликта
Г) Переход потенциального конфликта в реальный или стадию осознания участниками конфликта своих верно или ложно понятых интересов
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



29. Установите последовательность этапов формирования коммуникативных свойств личности:
А) Формирование коммуникативных способностей 
Б) Формирование доверия, привязанности к людям
В) Возникновения речи
Г) Формирование открытости, общительности
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



30. Установить последовательность этапов процесса коммуникации:
А) Передача 
Б) Зарождение идеи
В) Кодирование и выбор канала 
Г) Декодирование
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



31. Установить последовательность этапов общения в определённом порядке
А) Ориентация в ситуации
Б) Установление контакта с участниками общения
В) Выход из контакта 
Г) Обсуждение вопроса и принятие решения
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



32. Установите последовательность этапов ведения переговоров:
А) Составление плана действий
Б) Достижение конкретного результата
В) Определение и выбор стратегии и тактики
Г) Постановка целей и задач
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



33. Установите правильную последовательность этапов вербального общения
А) Выражаем идею словами
Б) Формируем основной смысл
В) Формируется реакция и он отправляет ответное сообщение
Г) Собеседник получает информацию
Ответ: 
	1
	
	2
	3
	4

	
	
	
	
	



34.Установите правильную последовательность стадии протекания конфликта:
А) Стадия снятия или разрешения конфликта
Б) Стадия перехода потенциального конфликта в реальный или стадию осознания участниками конфликта своих верно или ложно понятых интересов
В) Стадия конфликтных действий
Г) Стадия потенциального формирования противоречивых интересов, ценностей, норм 
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



35. Установите правильную последовательность этапов принятия решения:
А) Диагностика и каузальный анализ 
Б) Осознание потребности в решении
В) Реализация принятого решения, оценка результатов
Г) Разработка вариантов решения, выбор лучшего решения 
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36. Установите последовательность этапов межличностного конфликта:
А) Конфликт носит скрытый характер
Б) Характеризуется началом активных действий: споров, угроз, оскорблений, распространением негативной информации о противнике, поиске союзников и единомышленников.
В) Процесс разрешения межличностных конфликтов 
Г) Осознание, что мирным путем преодолеть противоречия не озлобленность.
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



Решить задачи № 37 – 40

37. Коллега по работе в ходе беседы по вопросу улучшения микроклимата в коллективе   старается продемонстрировать свою эрудицию, судит обо всем только на основании личных позиций и своего жизненного опыта, дает оценку всему сказанному. Такая позиция является признаком:
 Ответ:____________________

38. Закончите предложение, восполнив пропуски. Общение, направленное на извлечение выгоды от собеседника с использованием разных приемов (лесть, запугивание, «пускание пыли в глаза», обман, демонстрация доброты) – это … общение.
Ответ:____________________;

39. О каком процессе идет речь, если видение субъектом общения другого человека как продолжения самого себя, проекция, наделение его своими чертами, чувствами, желаниями:
Ответ:____________________;

40. Чем является определенное эмоциональное состояние массы людей, являющееся средством дефицита информации о какой-либо пугающей или непонятной новости, либо
избытка информации:

Ответ:____________________ 











[bookmark: _Toc154398383]ОП.02. Процессы и аппараты
Ключи правильных ответов к комплекту заданий

	Номер задания
	Правильный ответ

	
	1 вариант
	2 вариант

	1
	1
	2

	2
	4
	3

	3
	2
	1

	4
	4
	2

	5
	1
	3

	6
	1
	2

	7
	1
	2

	8
	4
	3

	9
	3
	1

	10
	Теплообменные
	Гидромеханические

	11
	Диффузионные
	Механические

	12
	Кинетика
	Баланс

	13
	Теплообмен
	Теплоноситель

	14
	Пастеризация
	Стерилизация

	15
	Теплопроводность
	Температура

	16
	Конвекция
	Теплопередача

	17
	Теплообменник
	Охлаждение

	18
	Конденсация
	Выпаривание

	19
	1В,2А,3Б,4Г
	1Г, 2А, 3Б, 4В

	20
	1Б,2А,3Г,4В
	1В,2А,3Б,4Г

	21
	1А,2Г,3Б,4В
	1Б,2А, 3В, 4Г

	22
	1Б,2В,3А,4Г
	1Б,2В,3Г,4А

	23
	1Б,2А,3Г, 4В
	1Г,2А,3В,4Б

	24
	1В,2А,3Б,4Г
	1А,2В,3Б,4Г

	25
	1В,2Г,3Б,4А
	1А, 2Г, 3Б,4В

	26
	1В,2А,3Б,4Г
	1Г,2В, 3Б,4А

	27
	1Б, 2А, 3В, 4Г
	1В,2А,3Б,4Г

	28
	1Б, 2Г,3А,4В
	1Г, 2А, 3В, 4Б

	29
	1В,2А,3Б,4Г
	1В,2А,3Б,4Г

	30
	1Г, 2А, 3В, 4Б
	1Б,2В,3А,4Г

	31
	1В,2А,3Б,4Г
	1Б,2А,3Г,4В

	32
	1Б,2А,3В,4Г
	4Г,2А,3В,4Б

	33
	1В,2А,3Б,4Г
	1В,2А,3Г,4Б

	34
	1В,2А,3В,4Г
	1А,2Г,3Б,4В

	35
	1А,2Г,3Б,4В
	1В,2А,3Б,4Г

	36
	1А,2Г,3Б,4В
	1Б,2А,3В,4Г

	37
	1326,32 кг/м3
	1319,4 кг /м3

	38
	1 м3/с
	10м3//с

	39
	7,5 мм
	5мм

	40
	5,67 т/час
	27 кВт


















































ВАРИАНТ 1
ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1. Что такое процесс?
1) изменения в системе, приводящие к возникновению в ней новых свойств
2) изменения в системе, не приводящие к возникновению в ней новых свойств
3) система, где нет никаких изменений
4) система, где нет никаких изменений, но в ней возникают новые свойства

2. Что такое аппарат?
1) устройство, состоящее из различных механизмов
2) источник механической энергии
3) источник тепловой энергии
4) устройство для проведения процессов

3. Что такое процесс периодического действия?
1) выгрузка и загрузка сырья осуществляются одновременно
2) через определенное время осуществляются выгрузка и загрузка
3) процесс осуществляется через определенное время
4) осуществляется долгое время

4.Что является движущей силой гидромеханических процессов?
1) [image: https://konspekta.net/megalektsiiru/baza7/1794726632923.files/image819.gif] - разность температур
2) [image: https://konspekta.net/megalektsiiru/baza7/1794726632923.files/image821.gif] С – разность концентраций
3) ΔP - разность усилий
4) Δp -перепад давления

5.Что является движущей силой тепловых процессов?
1) [image: https://konspekta.net/megalektsiiru/baza7/1794726632923.files/image823.gif] разность температур
2) [image: https://konspekta.net/megalektsiiru/baza7/1794726632923.files/image825.gif] разность усилий
3) [image: https://konspekta.net/megalektsiiru/baza7/1794726632923.files/image827.gif] перепад давлений
4) разность концентраций

6. Первая стадия разработки новых конструкций заключается в:
1) разработка технического предложения
2) изучение технического предложения
3) патентном исследовании
4) выбор материалов

7. Что такое моделирование?
1) исследование модели аппарата
2) исследование конструкции аппарата
3) опытное исследование аппарата
4) теоретическое исследование аппарата

8. Технологические требования к аппаратам.
1) большая продолжительность процесса, качественная продукция
2) малая продолжительность, большой объем продукции
3) большая продолжительность, большой объем продукции
4) малая продолжительность, качественная продукция

9.Энергетические требования к аппаратам.
1) определенные расходы топлива и электроэнергии
2) большие расходы топлива и электроэнергии
3) малые расходы топлива и электроэнергии
4) затраты топлива и электроэнергии отсутствуют



В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10. __________________ процессы – это процессы, связанные с переносом
теплоты от более нагретых тел (или сред) к менее нагретым.
11. _______________ процессы – это процессы,связанные с переносом вещества из одной фазы в другую.
12. _____________________ это учение о скоростях и механизмах процессов.
13. ____________________ это самопроизвольный, необратимый процесс переноса теплоты от более нагретых тел (или участков тел) к менее нагретым .

14. ____________ способ уничтожения микробов в пищевых продуктах однократным нагреванием до температуры ниже 100 С (обычно 60…70 С) с выдержкой при этой температуре в течении 15-30 минут.
15. _________________ - процесс распространения тепла путем непосредственного соприкосновения микрочастиц с различной температурой.
16. ______________________это процесс переноса тепла путем перемещения и перемешивания между собой частиц жидкости или газа.
17.  ____________________-аппарат, предназначенный для передачи тепла от одних веществ другим. 
18. ___________________ – это переход вещества из паро- или газообразного
состояния в жидкое путем отвода от него теплоты.


В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19. Установите соответствие между видами сортировочных машин и работами, которые они выполняют
	1
	Плоский качающийся грохот.
	А
	Используется для просеивания муки

	2
	Бурат
	Б
	Выделяет примеси из зерна

	3
	Триер
	В
	Перемещает по ситу и сортирует сыпучий материал

	4
	Вибрационный грохот
	Г
	по сравнению с другими сортировочными устройствами
обеспечивают производительность и четкость разделения при меньшем расходе энергии благодаря тому, что при вибрировании слой продукта на сите интенсивно разрыхляется, уменьшается трение между частицами; они становятся более подвижными, что обусловливает относительное перераспределение их по
крупности и ускоряет выделение прохоровых частиц.



Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



20. Установите соответствие между фазами неоднородной системы и их составляющими
	1
	Суспензия
	А
	это системы, состоящие из жидкости и распределенных в ней
капель другой жидкости, не смешивающейся с первой.

	2
	Эмульсия
	Б
	это неоднородные системы, состоящие из жидкости и
взвешенных в ней твердых частиц. В зависимости от размеров последних
условно подразделяют на грубые ( > 100 мкм), тонкие (0,5 – 100
мкм) и мути (0,1 - 0,5 мкм).

	3
	Пена
	В
	это системы, состоящие из газа и распределенных в ней
частиц твердого вещества. 


	4
	Пыль и дым
	Г
	системы, состоящие из жидкости и распределенных в ней
пузырьков газа. 



Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



21. Установите соответствие между оборудованием и его устройством.
	1
	Одноярусный
непрерывно
действующий
отстойник
суспензий
	А
	представляет
цилиндрический резервуар с коническим днищем кольцевым желобом для отвода осветленной жидкости. Он оборудован валом с лопастью  и
скребками, перемещающими осадок по днищу от периферии к выходному патрубку.


	2
	Отстойная центрифуга периодического действия с ручной выгрузкой
осадка 
	Б
	Корпус состоит из верхней цилиндрической части
и конического днища. 

	3
	Гидроциклон
	В
	Корпус, ротор, тарелки с желобками

	4
	Сепаратор
	Г
	состоит из барабана, насаженного на вращающийся вал и помещенного в корпус


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



22. Установите соответствие между оборудованием и назначением его использования
	1
	Песочный
фильтр.
	А
	для разделения сравнительно крупнодисперсных суспензий кристаллических и аморфных продуктов, промывки получающихся при этом осадков, а также отделения влаги от штучных материалов.

	2
	Барабанные
вакуум-фильтры
.
	Б
	Используют для фильтрования воды, других
жидкостей с содержанием твердых и хлопьевидных примесей, образующих осадок, который не представляет ценности.

	3
	Фильтрующие центрифуги
	В
	Применяются для  разделения суспензий концентрацией 50-500 кг/м3.

	4
	Фильтры с мягкими фильтровальными перегородками – рукавные

	Г
	широко применяются для очистки газов от пыли.


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



23. Установите соответствие между процессом и способом создания движущей силы
	1
	Гидравлические процессы
	А
	Нагревание

	2
	Тепловые процессы
	Б
	Перекачивание

	3
	Массообменные процессы
	В
	Измельчение

	4
	Механические процессы
	Г
	Перегонка


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



24.  Установите соответствие между процессом и способом создания движущей силы
	1
	Массообменные процессы

	А
	Течение среды через слой сыпучих материалов

	2
	Гидромеханические процессы

	Б
	Пиролиз

	3
	Химические процессы
	В
	Кристаллизация,

	4
	Механические процессы
	Г
	Транспортирование



Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



25. Установите соответствие между процессами и типами аппаратов(машин) для их проведения.
	1
	Гидравлические процессы
	А
	Отстойники

	2
	Тепловые процессы
	Б
	Перегонные кубы

	3
	Массообменные процессы
	В
	Насосы

	4
	Гидромеханические процессы
	Г
	Теплообменники


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



26. Установите соответствие между процессами и типами аппаратов(машин) для их проведения.
	1
	Массообменные процессы
	А
	Аппараты с псевдоожиженным слоем

	2
	Гидромеханические процессы
	Б
	Реакторы с движущим слоем

	3
	Химические процессы
	В
	Кристаллизаторы

	4
	Механические процессы
	Г
	Дозаторы


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



27. Установите соответствие между понятием и его определением.
	1
	Механическая прочность
	А
	способность оборудования не пропускать находящуюся в них среду наружу или воздух внутрь, что достигается применением цельносварных конструкций, устройством обтюрации в разъемных соединениях.

	2
	Герметичность
	Б
	способность выдерживать рабочие нагрузки. 

	3
	Устойчивость
	В
	способность оборудования сохранять в течение всего периода эксплуатации первоначальную форму и положение, что достигается учетом в расчетах факторов, влияющих на устойчивость (ветра, колебаний почвы, осадки г

	4
	Долговечность
	Г
	расчетный срок службы аппарата или машины, обычно принимаемый в расчетах равным 10-20 годам.


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28. Установите последовательность этапов работы сепаратора
А) происходит разделение на фракции
 Б) жидкость поступает в верхнюю часть сепаратора
В) потоки разделенной жидкости поступают в приемники, через них в отводные рожки
Г) под воздействием центробежной силы жидкость распределяется в межтарельчатом пространстве
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



29. Установите последовательность этапов работы  моечной машины для зерна
А) зерно перемешивается шнеками, в воде отделяются минеральные примеси
Б) зерно поступает в отжимную колонку
В) через приемное устройство зерно подается в ванную с водой
Г) зерно поднимается лопатками и поступает на дальнейшую переработку
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



30. Установить последовательность этапов консервирования в герметически укупоренной таре
А) загрузка сырья
Б) бракераж
В) стерилизация 
Г) подготовка сырья и тары
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



31. Установите последовательность перемешивания в газовом циклоне
А) поток начинает вращаться благодаря действию центробежных сил
Б) взвешенные частицы отбрасываются к периферии, оседают на внутренней поверхности корпуса, а затем опускаются в коническое днище  и удаляются из аппарата через патрубок.
В) поток со взвешенными частицами вводят в аппарат тангенциально через входную трубу
Г) освобожденный от взвешенных частиц поток выводится из циклона через выводную трубу
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



32. Установите последовательность этапов процесса первичной очистки растительного масла
А) горячее фильтрование растительного масла с целью удаления мелких частичек из неохлажденного масла
Б) грубая очистка растительного масла с целью удаления мелких частичек
В) отстой в емкостях продолжительностью 6...9 сут
Г) выделение осадка
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



33. Установите последовательность этапов работы качающегося грохота
А) отсев проваливается при сотрясении сита в отверстия, 
Б) отход перемещается вдоль сита и с него поступает непосредственно на измельчение
В) грохот приводится в колебательное движение при помощи кривошипного механизма
Г) отсев поступает на боле мелкое сито

Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



34. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления ягодного пюре
А) протирание
Б) фасовка
В) мойка
Г) стерилизация
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



35. Установите последовательность этапов работы свеклорезки
А) свекла подается в загрузочный бункер
Б) ножи режут свеклу в стружку
В) свекловичная стружка через проемы ножевых рам выпадает в пространство между корпусом свеклорезки и кожухом
Г) свекла увлекается вращающейся улиткой и под действием центробежной силы прижимается к режущей кромке ножей
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36. Установите последовательность этапов работы ленточного пресса
А) загрузка в пресс сырья 
Б) сырье переходит в среднюю зону и сдавливается между двумя  лентами пресса
В) отпрессованные выжимки удаляются с ленты
Г) распределенное сырье проходит в зону стекания
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



Решить задачи № 37 – 40

37. Определите плотность сахарного сиропа,  если его масса составляет 630г, а обьем 475 мл
Ответ:____________________

38. . Расчитайте   обьемный расход жидкости (V) , зная что скорость средняя  потока () составляет 5м/с, а площадь поперечного сечения потока (S) 0,2 м2
Ответ:____________________

39. Определите степень измельчения комбикорма, зная, что размер исходных частиц составляет 300 мм, а после измельчения 40 мм
Ответ:____________________

40. Определить частоту вращения валков вальцовой дробилки, если
диаметр ротора D = 0,45 м, длина ротора l=400мм, объемная масса измельчаемого проса ρ=900 кг/м3.
Ответ:____________________

ВАРИАНТ 2
ОП.02. Процессы и аппараты пищевых производств
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

Что такое машина?
1) источник механической энергии
2) устройство, преобразующее механическую энергию в полезную работу
3) преобразует полезную работу в механическую энергию
4) источник тепловой энергии

2. Что такое классификация процессов?
1) Разделение их на группы
2) Разделение их по видам
3) Разделение их на классы, группы и виды
4) Разделение их на классы и виды

3. Что такое процесс непрерывного действия?
1) выгрузка и загрузка осуществляется постоянно
2) выгрузка и загрузка через определенное время
3) процесс проводится длительное время
4) процесс осуществляется в различных аппаратах

4. Что является движущейся силой механических процессов?
1) разность температур
2) разность усилий
3) перепад давлений
4) перепад  концетраций

5. Что является движущейся силой массообменных процессов?
1) разность температур
2) разность усилий
3) перепад концентраций
4) перепад давлений

6. Вторая стадия разработки новых конструкций заключается в:
1) разработка технического предложения
2) создание эскизного проекта
3) выборе материалов
4) патентном исследовании

7. Что такое математическое моделирование?
1) опытное исследование процесса
2) исследование процесса на основе уравнений
3) переставление процессов
4) сопоставление процессов

8. Эксплуатационные требования к аппаратам.
1) большие затраты труда, простое обслуживание
2) большие затраты труда, сложное обслуживание
3) малые затраты труда, простое обслуживание
4) малые затраты труда, сложное обслуживание

9. Констуктивные требования к аппаратам:
1) простые конструкции, дешевые материалы
2) дешевые материалы, сложные конструкции
3) дешевые материалы, сложные конструкции и обслуживание
4) малые затраты труда, сложное обслуживание

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10. ______________ процессы – это процессы, скорость которых определяется законами гидродинамики.

11. _______________процессы – это процессы чисто механического взаимодействия тел.

12. Тепловой ______________ составляют на основе закона сохранения энергии.

13. _________________ это среда (газ, пар, жидкость), используемая для переноса теплоты.
14. ____________– нагревание и краткая выдержка при высокой температуре.

15. Степень нагретости, или тепловое состояние, тела характеризуется таким показателем, как_______________________.

16. ____________________–это процесс переноса тепла от одного теплоносителя к другому через разделяющую их поверхность или твердую стенку.

17. ___________________– процесс понижения температуры материалов путем
отвода от них теплоты.

18.  ____________________ – это процесс концентрирования растворов твердых
практически нелетучих веществ за счет испарения растворителя и отвода
образовавшихся паров.
.

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19. Установите соответствие между видами прессов и закаточных машин и работами, которые они выполняют.
	1
	Пневматический пресс
	А
	применяется для отжатия жидкости из
картофельной мезги при производстве крахмала, состоит из двух полых
перфорированных валков, вращающихся навстречу один другому. Отжатая
из мезги жидкость проходит через отверстия внутри валков и затем
отводится из них, а мезга продавливается вниз.

	2
	Вальцовый пресс
	Б
	Применяется при формовании макарон,лапши

	3
	Нагнетающий пресс
	В
	Применяются для придания тесту округлой формы

	4
	Закаточные прессы и машины
	Г
	давление на прессуемый материал
создаётся с помощью сжатого воздуха, увеличивающего объем цилиндра 2 из
листовой резины. Благодаря этому при получении, например, виноградного
сока прессуемый материал не перетирается, не нарушается механическая
структура кожицы, гребней и семян и сок получается высокого качества.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



20. Установите соответствие между пищевым производством и  процессом  разделения неоднородных систем на составные части
	1
	Производство вина
	А
	сусло отделяют от дробины

	2
	Производство пива
	Б
	суспензию после сатурационных аппаратов разделяют с целью получения сока, а разделяя утфель, получают кристаллический сахар

	3
	Производство сахара
	В
	Осветление, т.е. отделение взвешенных твердых частиц от жидкой фазы

	4
	Производство сухого молока
	Г
	распылительные сушилки, улавливают и очищают отходящие газы во избежание уноса ценных продуктов


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



21. Установите соответствие между оборудованием и назначением его использования
	1
	гравитационные
отстойники,

	А
	используют для разделения эмульсий и суспензий посредством осаждения дисперсных частиц под воздействием центробежных сил.

	2
	отстойные
центрифуги,
	Б
	применяется для интенсивного концентрирования и разделения дисперсной фазы суспензии и эмульсии под воздействием гравитационных сил

	3
	гидроциклоны
	В
	это центробежно-вихревой инерционный жидкостный фильтр, предназначенный для очистки воды от твердых примесей

	4
	сепараторы.
	Г
	Разделяет  жидкость на   более твердую и жидкую фазу. По основной трубе суспензия попадает в верхнюю часть барабана, где очищается от тяжелых элементов, оттуда вытесняется в каналы тарелкодержателя, а после – в сепарационную камеру, использут для производства сливок


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



22. Установите соответствие между оборудованием и его устройством и принципом работы.
	1
	песочный фильтр

	А
	Рукава и мешки подвешиваются в прямоугольном корпусе к общей раме. Запылённый газ поступает снизу внутрь рукавов в открытые торцевые отверстия. Проходя через боковые цилиндрические поверхности рукавов, газ фильтруется, а пыль оседает на внутренней поверхности рукавов.

	2
	барабанный фильтр с 
распределительной головкой
	Б
	В цилиндрическом корпусе фильтра между металлическими
сетками  и  находятся два слоя песка (крупного вверху и мелкого внизу),
разделенных тканевой прокладкой 4 Ткань помещают также на нижнюю
сетку, чтобы песок не попадал в фильтрат, и на верхнюю сетку для
предотвращения быстрого загрязнения песка. Фильтрование проводят под давлением около 0,05 МПа. По мере загрязнения песка его промывают водой, подаваемой снизу вверх.

	3
	центрифуга с гравитационной выгрузкой
осадка
	В
	Выпускаются с внешней и внутренней фильтрующей поверхностью,
которая обтягивается текстильной фильтровальной тканью. Вращающийся
горизонтальный перфорированный
барабан разделен перегородками на несколько секций одинаковой формы, которые за оборот барабана проходят
несколько рабочих зон:фильтрования,
обезвоживания, промывки, удаления
осадка и регенерация фильтровальной ткани.

	4
	рукавный фильтр
	Г
	выполняются с вертикальным валом,
на котором располагается перфорированный барабан. Суспензия подается на загрузочный диск при вращении барабана с низкой частотой. Нижняя часть барабана имеет коническую форму, причем угол наклона делается большим, чем угол естественного откоса осадка.
После окончания цикла фильтрования и остановки барабана осадок под действием гравитационной силы сползает со стенок барабана и удаляется из центрифуги через нижнее выпускное отверстие.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



 23. Установите соответствие между процессом и способом создания движущей силы
	1
	Гидравлические процессы
	А
	Охлаждение

	2
	Тепловые процессы
	Б
	Рассев

	3
	Массообменные процессы
	В
	Ректификация

	4
	Механические процессы
	Г
	Транспортирование


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



24. Установите соответствие между процессом и способом создания движущей силы
	1
	Гидравлические процессы
	А
	 Дозирование

	2
	Тепловые процессы
	Б
	Абсорбция

	3
	Массообменные процессы
	В
	Испарение

	4
	Химические процессы
	Г
	Крекинг


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



25. Установите соответствие между процессами и типами аппаратов(машин) для их проведения
	1
	Гидравлические процессы
	А
	Компрессоры

	2
	Тепловые процессы
	Б
	Ректификационные колонны

	3
	Массообменные процессы
	В
	Центрифуги

	4
	 Гидромеханические процессы
	Г
	Трубчатые печи


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



26. Установите соответствие между процессами и типами аппаратов(машин) для их проведения..
	1
	Массообменные процессы
	А
	Сита

	2
	Гидромеханические процессы
	Б
	Реакторы пустотелые

	3
	Химические процессы
	В
	Фильтры

	4
	Механические процессы
	Г
	Циклоны


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



27. Установите соответствие между понятием и его определением
	1
	 Вместимость
	А
	давление, при котором производится испытание сосуда.

	2
	Давление пробное 
	Б
	давление, на которое производится расчет на прочность.

	3
	Давление расчетное
	В
	объем внутренней полости сосуда, определяемый по заданным на чертежах номинальным размерам.

	4
	Окно смотровое 
	Г
	устройство, позволяющее вести наблюдение за рабочей средой.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28. Установите последовательность этапов работы  камерной сушилки
А) вентилятором нагнетается теплоноситель
Б) отработанный теплоноситель(воздух) выводится из сушилки 
В) нагретый теплоноситель проходит над поверхностью материала
Г) на полки помещается влажный материал
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



29. . Установите последовательность этапов работы моечной машины для зелени
 А) загрузка зелени в окно
Б) перемещение зелени потоком воды
В) наполнение машины водой
Г) ополаскивание зелени и вывод из машины
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



30. Установить последовательность этапов при получении муки стандартного качества
А) измельчение зерна
Б) очистка и кондиционирование зерна
В) формирование помольной партии
Г) сортировка продуктов измельчения
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



31. Установите последовательность этапов процессов при пневматическом перемешивании
А) сжатый газ подается в аппарат
Б) аппарат наполняется жидкостью
В) газ перемешивает жидкость
Г) газ распределяется барометром
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



32. Установите последовательность этапов процесса  получения крупы 
А) гидротермическая обработка
Б) обрушивание зерна
В) сортировка зерна 
Г) очистка зерна
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



33. Установите последовательность этапов  работы зерноочистительного сепаратора
А) под действием центробежной силы вместе зерно с примесями отбрасывается к перфорированной стенке барабана сепаратора
Б) зерно поступает в нижнюю секцию 
В) зерно поступает в сепаратор
Г) примеси, которые мельче зерна, проходят через отверстия стенки и удаляются из сепаратора в виде отсева
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



34. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления консервов
А) подготовка сырья к закладке
Б) герметизация
В) стерилизация
Г) закладка сырья
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



35. Установите последовательность этапов работы молотковой дробилки
А) под действием центробежной силы, возникающей при вращении молотков , продукт отбрасывается к внутренней поверхности цилиндра
Б) от удара и трения растительная ткань разрушается и из нее вытекает сок
В) Сырье подают в верхнюю часть ситового цилиндра
Г) крупные частицы(семена) удаляются из дробилки
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36. Установите последовательность этапов работы наклонного шнекового пресса
А) сырье подается в пресс, где удаляется основная часть воды
Б) сырье поступает в сепаратор, частично удаляется вода
В) вода удаляется через сито
Г) выгружается  спрессованное сырье
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



Решить задачи № 37 – 40
37. Определите плотность ягодного сока, если его масса составляет 950г, а обьем 720 мл
Ответ:____________________

38. Рассчитайте  объёмный расход воды (V) , зная что скорость средняя  потока () составляет 25 м/с, а площадь поперечного сечения потока (S) 0,4 м2
Ответ:____________________

39. Какой размер имели зерна пшеницы перед измельчением, если после измельчения размер зерна 2 мм, а степень измельчения составляет 2,5 мм.
Ответ:____________________
40.Определить мощность, потребляемую молотковой дробилкой, зная что частота вращения молоткового ротора, об/мин.=500,диаметр ротора 0,45 м, его длина 0,4 м.
Ответ:____________________
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1 вариант
ОП.03 Метрология и стандартизация

В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.
1. Назовите определение метрологии:
1. наука, изучающая и разрабатывающая измерения, методологию и способы организации их единства и определенной точности
2.пакет документации, устанавливающий условия и правила эксплуатации измерительных приборов и средств
3. комплекс организационных и нормативно-правовых процессов и организаций требуемые для создания единого измерения на территории государства

2. Принцип Единства измерений - это:
1. выражение измерений в установленных рамках единиц, а погрешность задается с определенной вероятностью в установленных ограничениях
2. применение одинаковых единиц измерения в рамках ЛПУ или региона
3. использование лабораторных инструментов для определенных физиологических величин

3.Каковы цели метрологии:
1. обеспечение единства измерений с необходимой и требуемой точностью
2. разработка и оптимизация средств и измеряемых методик для увеличения их точности
3. новая разработка и оптимизация актуальных правовых и нормативных актов

4. Выбрать объект метрологии:
1. метрологические службы
2. нефизические и физические величины
3. Ростехрегулирование

5.Что предполагают под физической величиной
1. значение
2. единица
3. размерность

6. В каком разделе метрологии определены правила, нормативы и требования, позволяющие производить контроль и наблюдение за единством измерений:
1. практическая
2. теоретическая
3. законодательная

7. Что называют статическими измерениями:
1. мероприятия, выполненные в стационарных условиях
2. осуществляемые при постоянной измеряемой величине
3. первоначальное значение физической величины определяется сравнительным методом с значением исследуемой величины

8. Дайте характеристику динамическим измерениям:
1. мероприятия осуществляется в специально оборудованных передвижных лабораториях
2. значение измеряемого показателя рассчитывается в зависимости от веса гирь, которые постепенно устанавливают на весы
3. изменяющейся во времени физической величины, которые представляется совокупностью ее значений с указанием моментов времени, которым соответствуют эти значения

9. Что называют абсолютной погрешностью измерения:
1. разница между измеренным и действительным показателем измеряемой величины
2. составляющая погрешности измерений, объясняемая несовершенством используемого метода для измерения
3. следствие воздействия отклонений в сторону любого из параметров, определяющих условия измерения


В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10. ___________ — одно из свойств физического объекта (явления, процесса), которое является общим в качественном отношении для многих физических объектов, отличаясь при этом количественным значением.

11. _______________ — совокупность операций, выполняемых с помощью технического средства, хранящего единицу величины и позволяющего сопоставить с ней измеряемую величину, чтобы получить значение этой величины.

12. _______________ — это разность между показаниями СИ и истинным (действительным) значением измеряемой физической величины.

13. _______________ — это специально создаваемые организации и подразделения для проведения работ по стандартизации на разных уровнях управления — государственном, отраслевом, предприятий (организаций) _______________ стандартизации.

14. _______________ в пределах его компетенции выполняет функции органа по аккредитации, а также разрабатывает общие процедуры по аккредитации, общие требования к объектам аккредитации и экспертам, а также к необходимым документам; взаимодействует с международными организациями по аккредитации.

15. Аттестация методики выполнения измерений (МВИ) — процедура установления и подтверждения соответствия МВИ предъявляемым к ней _______________ требованиям.

16.____________— наука об измерениях, методах и средствах обеспечения их единства и способах достижения требуемой точности.

17._____________ — это предоставление независимым органом подтверждающего документа, заверяющего соответствие определенного продукта (услуги, системы) установленным требованиям.
18._________________— деятельность по разработке, опубликованию и применению стандартов, по установлению норм, правил и характеристик в целях обеспечения безопасности продукции, работ и услуг для окружающей среды, жизни, здоровья и имущества, технической и информационной совместимости, взаимозаменяемости и качества продукции, работ и услуг в соответствии с уровнем развития науки, техники и технологии, единства измерений, экономии всех видов ресурсов, безопасности хозяйственных объектов с учётом риска возникновения природных и техногенных катастроф и других чрезвычайных ситуаций, обороноспособности и мобилизационной готовности страны.

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.


19.Укажите соответствие 
	
	Типизация
	А
	рациональное уменьшение числа типов, видов и размеров объектов одинакового функционального назначения. Объектами унификации являются изделия, составные части, детали, комплектующие изделия, марки материалов и т. п. Систематизация и классификация являются основой унификации

	
	Унификация
	Б
	рациональное уменьшение числа типов, видов и размеров объектов одинакового функционального назначения

	
	Симплификация
	В
	форма стандартизации, направленная на сокращение применяемых при разработке и производстве изделий числа типов комплектующих изделий, марок полуфабрикатов, материалов и т.п.

	
	Агрегатирование
	Г
	это разновидность стандартизации, заключающаяся в разработке и установлении типовых решений (конструктивных, технологических, организационных и т. п.) на основе наиболее прогрессивных методов и режимов работы.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



20. Установите соответствие между методами получения результатов измерения и их определениями.
	1.
	Прямые измерения
	А
	Измерения, определяемые на основании прямых измерений, связанных с измеряемой величиной известной зависимостью.

	
	Косвенные измерения
	Б
	Измерения, в ходе которых измеряется минимум две неоднородные физические величины с целью установления существующей между ними зависимости.

	
	Совокупные измерения.
	В
	Измерения, выполняемые по данным отсчета показаний средств измерений.

	
	Совместные измерения.
	Г
	Измерения, результатом которых является решение некоторой системы уравнений, которая составлена из уравнений, полученных вследствие измерения возможных сочетаний измеряемых величин.



Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



21. Установите соответствие между аббревиатурой и полным названием стандартов:
	
	ГОСТ Р
	А
	Стандарт организаций.

	
	ГОСТ
	Б
	Отраслевой стандарт.

	
	ОСТ
	В
	Национальный стандарт.

	
	СТО
	Г
	Межгосударственный стандарт.



Ответ
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



22. Установите соответствие между наименованием Государственных метрологических служб и их аббревиатурой.

	1
	 Государственная служба времени, частоты и определения параметров вращения Земли
	А
	ЦСМ

	2
	 Государственная служба стандартных образцов состава и свойств веществ и материалов
	Б
	ГСССД

	3
	 Государственной службой стандартных справочных данных о физических константах и свойствах веществ и материалов
	В
	ГСВЧ

	4
	 Центр стандартизации, метрологии и сертификации
	Г
	 ГССО



Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



23. Установите соответствие между видом стандарта и его содержанием
	1
	Основополагающие стандарты
	А
	устанавливают требования к группам однородной продукции или к конкретной продукции

	2
	Стандарты на продукцию
	Б
	устанавливают методы проведения испытаний, измерений, анализа продукции

	3
	Стандарты на работы
	В
	устанавливают общие организационно-технические положения для определенной области деятельности.

	4
	Стандарты на методы контроля
	Г
	устанавливают основные требования к методам выполнения различного рода работ в технологических процессах


Ответ:
	1
	2
	3
	4



24. Установите соответствие между наименованием комплекса стандартов и его обозначением.
	1
	Государственная система стандартизации
	А
	 ЕСКД

	2
	Система стандартов безопасности труда
	Б
	 ГСИ

	3
	Государственная система обеспечения единства измерений
	В
	 ГСС

	4
	Единая система конструкторской документации
	Г
	 ССБТ


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	  
	
	
	



25. Определите соответствие вида стандарта его условному обозначению

	1
	Государственные стандарты РФ
	А
	 СТП

	2
	Стандарты предприятий
	Б
	 ГОСТ  Р

	3
	Международные стандарты
	В
	 ГОСТ

	4
	Межгосударственные стандарты СНГ
	Г
	 ISO (ИСО)



Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



26. Установите соответствие между названием Международных организаций по стандартизации, сертификации и метрологии и их аббревиатурой. 

	1
	 Международная организация стандартизации 
	А
	 МСЭ

	2
	 Международная электротехническая комиссия
	Б
	 МБМВ

	3
	 Международный союз по телекоммуникациям
	В
	 ИСО

	4
	 Международное бюро мер и весов
	Г
	 МЭК


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



27. Установите соответствие между термином и определением.
	
	Стандартизация.
	А
	Форма подтверждения соответствия выдвинутым требованиям.

	
	Метрология.
	Б
	Деятельность, направленная на разработку и установление требований, норм, правил.

	
	Сертификация.
	В
	Наука об измерениях, методах и средствах обеспечения их единства.

	
	Сертификат
	Г
	Документ о проведении испытаний качества и безопасности продукта.




Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	




В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28. Расположите этапы сертификации продукции в последовательности их выполнения.
А.Заключение договора.
Б. Согласование выполняемых работ.
В. Подача заявки.
Г. Предварительная оценка системы качества.
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	 
	
	



29. Расположите исторические события в развитии метрологии как науки в том порядке, в каком они состоялись.
А. Создание комиссии весов и мер под председательством главного директора Монетного двора графа М. Т.Головкина.
Б. Генеральная конференция по мерам и весам приняла новую систему единиц, присвоив ей наименование «Международная система единиц»
В. Принята «Двинская грамота» Ивана Грозного.
Г. Издан Декрет Совета Народных Комиссаров о введении в России метрической системы мер и весов. 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



30. Расположите этапы разработки стандарта в последовательности их выполнения.
А. Разработка проекта стандарта, рассылка для отзыва;
Б. Утверждение и государственная регистрация стандарта;
В. Анализ полученных отзывов, составление окончательной редакции стандарта;
Г. Утверждение технического задания на разработку стандарта.
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



31. Установить последовательность выполнения метода определения зольности зерна.
А. Тигли с навесками помещают в муфельную печь
Б. Выделяют 30-50г. Зерна 
В. Очищают от сорной примеси 
Г. Охлаждение в эксикаторе
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



32. Установить последовательность выполнения метода определения массы 1000 семян.
А. Семена основной культуры тщательно перемешивают, отсчитывают без выбора две пробы по 500 шт. 
Б. Взвешивают до сотой доли грамма
В. Сравнивают с допустимым расхождением
Г. Результат определения массы 1000 семян принимают сумму результатов взвешивания двух проб, округляя ее до 0,1
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


33. Установить последовательность выполнения метода определения стекловидности зерна.
А. Разрезают поперек
Б. Срез каждого осматривают и выделяют три группы: стекловидное, частично стекловидное, мучнистой
В. Расхождение между результатами не более 5%
Г. Выделяют без выбора 100 цельных зерен
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



34. Установить последовательность выполнения метода определения пленчатости зерна.
А. Из средней пробы выделяют навеску
Б. Расхождения между результатами двух параллельных определений, а также при контрольных и арбитражных определениях не должны превышать 1, 0%.
В. Навеску зерна помещают в фарфоровую ступку и, слегка надавливая на зерно пестиком и вращая его, отделяют пленки, избегая раздавливания зерен. Для лучшего отделения пленок пестик обтягивают тонкой металлической сеткой. Такую же сетку кладут на дно ступки.
Г. Выделенную навеску зерна освобождают от сорной и зерновой примесей
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


35. Установить последовательность выполнения метода определения натуры зерна.
А. Среднюю пробу очищают от крупной сорной примеси
Б. После того, как груз и зерно упадут в мерку, нож вставляют в прорез мерки
В. Высыпают зерно в загрузочный цилиндр с расстояния от 3 до 4 см от верхней кромки
Г. Мерку снимают с основания, вытаскивают нож плавным и быстрым движением и взвешивают мерку с грузом и зерном на электронных весах
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36. Распределите показатель количество клейковины пшеницы по классам
А.18,0% 
Б.28,0%
В.23,0%
Г.32,0%
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	




Решить задачи №37 – 40

37. Штангенциркуль. Опишите методику работы с прибором Ответ_____________________

38. Микрометр. Опишите методику работы с прибором 
Ответ_____________________

39. От партии зерна в силосе элеватора отобрана одна средняя проба массой 2,0 кг, в которой обнаружено жуков рисового долгоносика – 126 экз., зернового точильщика – 112 экз., булавоусого хрущака – 329 экз.
Ответ_____________________

40. Приведите примеры ГОСТ используемых в вашей специальности
Ответ_____________________





2 вариант
ОП.03 Метрология и стандартизация

В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1.Каковы цели метрологии:
1. обеспечение единства измерений с необходимой и требуемой точностью
2. разработка и оптимизация средств и измеряемых методик для увеличения их точности
3. новая разработка и оптимизация актуальных правовых и нормативных актов

2. Выбрать объект метрологии:
1. метрологические службы
2. нефизические и физические величины
3. Ростехрегулирование

3. Назовите определение метрологии:
1.. наука, изучающая и разрабатывающая измерения, методологию и способы организации их единства и определенной точности
2.. пакет документации, устанавливающий условия и правила эксплуатации измерительных приборов и средств
3. комплекс организационных и нормативно-правовых процессов и организаций требуемые для создания единого измерения на территории государства

4. Принцип Единства измерений - это:
1. выражение измерений в установленных рамках единиц, а погрешность задается с определенной вероятностью в установленных ограничениях
2. применение одинаковых единиц измерения в рамках ЛПУ или региона
3. использование лабораторных инструментов для определенных физиологических величин

5. Каковы задачи метрологии:
1. создание комплексной измерительной системы, обеспечивающей максимальную точность полученных результатов
2. разработка и совершенствование средств и методов измерений; повышение их точности
3. разработка новой и совершенствование действующей правовой и нормативной базы

6. Дайте характеристику прямым измерениям:
1. первоначальная величина рассчитывается на основании имеющихся результатов после использования прямых измерений иных физических величин, которые взаимосвязаны с первоначальной установленной зависимостью
2. применяется метод наиболее точного определения измеряемой величины
3. первоначальная величина рассчитывается посредством сравнительного метода с мерой установленной величины

7. Что называют относительной погрешностью:
1. погрешность, являющаяся результатом воздействия отклонения в сторону одного из параметров, характеризующих измерительные условия
2. составляющая погрешности измерений, не зависящая от значения измеряемой величины
3. абсолютная погрешность, деленная на действительное значение


8. Систематическая погрешность:
1. независима от обозначения исследуемой величины
2. взаимосвязана со значением от изучаемой величины
3. это часть погрешности, наблюдающаяся в череде измерений
РЕКЛАМА

9. Что называют случайной погрешностью:
1. составляющая погрешности случайным образом, изменяющаяся при повторных измерениях
2. погрешность, превосходящая все предыдущие погрешности измерений
3. разность между измеренным и действительным значением измеряемой величины



В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10. _______________ в пределах его компетенции выполняет функции органа по аккредитации, а также разрабатывает общие процедуры по аккредитации, общие требования к объектам аккредитации и экспертам, а также к необходимым документам; взаимодействует с международными организациями по аккредитации.

11. Аттестация методики выполнения измерений (МВИ) — процедура установления и подтверждения соответствия МВИ предъявляемым к ней _______________ требованиям.

12.____________— наука об измерениях, методах и средствах обеспечения их единства и способах достижения требуемой точности.

13._____________-- — это предоставление независимым органом подтверждающего документа, заверяющего соответствие определенного продукта (услуги, системы) установленным требованиям.
14._________________— деятельность по разработке, опубликованию и применению стандартов, по установлению норм, правил и характеристик в целях обеспечения безопасности продукции, работ и услуг для окружающей среды, жизни, здоровья и имущества, технической и информационной совместимости, взаимозаменяемости и качества продукции, работ и услуг в соответствии с уровнем развития науки, техники и технологии, единства измерений, экономии всех видов ресурсов, безопасности хозяйственных объектов с учётом риска возникновения природных и техногенных катастроф и других чрезвычайных ситуаций, обороноспособности и мобилизационной готовности страны.
[bookmark: .D0.9C.D0.B5.D0.B6.D0.B4.D1.83.D0.BD.D0.][bookmark: ttop]15.  ________________международная организация по стандартизации является одной из организаций, занимающейся разработкой международных стандартов. 
16. ___________ — одно из свойств физического объекта (явления, процесса), которое является общим в качественном отношении для многих физических объектов, отличаясь при этом количественным значением.

17. _______________ — совокупность операций, выполняемых с помощью технического средства, хранящего единицу величины и позволяющего сопоставить с ней измеряемую величину, чтобы получить значение этой величины.

18. _______________ — это разность между показаниями СИ и истинным (действительным) значением измеряемой физической величины.

19. _______________ — это специально создаваемые организации и подразделения для проведения работ по стандартизации на разных уровнях управления — государственном, отраслевом, предприятий (организаций) _______________ стандартизации

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

 19.Установите соответствие между наименованием Государственных метрологических служб и их аббревиатурой.
	1
	 Государственная служба времени, частоты и определения параметров вращения Земли
	А
	ЦСМ

	2
	 Государственная служба стандартных образцов состава и свойств веществ и материалов
	Б
	ГСССД

	3
	 Государственной службой стандартных справочных данных о физических константах и свойствах веществ и материалов
	В
	ГСВЧ

	4
	 Центр стандартизации, метрологии и сертификации
	Г
	 ГССО


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



Определите соответствие категории стандарта его условному обозначению
	1
	Государственный стандарт РФ
	А
	 СТП

	2
	Стандарт предприятия
	Б
	 ГОСТ  Р

	3
	Международный стандарт
	В
	 ГОСТ

	4
	Межгосударственный стандарт СНГ
	Г
	 ISO (ИСО)


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



Установите соответствие между видом стандарта и его содержанием
	1
	Основополагающие стандарты
	А
	устанавливают требования к группам однородной продукции или к конкретной продукции

	2
	Стандарты на продукцию
	Б
	устанавливают методы проведения испытаний, измерений, анализа продукции

	3
	Стандарты на работы
	В
	устанавливают общие организационно-технические положения для определенной области деятельности.

	4
	Стандарты на методы контроля
	Г
	устанавливают основные требования к методам выполнения различного рода работ в технологических процессах


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



22. Определите соответствие вида стандарта его условному обозначению

	1
	Государственные стандарты РФ
	А
	 СТП

	2
	Стандарты предприятий
	Б
	 ГОСТ  Р

	3
	Международные стандарты
	В
	 ГОСТ

	4
	Межгосударственные стандарты СНГ
	Г
	 ISO (ИСО)



Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



23. Установите соответствие между названием Международных организаций по стандартизации, сертификации и метрологии и их аббревиатурой. 

	1
	 Международная организация стандартизации 
	А
	 МСЭ

	2
	 Международная электротехническая комиссия
	Б
	 МБМВ

	3
	 Международный союз по телекоммуникациям
	В
	 ИСО

	4
	 Международное бюро мер и весов
	Г
	 МЭК


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



24. Установите соответствие между термином и определением.
	
	Стандартизация.
	А
	Форма подтверждения соответствия выдвинутым требованиям.

	
	Метрология.
	Б
	Деятельность, направленная на разработку и установление требований, норм, правил.

	
	Сертификация.
	В
	Наука об измерениях, методах и средствах обеспечения их единства.

	
	Сертификат
	Г
	Документ о проведении испытаний качества и безопасности продукта.




Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	




25.Укажите соответствие 
	
	Типизация
	А
	рациональное уменьшение числа типов, видов и размеров объектов одинакового функционального назначения. Объектами унификации являются изделия, составные части, детали, комплектующие изделия, марки материалов и т. п. Систематизация и классификация являются основой унификации

	
	Унификация
	Б
	рациональное уменьшение числа типов, видов и размеров объектов одинакового функционального назначения

	
	Симплификация
	В
	форма стандартизации, направленная на сокращение применяемых при разработке и производстве изделий числа типов комплектующих изделий, марок полуфабрикатов, материалов и т.п.

	
	Агрегатирование
	Г
	это разновидность стандартизации, заключающаяся в разработке и установлении типовых решений (конструктивных, технологических, организационных и т. п.) на основе наиболее прогрессивных методов и режимов работы.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



26. Установите соответствие между методами получения результатов измерения и их определениями.
	1.
	Прямые измерения
	А
	Измерения, определяемые на основании прямых измерений, связанных с измеряемой величиной известной зависимостью.

	
	Косвенные измерения
	Б
	Измерения, в ходе которых измеряется минимум две неоднородные физические величины с целью установления существующей между ними зависимости.

	
	Совокупные измерения.
	В
	Измерения, выполняемые по данным отсчета показаний средств измерений.

	
	Совместные измерения.
	Г
	Измерения, результатом которых является решение некоторой системы уравнений, которая составлена из уравнений, полученных вследствие измерения возможных сочетаний измеряемых величин.



Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



27. Установите соответствие между аббревиатурой и полным названием стандартов:
	
	ГОСТ Р
	А
	Стандарт организаций.

	
	ГОСТ
	Б
	Отраслевой стандарт.

	
	ОСТ
	В
	Национальный стандарт.

	
	СТО
	Г
	Межгосударственный стандарт.



Ответ
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	





В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28. Расположите этапы сертификации продукции в последовательности их выполнения.
А.Заключение договора.
Б. Согласование выполняемых работ.
В. Подача заявки.
Г. Предварительная оценка системы качества.
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	 
	
	



29. Расположите исторические события в развитии метрологии как науки в том порядке, в каком они состоялись.
А. Создание комиссии весов и мер под председательством главного директора Монетного двора графа М. Т.Головкина.
Б. Генеральная конференция по мерам и весам приняла новую систему единиц, присвоив ей наименование «Международная система единиц»
В. Принята «Двинская грамота» Ивана Грозного.
Г. Издан Декрет Совета Народных Комиссаров о введении в России метрической системы мер и весов. 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



30. Расположите этапы разработки стандарта в последовательности их выполнения.
А. Разработка проекта стандарта, рассылка для отзыва;
Б. Утверждение и государственная регистрация стандарта;
В. Анализ полученных отзывов, составление окончательной редакции стандарта;
Г. Утверждение технического задания на разработку стандарта.
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



31. Установить последовательность выполнения метода определения зольности зерна.
А. Тигли с навесками помещают в муфельную печь
Б. Выделяют 30-50г. Зерна 
В. Очищают от сорной примеси 
Г. Охлаждение в эксикаторе
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



32. Установить последовательность выполнения метода определения массы 1000 семян.
А. Семена основной культуры тщательно перемешивают, отсчитывают без выбора две пробы по 500 шт. 
Б. Взвешивают до сотой доли грамма
В. Сравнивают с допустимым расхождением
Г. Результат определения массы 1000 семян принимают сумму результатов взвешивания двух проб, округляя ее до 0,1
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


33. Установить последовательность выполнения метода определения стекловидности зерна.
А. Разрезают поперек
Б. Срез каждого осматривают и выделяют три группы: стекловидное, частично стекловидное, мучнистой
В. Расхождение между результатами не более 5%
Г. Выделяют без выбора 100 цельных зерен
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



34. Установить последовательность выполнения метода определения пленчатости зерна.
А. Из средней пробы выделяют навеску
Б. Расхождения между результатами двух параллельных определений, а также при контрольных и арбитражных определениях не должны превышать 1, 0%.
В. Навеску зерна помещают в фарфоровую ступку и, слегка надавливая на зерно пестиком и вращая его, отделяют пленки, избегая раздавливания зерен. Для лучшего отделения пленок пестик обтягивают тонкой металлической сеткой. Такую же сетку кладут на дно ступки.
Г. Выделенную навеску зерна освобождают от сорной и зерновой примесей
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



35. Установить последовательность фаз развития пшеницы.
А. цветение
Б. флаговый лист 
В. восковая спелость 
Г. полная спелость
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36. Установить последовательность выполнения метода определения натуры зерна.
А. Среднюю пробу очищают от крупной сорной примеси
Б. После того, как груз и зерно упадут в мерку, нож вставляют в прорез мерки
В. Высыпают зерно в загрузочный цилиндр с расстояния от 3 до 4 см от верхней кромки
Г. Мерку снимают с основания, вытаскивают нож плавным и быстрым движением и взвешивают мерку с грузом и зерном на электронных весах
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	




Решить задачи №37 – 40

37. Штангенциркуль. Опишите методику работы с прибором
 Ответ_____________________

38. Микрометр. Опишите методику работы с прибором 
Ответ_____________________

39. От партии зерна в силосе элеватора отобрана одна средняя проба массой 2,0 кг, в которой обнаружено жуков рисового долгоносика – 126 экз., зернового точильщика – 112 экз., булавоусого хрущака – 329 экз.
Ответ_____________________

40. Приведите примеры ГОСТ используемых в вашей специальности
Ответ_____________________










































[bookmark: _Toc151968420][bookmark: _Toc154398385]ОП.04 Автоматизация технологических процессов
Ключи правильных ответов к комплекту заданий

	Номер задания
	Правильный ответ

	
	1 вариант
	2 вариант

	1
	3
	2

	2
	1
	1

	3
	1
	3

	4
	3
	3

	5
	1
	1

	6
	1
	1

	7
	4
	3

	8
	2
	2

	9
	4
	3

	10
	вкладка
	привязка

	11
	сплайн
	G

	12
	Интерфейс
	Область построений

	13
	Размер
	Размер

	14
	Линии и штриховки
	Enter

	15
	Область построений
	Свойства

	16
	D
	F9

	17
	привязка
	А

	18
	О
	Линии и штриховки

	19
	1-Г, 2-В, 3-Б, 4-А
	1-Г, 2-В, 3-Б, 4-А

	20
	1-Г, 2-В, 3-А, 4-Б
	1-В, 2-Г, 3-А, 4-Б

	21
	1-Г, 2-В, 3-А, 4-Б
	1-Г, 2-В, 3-А, 4-Б

	22
	1-В, 2-Г, 3-Б, 4-А
	1-Г, 2-В, 3-А, 4-Б

	23
	1-В, 2-А, 3-Г, 4-Б
	1-Г, 2-В, 3-Б, 4-А

	24
	1-Б, 2-А, 3-Г, 4-В
	1-В, 2-А, 3-Г, 4-Б

	25
	1-В, 2-Г, 3-А, 4-Б
	1-Б, 2-А, 3-Г, 4-В

	26
	1-В, 2-Г, 3-Б, 4-А
	1-В, 2-Г, 3-Б, 4-А

	27
	1-Г, 2-А, 3-Б, 4-В
	1-Г, 2-А, 3-Б, 4-В

	28
	1-Б, 2-А, 3-Г, 4-В
	1-В, 2-А, 3-Б

	29
	1-Б, 2-Г, 3-А, 4-В
	1-Б, 2-А, 3-Г, 4-В

	30
	1-Б, 2-Г, 3-А, 4-В
	1-Б, 2-Г, 3-А, 4-В

	31
	1-В, 2-А, 3-Б
	1-Б, 2-Г, 3-А, 4-В

	32
	1-А, 2-Г, 3-В, 4-Б
	1-А, 2-Г, 3-В, 4-Б

	33
	1-А, 2-Г, 3-В, 4-Б
	1-А, 2-Г, 3-Б, 4-В, 5-Д

	34
	1-А, 2-Г, 3-Б, 4-В, 5-Д
	1-А, 2-Б, 3-Г, 4-В

	35
	1-Д, 2-Г,  3-А,4-Б, 5-В
	1-В, 2-Б, 3-А

	36
	1-В, 2-Б, 3-А
	1-Д, 2-Г, 3-А, 4-Б, 5-В

	37
	[image: ]
	[image: ]

	38
	[image: C:\Users\RUSALE~1\AppData\Local\Temp\FineReader12.00\media\image86.jpeg]
	[image: ]

	39
	[image: ]
	[image: ]

	40
	[image: ]
	[image: ]



Вариант 1
ОП.04 Автоматизация технологических процессов

В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1.В термометрах расширения используется способность веществ: 
1.изменять плотность при изменении температуры; 
2.изменять массу при изменении температуры; 
3.изменять длину или объем при изменении температуры; 
4.изменять вязкость при изменении температуры.

2. 	Совокупность автоматического управляющего устройства и объекта управления, связанных и 	взаимодействующих между 	собой 	в 	соответствии 	с 	алгоритмом управления, называют: 
1.системой автоматического управления (САУ); 
2.системой автоматического контроля (САК); 
3.системой автоматической защиты (САЗ); 
4.системой автоматического жесткого управления (САЖУ). 
 
3. С помощью каких устройств происходит измерение количества жидкости (газа): 
1.счетчики; 
2.регуляторы; 
3.накопители; 
4.сигнализаторы. 
 
4. 	Выберите 	единственный 	верный 	вариант 	ответа. 	К метрологическим характеристикам средств измерения относятся: 
1.класс точности; 
2.вариация; 
3.габарит; 
4.форма. 
 
5. 	По роду действия регуляторы делятся на: 
1.дискретные; 
2.электронные; 
3.гидравлические; 
4.электрические. 
 
6. Приборы для контроля давления называются: 
1.манометры; 
2.термометры; 
3.гигрометры; 
4.уровнемеры. 

7. Приборы для контроля уровня называются: 
1.манометры; 
2.термометры; 
3.гигрометры; 
4.уровнемеры. 

 8. 	Для измерения температуры контактным методом применяются: 
1.яркостные пирометры; 
2.термометры расширения; 
3.термометры сопротивления; 
4.радиационные пирометры. 


В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10. Страница диалоговой панели называется _________________

11.Плавная кривая линия, проходящая через определенные выбранные точки – это ____________________

12.______________________ -  это система унифицированных связей и сигналов, при помощи которых электронные устройства соединяются друг с другом, или осуществляется связь человека и машины.

13.Для контекстного изменения режимов оформления размеров служит закладка _______________

14.Закладка ___________ и ______________ предназначена для изменения типа линий и штриховки создаваемых 2D элементов
15.Прямоугольная область, в которую выводится текущая графическая информация называется ____________ ________________

16.Для задания шага курсора требуется нажать клавишу _____ на клавиатуре
17.Функция ____________ позволяет устанавливать курсор в характерные точки объектов, присутствующие на чертеже
18.Назовите приборы для измерения уровня: 
плотномеры; 
уровнемеры; 
солемеры; 
сигнализаторы. 
 

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между элементами первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой.
	1
	[image: ]
	A
	Построение линии касательной к окружности под заданным углом

	2
	[image: ]
	Б
	Отрезок

	3
	[image: ]
	В
	Построение линии под заданным углом

	4
	[image: ]
	Г
	Построение линии касательной к окружности


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



20.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой.
	1
	[image: ]
	A
	Окружность заданного диаметра

	2
	[image: ]
	Б
	Окружность заданного диаметра с осями симметрии

	3
	[image: ]
	В
	Окружность с осями симметрии

	4
	[image: ]
	Г
	Окружность


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



21.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой.
	1
	[image: ]
	A
	Смещение

	2
	[image: ]
	Б
	Сфера

	3
	[image: ]
	В
	Проволока

	4
	[image: ]
	Г
	Вращение


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



22.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой булевой операции.
	1
	[image: ]
	A
	Деформирование

	2
	[image: ]
	Б
	Вычитание

	3
	[image: ]
	В
	Объединение

	4
	[image: ]
	Г
	Пересечение


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



23.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой редактирования 3D изображения.
	1
	[image: ]
	A
	Фаска на ребре

	2
	[image: ]
	Б
	Скругление между гранями

	3
	[image: ]
	В
	Постоянное скругление

	4
	[image: ]
	Г
	Переменное скругление


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



24.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой по управлению изображением.
	1
	[image: ]
	A
	Выбор элементов

	2
	[image: ]
	Б
	Удалить

	3
	[image: ]
	В
	Перенос элемента

	4
	[image: ]
	Г
	Масштабирование


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



25.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой на панели инструментов «2D Объекты».
	1
	[image: ]
	A
	Ломаная линия

	2
	[image: ]
	Б
	Контур сплайном

	3
	[image: ]
	В
	Замкнутый контур

	4
	[image: ]
	Г
	Сплайн


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



26.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой по управлению изображением.
	1
	[image: ]
	A
	Разметка

	2
	[image: ]
	Б
	Зеркальное отражение

	3
	[image: ]
	В
	Поворот

	4
	[image: ]
	Г
	Копия


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



27.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой на панели инструментов «Построение 3 D моделей на основе созданных тел»
	1
	[image: ]
	A
	Отверстие

	2
	[image: ]
	Б
	Извлечение тела

	3
	[image: ]
	В
	Добавить материал 

	4
	[image: ]
	Г
	Сквозное отверстие


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28.Установите правильную последовательность команд для построения линии под углом
А. В поле «Угол» введите значение угла наклона;
Б. Выберите кнопку «Линия под углом» на панели инструментов «2D Объекты»
В. Укажите начальную точку линии;
Г. В поле «Дельта» введите длину линии, нажмите кнопку «ОК».

Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



29.Установите правильную последовательность команд для построения окружности заданного диаметра.
А.В поле «Диаметр=» введите значение диаметра окружности и нажмите клавишу «Enter»;
Б. Нажмите кнопку «окружность» [image: Circle] на панели инструментов «2D элементы» и удерживайте ее;
В. Укажите центр окружности;
Г. Из выпадающего меню выберите команду «Окружность заданного диаметра» [image: Circle_giv_dim] 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



30.Установите правильную последовательность команд для построения правильного многоугольника
А. Задайте число сторон многоугольника в поле «Число сторон» и нажмите кнопку «OK»;

[bookmark: _MON_1018861485]Б. Нажмите кнопку «Прямоугольник»  на панели инструментов «2D Объекты» и удерживайте ее; 
В. Укажите центр и точку на окружности. Будет построен вписанный или описанный многоугольник;
Г. Из выпадающего меню выберите команду «Многоугольник» [image: REgular_polygon] с осями симметрии;
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



31.Установите правильную последовательность команд для построения замкнутого контура
А. Укажите последовательно все узлы замкнутого контура.
Б. Нажмите среднюю кнопку мыши или клавишу «Esc» для завершения построения.
В. Нажмите кнопку «Замкнутый контур» [image: Closed_polygon] на панели инструментов «2D Объекты».
Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



32.Установите правильную последовательность команд для обрезки элементов чертежа 

А. Нажать кнопку «Триммирование»   на панели инструментов «Редактирование 2D объектов» и удерживать левую кнопку мыши;
Б. Нажать клавишу «Esc» для выхода из команды;
В. Указать обрезаемый элемент в той части чертежа, которая будет удалена;
Г. Из выпадающего меню выбрать команду «Обрезка элементами»
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



33.Установите правильную последовательность команд для построения объемного изображения методом смещения.
А. Нажать кнопку смещение [image: ] на панели инструментов «3D Объекты»;
Б. В окне ввода параметров задать числовые значения параметров смещения, нажать «ОК»;
В. Подтвердить выбор нажатием клавиши «Esc», появится окно ввода параметров
Г. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши выбрать элементы, составляющие профиль сечения, выбранные элементы подсветятся оранжевым цветом;
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



34.Установите правильную последовательность команд для построения объемного тела методом вращения.
А. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши запустить команду вращение [image: ]
Б. Подтвердить выбор нажатием клавиши «Esc», откроется окно ввода параметров;
В. В окне ввода параметров в поле «Угол» ввести величину угла вращения, нажать «ОК»;
Г. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши выбрать элементы, составляющие профиль сечения, выбранные элементы подсветятся оранжевым цветом;
Д. Нажать клавишу С и указать две точки, определяющие ось вращения, будет построено объемное тело вращения.
Ответ:
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



35.Установите правильную последовательность команд для выполнения переноса 3D изображения
А. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши выбрать команду «Перенос»;
Б. Указать курсором и щелчком левой кнопки мыши исходную точку на объекте;
В. Переместить курсором на новое положение выделенный объект и щелчком левой кнопки мыши зафиксировать его;
Г. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши выбрать объект, объект окрасится в красный цвет;
Д. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши включить команду «Выбор элемента» и из выпадающего меню выбрать команду «3D только»;
Ответ:
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



36.Установите правильную последовательность команд для построения фаски на 3D объектах.
А. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши выбрать ребра на 3D изображении и нажать клавишу «Esc»;
Б. В появившемся табло «Введите данные» выбрать нужные значения фаски и нажать кнопку «ОК»;
В. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши нажать кнопку команды «Фаска на ребре».
Ответ:
	1
	2
	3

	
	
	



Выполнить практические задания № 37-40

37. Задание:  
Построить два концентрично расположенных прямоугольника, один со сторонами 60×60 мм, другой со сторонами 40×40 мм. (рис. 1).
[image: ]
Рис. 1

38.Задание:  
Выполнить построения, показанные на рисунке 2 фигуры по размерам. Выполнить штриховку и проставить размеры М2 = 50 мм. МЗ = 40 мм. 
[image: C:\Users\RUSALE~1\AppData\Local\Temp\FineReader12.00\media\image86.jpeg]
Рис. 2
39.Задание:  
Выполнить объемное изображение проволоки 
Данные для построения: диаметр проволоки - D2 = 7 мм; Длина 100 мм; масштабный фактор равен 1,5. 

40.Задание:   
Выполните построение объемных моделей и произведите с ними булеву операцию «Объединение» (рис. 3)
Данные для построения 2D контуров: квадрат 40×40 мм; окружность  40 мм.  
[image: ]




Рис. 3



Вариант 2
ОП.04 Автоматизация технологических процессов

В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1. С помощью каких устройств происходит измерение количества жидкости (газа): 

1.регуляторы; 
2.счетчики; 
3.накопители; 
4.сигнализаторы. 

2.Термометр-щуп используют для определения температуры в: 

1.готовой продукции; 
2.консервированных банках; 
3.замороженной продукции;
4.охлажденной продукции

3. Какими приборами нельзя измерить давление?  

1.вакуумметры; 
2.манометры; 
3.психрометры; 
4.барометры.

4.Второе название U-образного манометра: 

1.сильфонный; 
2.двухтрубный; 
3.дифференцированный; 
4.грузопоршневой.

5.Все методы измерения давления классифицируют по способу передачи давления на измерительный элемент. Различают: 
1.прямые; 
2.косвенные; 
3.основные; 
4.вспомогательные. 

6.К приборам для измерения концентрации не относят: 
1.газомеры; 
2.солемеры; 
3.концентратомеры; 
4.газоанализаторы. 

7.Выберите единственный верный вариант ответа. Какого вида плотномеров не существует: 
1.попловковый; 
2.массовый; 
3.ѐмкостный; 
4.радиоизотопный. 

8.С помощью каких устройств происходит измерение количества жидкости (газа): 
1.регуляторы; 
2.счетчики; 
3.накопители; 
4.сигнализаторы. 
 
9. Под автоматизированной конвейерной линией понимается: 
1.линия, которая оснащена электрическим током; 
2.линия, которая оснащена защитой против электрического тока; 
3.линия, которая объединена общей системой управления; 
4.линия, которая оснащена системой гидравлики.

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10.Функция «_________________» - это наиболее быстрый способ точного позиционирования курсора при указании точки на объекте.

11.Для задания шага сетки требуется нажать клавишу _____ на клавиатуре.

12.Прямоугольная область, в которую выводится текущая графическая информация называется ____________ ________________

13.Для контекстного изменения режимов оформления размеров служит закладка _______________

14.Для завершения действия команды требуется нажать на клавиатуре клавишу ___________.
15.Заполнение основной надписи выполняется на табло ______________

16.Команда «Определение середины между узлами» выполняется нажатием клавиши ________ на клавиатуре.

17.Относительную систему координат можно удалить с поля чертежа нажатием клавиши ______ на клавиатуре.

18.Закладка ___________ и ______________ предназначена для изменения типа линий и штриховки создаваемых 2D элементов

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой.
	1
	[image: ]
	A
	Построение линии касательной к окружности под заданным углом

	2
	[image: ]
	Б
	Отрезок

	3
	[image: ]
	В
	Построение линии под заданным углом

	4
	[image: ]
	Г
	Построение линии касательной к окружности


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



20.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой на панели инструментов «2D Объекты».
	1
	[image: ]
	A
	Ломаная линия

	2
	[image: ]
	Б
	Контур сплайном

	3
	[image: ]
	В
	Замкнутый контур

	4
	[image: ]
	Г
	Сплайн


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



21.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой.
	1
	[image: ]
	A
	Окружность заданного диаметра

	2
	[image: ]
	Б
	Окружность заданного диаметра с осями симметрии

	3
	[image: ]
	В
	Окружность с осями симметрии

	4
	[image: ]
	Г
	Окружность


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



22.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой.
	1
	[image: ]
	A
	Смещение

	2
	[image: ]
	Б
	Сфера

	3
	[image: ]
	В
	Проволока

	4
	[image: ]
	Г
	Вращение




Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



23.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой булевой операции.
	1
	[image: ]
	A
	Деформирование

	2
	[image: ]
	Б
	Вычитание

	3
	[image: ]
	В
	Пересечение 

	4
	[image: ]
	Г
	Объединение


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



24.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой редактирования 3D изображения.
	1
	[image: ]
	A
	Фаска на ребре

	2
	[image: ]
	Б
	Скругление между гранями

	3
	[image: ]
	В
	Постоянное скругление

	4
	[image: ]
	Г
	Переменное скругление


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



25.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой по управлению изображением.
	1
	[image: ]
	A
	Выбор элементов

	2
	[image: ]
	Б
	Удалить

	3
	[image: ]
	В
	Перенос элемента

	4
	[image: ]
	Г
	Масштабирование



Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



26.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой по управлению изображением.
	1
	[image: ]
	A
	Разметка

	2
	[image: ]
	Б
	Зеркальное отражение

	3
	[image: ]
	В
	Поворот

	4
	[image: ]
	Г
	Копия


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



27.Установите соответствие между пиктограммой (кнопкой) и командой на панели инструментов «Построение 3 D моделей на основе созданных тел»
	1
	[image: ]
	A
	Отверстие

	2
	[image: ]
	Б
	Извлечение тела

	3
	[image: ]
	В
	Добавить материал 

	4
	[image: ]
	Г
	Сквозное отверстие


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28.Установите правильную последовательность команд для построения замкнутого контура
А. Укажите последовательно все узлы замкнутого контура.
Б. Нажмите среднюю кнопку мыши или клавишу «Esc» для завершения построения.
В. Нажмите кнопку «Замкнутый контур» [image: Closed_polygon] на панели инструментов «2D Объекты».
Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



29.Установите правильную последовательность команд для построения линии под углом
А. В поле «Угол» введите значение угла наклона;
Б. Выберите кнопку «Линия под углом» на панели инструментов «2D Объекты»
В. Укажите начальную точку линии;
Г. В поле «Дельта» введите длину линии, нажмите кнопку «ОК».
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



30.Установите правильную последовательность команд для построения правильного многоугольника
А. Задайте число сторон многоугольника в поле «Число сторон» и нажмите кнопку «OK»;

Б. Нажмите кнопку «Прямоугольник»  на панели инструментов «2D Объекты» и удерживайте ее; 
В. Укажите центр и точку на окружности. Будет построен вписанный или описанный многоугольник;
Г. Из выпадающего меню выберите команду «Многоугольник» [image: REgular_polygon] с осями симметрии;
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



31.Установите правильную последовательность команд для построения окружности заданного диаметра.
А. В поле «Диаметр=» введите значение диаметра окружности и нажмите клавишу «Enter»;
Б. Нажмите кнопку «окружность» [image: Circle] на панели инструментов «2D элементы»;
В. Укажите центр окружности;
Г. Из выпадающего меню выберите команду «Окружность заданного диаметра» [image: Circle_giv_dim] 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



32. Установите правильную последовательность команд для обрезки элементов чертежа 

А. Нажать кнопку «Триммирование»   на панели инструментов «Редактирование 2D объектов» и удерживать левую кнопку мыши;
Б. Нажать клавишу «Esc» для выхода из команды;
В. Указать обрезаемый элемент в той части чертежа, которая будет удалена;
Г. Из выпадающего меню выбрать команду «Обрезка элементами»
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



33.Установите правильную последовательность команд для построения объемного тела методом вращения.
А. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши запустить команду вращение [image: ]
Б. Подтвердить выбор нажатием клавиши «Esc», откроется окно ввода параметров;
В. В окне ввода параметров в поле «Угол» ввести величину угла вращения, нажать «ОК»;
Г. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши выбрать элементы, составляющие профиль сечения, выбранные элементы подсветятся оранжевым цветом;
Д. Нажать клавишу С и указать две точки, определяющие ось вращения, будет построено объемное тело вращения.
Ответ:
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



34. Установите правильную последовательность команд для построения объемного изображения методом смещения.
А. Нажать кнопку смещение [image: ] на панели инструментов «3D Объекты»;
Б. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши выбрать элементы, составляющие профиль сечения, выбранные элементы подсветятся оранжевым цветом;
В. В окне ввода параметров задать числовые значения параметров смещения, нажать кнопку «ОК»;
Д. Подтвердить выбор нажатием клавиши «Esc», появится окно ввода параметров
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



35.Установите правильную последовательность команд для построения фаски на 3D объектах.
А. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши выбрать ребра на 3D изображении и нажать клавишу «Esc»;
Б. В появившемся табло «Введите данные» выбрать нужные значения фаски и нажать кнопку «ОК»;
В. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши нажать кнопку команды «Фаска на ребре».
Ответ:
	1
	2
	3

	
	
	



36. Установите правильную последовательность команд для выполнения переноса 3D изображения
А. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши выбрать команду «Перенос»;
Б. Указать курсором и щелчком левой кнопки мыши исходную точку на объекте;
В. Переместить курсором на новое положение выделенный объект и щелчком левой кнопки мыши зафиксировать его;
Г. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши выбрать объект, объект окрасится в красный цвет;
Д. Указанием курсора и щелчком левой кнопки мыши включить команду «Выбор элемента» и из выпадающего меню выбрать команду «3D только»;
Ответ:
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



Выполнить практические задания № 37-40

37. Задание:
Построить прямоугольник со сторонами 60×60 мм. Выполнить построение фасок с численным значением 5 мм. (рис. 1)
[image: ]
Рис. 1
Ответ_______________
38. Задание:
Построить окружность заданного диаметра   = 43 мм. Указать размер диаметра на чертеже (рис. 2).
[image: ]
Рис. 2
Ответ_______________


39. Задание:
Выполнить объемное изображение трубы.
Данные для построения: диаметр трубы - D2 = 25 мм; Толщина стенок трубы S = 2 мм; масштабный фактор = 1. 
Ответ_______________

40. Задание:
Выполните построение объемных моделей и произведите с ними булеву операцию «Вычитание» (рис. 3)
Данные для построения 2D контуров: квадрат 30×30 мм; окружность  30 мм.

[image: ]
Рис. 3
Ответ_______________















[bookmark: _Toc154398386]ОП.06 Производство продукции животноводства
Ключи правильных ответов к комплекту заданий

	Номер задания
	Правильный ответ

	
	1 вариант
	2 вариант

	1
	1
	2

	2
	2
	1

	3
	2
	1

	4
	2
	3

	5
	2
	4

	6
	1
	3

	7
	4
	1

	8
	1
	3

	9
	1
	1

	10
	1В, 2Б, 3А, 4Г
	1В, 2Б, 3А, 4Г

	11
	1Б, 2А, 3Г, 4В
	1Б, 2А, 3Г, 4В

	12
	1В, 2Б, 3А, 4Г
	1В, 2Б, 3А, 4Г

	13
	1Б, 2А, 3Г, 4В
	1Б, 2А, 3Г, 4В

	14
	1БВГД, 2АЕ
	1БВГД, 2АЕ

	15
	1Б, 2А, 3В, 4Г
	1Б, 2А, 3В, 4Г

	16
	1423
	1423

	17
	1243
	1243

	18
	12435
	12435

	19
	12345
	12345

	20
	13254
	13254

	21
	213564
	213564

	22
	Класс: Млекопитающие 
Отряд: Четвероногие 
Подотряд: Жвачные 
Семейство: Полорогие 
Подсемейство: Настоящие Коровы 
Род: Корова 
Вид: Дикая Корова 
Подвид: Буйволовая Корова 
Домашнее животное: Крупный рогатый скот.
	Класс: млекопитающие (Mammalia)
Отряд: парнокопытные (Artiodactyla)
Подотряд: свинобразные (Suina)
Семейство: свиньиные (Suidae)
Подсемейство: настоящие свиньи (Suinae)
Род: свинья (Sus)
Вид: свинья обыкновенная (Susscrofa)
Подвид: свинья обыкновенная дикая (Susscrofascrofa)
Домашнее животное: свинья

	23
	1 - затылочный гребень; 2 - лоб; 3 - морда; 4 - нижняя челюсть; 5 - шея; 6 - загривок; 7 подгрудок; 8 - грудинка (челышко); 9 -холка; 10 - лопатка; 11 - плечелопаточное сочленение; 12 - локоть; 13 - подплечье; 14 - запястье; 15 - пясть; 16 - бабка (путо); 17 спина; 18 - поясница; 19 - щуп; 20 молочные колодцы; 21 - молочные вены; 22 - вымя; 23 маклоки; 24 - крестец; 25 - седалищные бугры; 26 - бедро; 27 - коленная чашка; 28 скакательный сустав; 29 - кисть хвоста; 30 - голень
	1 – рыльце (хобот), 2 – глаза, 3 – морда, 4 – уши, 5 – ганеши, 6 – шея, 7 – плечи, 8 – передняя нога, 9 – задняя нога, 10 – грудь, 11 – подпруга, 12 – спина, 13 – поясница, 14 – бока (ребра), 15 – хвост, 16 – передний пах, 17 – задний пах, 18 – подвздохи, 19 – крестец, 20 – брюшко, 21 – окорок, 22 – колено, 23 – пятка (лодыжка), 24 – путо, 25 – копытце, 26 – копыто

	24
	1. 86-89% 
2. 2,7-6,0% 
3. 2,7 - 3,7% 
4. 4,0 - 5,6% 
5. 0,6 - 0,85%
	A:
1. 7,5
2. 8,3
3. 6,2
C:
1. 250
2. 276
3. 206
B:
1. 75%
2. 55%
3. 118%

	25
	12-13% сухого вещества, 2,1-5,3% жира, 2,7 - 3,7%% белка, 4,0 - 5,6% % молочного сахара, Минеральных веществ, 1,027–1,034 г/см3 плотность молока, 16-18 Т кислотность.
	Анатомия и
физиология животных:
1) травоядные
2) семейство
 лошадиные
3) хорошо развиты органы чувств
4) хорошо развит слух
5) желудок однокамерный
Биология:
1) млекопитающие
2) хорошо развиты органы слуха
3) кобыла дает одного жеребенка
Разведение животных:
1) половая зрелость 1-1,5г.
2) случной период в 3 года
3) беременность(жеребость – 340дн. (11мес.)
4) лактация 6 – 8 мес.

	26
	отрезок времени
	•Конституция свиней – это совокупность физических характеристик и особенностей анатомии; 
• Кондиция – это общее физическое состояние животного, которое включает в себя питание, активность и здоровье; • Индекс телосложения – это процентное отношение одного параметра тела животного к другому, например, веса к росту или окружности грудной клетки к длине тела; 
• Стать – составная часть животного, относящаяся к половым признакам; • •Порода – группа животных организмов отличающихся по основным генетическим и фенотипическим показателям.

	27
	питательных
	питательных

	28
	молочного
	молочного

	29
	научно обоснованный набор кормов, составленный на основе норм кормления на определенный промежуток времени
	научно обоснованный набор кормов, составленный на основе норм кормления на определенный промежуток времени

	30
	это период от отёла коровы до последующего её оплодотворения или время от окончания одной беременности до начала следующей.
	это период от отёла коровы до последующего её оплодотворения или время от окончания одной беременности до начала следующей.

	31
	Организация труда, обеспеченность кормами; соблюдение санитарных норм содержания; разделение маточного поголовья по физиологическим группам.
	2.1. а) ахалтекинская; б) арабская; в) чистокровная верховая; г) терская.
2.2. а) донская; б) буденовская; в) кустанайская; г) европейская; д) полукровные.
2.3. а) латвийская; б) торийская.
2.4. а) советский тяжеловоз; б) владимирский тяжеловоз.
2.5. а) казахская; б) башкирская; в) якутская.
2.6. а) орловская рысистая; б) русская рысистая.

	32
	Цех сухостоя (60, 45 30 дней до отела) - 50 дней; Цех раздоя 100 дней; Цех отела (дородовая секция – 8 дней, родовая – 2 дня, послеродовая    15дней); Цех производства молока 130 дней.
	3.1. Черная окраска волоса по всему туловищу, на конечностях, гриве и хвосте.
3.2. Окраска туловища и головы разных коричневых оттенков (светлая, темная). Грива, хвост, нижние части конечностей (ниже запястья и скакательного сустава) черные.
3.3. Волосяной покров состоит из белых и черных волос темно- и светло-серые оттенки масти. Серая в «яблоко», белее темного оттенка в виде «яблок».

	33
	заводскую, выставочную, рабочую, тренировочную, откормочную, голодную
	заводскую, выставочную, рабочую, тренировочную, откормочную, голодную

	34
	это совокупность внутренних физиологических, анатомических и биохимических свойств организма, находящихся в прямой связи с конституцией и направлением продуктивности.
	это совокупность внутренних физиологических, анатомических и биохимических свойств организма, находящихся в прямой связи с конституцией и направлением продуктивности.

	35
	индексом телосложения
	индексом телосложения

	36
	расщепляют
	расщепляют

	37
	выход телят на 100 коров составил 98 %
	выход телят на 100 коров составил 98 %

	38
	Оплодотворяющая способность быка составила 65 %, что считается удовлетворительной
	Показатель яловости в хозяйстве 9 %


	39
	0,6 г за сутки, 2400 = 24ц
	Оплодотворяющая способность быка составила 65 %, что считается удовлетворительной

	40
	1. 10-12
2. 2-3
3. 6-7
	1. наплыв
2. трещина
3. норма


























Вариант 1
ОП.06.Производство продукции животноводства
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.
1.Какой наиболее рациональный метод профилактики простудных заболеваний
1) Закаливание
2) Повышение температуры.
3) Вакцинация.
4) Понижение влажности.

2.Какие из перечисленных пород относятся к мясным породам.
1) Калмыцкая, ярославская, черно-пестрая.
2) Герефордская, калмыцкая, абердин-ангусская.
3) Холмогорская, костромская, бестужевская.
4)Все перечисленные
3.Что не относится к санитарным объектам
1) Навозохранилище.
2) Санпропускник.
3) Коровник.
4) Санитарно-убойный пункт.

4.На каком уровне должны залегать грунтовые воды на участке при строительстве животноводческой фермы (м):
1) 5
2) 2 
3) 8
4) 4

5.Какие породы овец из перечисленных относится к тонкорунной породе.
1) Ставропольская,гемпшир
2) Линкольн,ромни-марш,кавказская.
3) Сальская, асканийская, прекос.
4) все перечисленные

6.Период полного прекращения образования и выведения молока из вымени?
1) Запуск.
2) Сухостойный период.
3) Сервис-период
4) лактация

7.В каком возрасте проводят отбивку ягнят от маток:
1) 1 год.
2) 1 мес.
3) 6 мес.
4) 3-4 мес.

8.Нормальная лактация у коров длится.
1) 305 дней
2) 12 месяцев
3) 5 минут.
4) 7 месяцев

9.Диета перед стрижкой овец:
1) Щадящая.
2) Раздражающая.
3) Голодная.
4) Лечебная.

В заданиях 10- 15 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

10.Установите соответствие преимущества использования кормов и видов животных
	1
	КРС
	А
	овес

	2
	Свинья 
	Б
	зерно

	3
	Лошадь
	В
	сено

	4
	Птица
	Г
	комбикорма


Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


11.Укажите время наступления хозяйственной зрелости (время первого осеменения) для животных
	1
	Корова
	А
	3 года

	2
	Лошадь
	Б
	16-18 мес.

	3
	Свинья
	В
	12-18 мес.

	4
	Овца, коза
	Г
	9-12 мес.


Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



12.  Установите соответствие между видами животных и периодами их беременности
	1
	КРС
	А
	340-350 дней

	2
	Свиньи
	Б
	147-155 дней

	3
	Овцы
	В
	280-285 дней

	4
	Лошади
	Г
	110-114 дней


Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


13. Установите соответствие на содержание с\х животных
	1
	КРС
	А
	Безвыгульная

	2
	Свиньи
	Б
	Беспривязная

	3
	Лошади 
	В
	Напольная 

	4
	Птица
	Г
	Табунный


Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


14.Преимущества содержания животных
	1.
	Привязное




	а) благоприятно влияет на физиологическое состояние животных
 б) постоянное место доения 
в) индивидуальный подход при кормлении
 г) благоприятно влияет на воспроизводительные способности 
д) реже наблюдаются заболевания органов пищеварения 
е) используется на племзаводах

	2.
	Безпривязное

	


Запишите ответ 

	1
	2

	
	


15. Установите соответствие периодов физического состояния коров и их продолжительность
	Период
	Дни

	1. Сухостойный период
	А)  25-30

	2. Подготовка к отелу и уходу после родов
	Б) 50-60

	3. Период интенсивного раздоя
	В) 90-100

	4.Лактации
	Г) 180-200



Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


В заданиях 16 -21 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу
16. Укажите правильную последовательность доения:
1.Подготовка вымени
2. Наблюдение за процессом доения
3.Снятие доильных стаканов
4.Надевание доильных стаканов на соски
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



17. Укажите правильную последовательность процесса пищеварения у крупного рогатого скота 
1.Рубец 
2.Сетка
3.Книжка
4.Сычуг
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



18. Установите последовательность фаз постэмбрионального периода 
1.фаза новорожденности 
2.фаза молочного питания (от рождения до отъема от матери) 7-10 дней 
3.фаза половой зрелости 
4.фаза физиологической зрелости 
5.фаза старения организма
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



19. Установите последовательность физиологических периодов в годовом цикле деятельности коровы
1.Отел 
2.Лактация 
3.Сервис - период 
4.Запуск 
5.Сухостойный период
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



20. Установите правильную последовательность инкубации яиц сельскохозяйственной птицы 
1. Калибровка и внешний осмотр 
2. Закладка в инкубатор 
3. Обработка яиц в дезинфекционной камере 
4. Перевод цыплят в помещения для сортировки и разделения по полу
5.  Перемещение в выводной шкаф 
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



21. Установите последовательность убоя свиней в шкуре 
1. Обескровливание и сбор крови 
2. Оглушение и подъем животного на путь обескровливания 
З. Шпарка туш и удаление щетины 
4. Ветеринарно-санитарная экспертиза
5. Опалка и размягчение, удаление сгоревшего эпидермиса 
6. Распиловка туш на полутуши 
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	



В заданиях 22-36необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

22. По схеме определите место крупного рогатого скота.

	Класс
	Отряд
	Подотряд
	Семейство
	Подсемейство
	Род
	Вид
	Подвид
	Домашнее животное

	
	
	
	
	
	
	
	
	



23.Укажите на трафарете составные части тела молочной коровы (стати).
[image: 231691_html_m70c9550a]
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________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


24.Выпишите в таблицу химический состав молока и молозива у коровы.
	Вид животных
	Вода
	Жир
	Белок
	Мол.сахр
	Минеральные вещества

	Крупный рогатый скот
	
	
	
	
	



25. Сколько содержится в натуральном коровьем молоке:____ сухого вещества, ______% жира, _____% белка, ______% молочного сахара, Минеральных веществ, _____ г/см3 плотность молока, _______0 Т кислотность.

26. Вставьте пропущенное слово. 
Лактация – это ________ от отёла до запуска. 


27.  Вставьте пропущенное слово. 

Норма кормления – это количество ___________ веществ, удовлетворяющих потребности животного.


28. Вставьте пропущенное слово. 

Черно-пестрая порода крупного рогатого скота – это порода_____________ направления

29.Рацион это - ………………………………………………………………

30. Сервис - период - это 

31. Перечислите особенности поточной системы содержания скота _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

32. Запишите продолжительность нахождения животных в цехах:
Цех сухостоя ________ дней;
Цех раздоя ________ дней;
Цех отела ________ дней; 
Цех производства молока (дородовая секция, родовая и послеродовая) ____ дней; 


33. В производственных условиях различают ………………………………………………………………………….. кондиции.


34. Интерьер с\х животных –это ……………………………………………………………………………………….

35. Соотношение анатомически взаимосвязанных промеров животных называют………………………

36. …. ….. …. клетчатку, поэтому жвачные животные хорошо усваивают грубые корма.

Решить задачи №37 - 40
37. Определить выход телят на 100 коров, если на начало года в хозяйстве было 1000 коров, от них получено 980 голов живых телят.
Ответ_____________________
38. Рассчитайте экономическую эффективность искусственного осеменения, если спермой проверяемого быка осеменено 200 коров, 100 телок, из них от первого осеменения оплодотворилось 120 коров и 75 телок.
Ответ_____________________
39.Средний вес 1 головы к.р.с. в начале мая месяца – 350кг, через месяц (в начале июня) – 370кг, среднемесячное поголовье животных – 120 голов.
Определить: 1) среднесуточный привес, г/сутки
2) валовый привес за отчётный период (месяц) ц.
Ответ_____________________
40. Собрать доказательства компетентности по данной задаче.
Условия: Вы на практике, на птицефабрике, Вам предложили участвовать при оценке инкубационного яйца.
Задача: выбрать яйцо по результатам вскрытия и выбрать правильно по цвету. Срок хранения яйца: 2-5 дня; 10-12 дней; 6-7 дней.
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2 вариант
ОП.06 «Производство продукции животноводства»
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.
1.Максимальное количество дней содержания теленка после рождения под коровой
1) до 10
2) 3 - 5
3) 6 - 7
4) 1 – 2

2.Температура воздуха в коровнике с привязным содержанием:
1) 10
2) 8
3) 12
4) 15

3.Какой из перечисленных способов не используется для уборки жидкого навоза:
1) Срейперная установка.
2) Пневмотическая.
3) Гидросмыв.
4) Самотечно-сплавная.
4.Лактация это -
1) Время от отела до запуска
2) Время от запуска до отела
3) Время в течении которого корова доится
4) Время от отела до плодотворной случки

5.Какая из перечисленных систем не соответствует системе содержания крупного рогатого скота:
1) Пастбищная.
2) Стойлово-лагерное.
3) Стойловая.
4) Станковая.

6.Каких животных не подвергают моциону:
1) Ремонтный молодняк.
2) Дойных.
3) Откормочный.
4) Молодняк.

7.Предубойная масса животного это -
1) Масса животного перед убоем после 12-часовой голодной выдержки.
2) Масса туши после забоя.
3) Масса животного взвешенного, после 24 часовой голодной выдержки.
4) Масса туши без головы, шкуры, конечностей по скакательные суставы, без внутренних органов, но с внутренним жиром.

8.Норма кормления это -
1) Суточный набор кормов удовлетворяющий потребности животного во всех питательных веществах.
2) Количество питательных веществ удовлетворяющие потребности животного.
3) Количество энергии и других элементов питания, необходимое для получения от животных определенной величины продуктивности при эффективном использовании кормов и сохранении их здоровья.
4) Количество заготовленных кормов на стойловый период.

9.Масса инкубационных куриных яиц.
1) 55-60 грамм. 
2) 80- 90 грамм.
3) 35-45 грамм
4) 70-100 грамм

В заданиях 10 - 15 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

10.Установите соответствие преимущества использования кормов и видов животных
	1
	КРС
	А
	овес

	2
	Свинья 
	Б
	зерно

	3
	Лошадь
	В
	сено

	4
	Птица
	Г
	комбикорма


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



11.Укажите время наступления хозяйственной зрелости (время первого осеменения) для животных
	1
	Корова
	А
	3 года

	2
	Лошадь
	Б
	16-18 мес.

	3
	Свинья
	В
	12-18 мес.

	4
	Овца, коза
	Г
	9-12 мес.


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



12.  Установите соответствие между видами животных и периодами их беременности
	1
	КРС
	А
	340-350 дней

	2
	Свиньи
	Б
	147-155 дней

	3
	Овцы
	В
	280-285 дней

	4
	Лошади
	Г
	110-114 дней


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



13. Установите соответствие на содержание с\х животных
	1
	КРС
	А
	Безвыгульная

	2
	Свиньи
	Б
	Беспривязная

	3
	Лошади 
	В
	Напольная 

	4
	Птица
	Г
	Табунный


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



14.Преимущества содержания животных
	1.
	Привязное




	а) благоприятно влияет на физиологическое состояние животных
 б) постоянное место доения 
в) индивидуальный подход при кормлении
 г) благоприятно влияет на воспроизводительные способности 
д) реже наблюдаются заболевания органов пищеварения 
е) используется на племзаводах

	2.
	Безпривязное

	


Ответ 
	1
	2

	
	



15. Установите соответствие периодов физического состояния коров и их продолжительность
	1
	Сухостойный период
	А
	25-30

	2
	Подготовка к отелу и уходу после родов
	Б
	50-60

	3
	Период интенсивного раздоя
	В
	90-100

	4
	Лактации
	Г
	180-200


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 16 - 21 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу
16. Укажите правильную последовательность доения:
1.Подготовка вымени
2. Наблюдение за процессом доения
3.Снятие доильных стаканов
4.Надевание доильных стаканов на соски
Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



17. Укажите правильную последовательность процесса пищеварения у крупного рогатого скота 
1.Рубец 
2.Сетка
3.Книжка
4.Сычуг
Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



18. Установите последовательность фаз постэмбрионального периода 
1.фаза новорожденности 
2.фаза молочного питания (от рождения до отъема от матери) 7-10 дней 
3.фаза половой зрелости 
4.фаза физиологической зрелости 
5.фаза старения организма
Ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



19. Установите последовательность физиологических периодов в годовом цикле деятельности коровы
1.Отел 
2.Лактация 
3.Сервис - период 
4.Запуск 
5.Сухостойный период
Ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



20. Установите правильную последовательность инкубации яиц сельскохозяйственной птицы 
1. Калибровка и внешний осмотр 
2. Закладка в инкубатор 
3. Обработка яиц в дезинфекционной камере 
4. Перевод цыплят в помещения для сортировки и разделения по полу
5.  Перемещение в выводной шкаф 
Ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



21. Установите последовательность убоя свиней в шкуре 
1. Обескровливание и сбор крови 
2. Оглушение и подъем животного на путь обескровливания 
З. Шпарка туш и удаление щетины 
4. Ветеринарно-санитарная экспертиза
5. Опалка и размягчение, удаление сгоревшего эпидермиса 
6. Распиловка туш на полутуши 
Ответ 
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	



В заданиях 22-36 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.
22. По схеме определите место свиней

	Класс
	Отряд
	Подотряд
	Семейство
	Подсемейство
	Род
	Вид
	Подвид
	Домашнее животное

	
	
	
	
	
	
	
	
	



23.Укажите на трафарете составные части тела свиньи (стати).

[image: 231691_html_6c77f7b6]
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

24. Определите среднесуточный, абсолютный, относительный прирост у группы поросят:
	№ 
п/п
	Wо
 гр.
	Через месяц, 
W1 гр.
	А. 
абсолютный
	С. среднесуточный
	В. 
относительный

	1.
	1,0
	8,5
	
	
	

	2.
	1,5
	9,8
	
	
	

	3.
	0,7
	7,5
	
	
	



25. Заполните схему, что Вы знаете о лошадях из ранее изученных тем, разделов и дисциплин?
Биологические и хозяйственные особенности лошадей.
	Анатомия и
физиология животных
	Биология
	Разведение животных

	1)
	
	1)
	
	1)
	

	2)
	
	2)
	
	2)
	

	3)
	
	3)
	
	3)
	

	4)
	
	4)
	
	4)
	

	5)
	
	5)
	
	5)
	



26.Опишите типы конституции свиней:
Допишите слова.
· Конституция свиней – это ...;
· Кондиция – это ... состояние животного;
· Индекс телосложения – это процентное отношение одного ... к другому;
· Стать – составная ... животного;
· Порода  – ...  группа ... отличающихся по основным ... показателям.

В заданиях 27-37 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

27. Норма кормления – это количество ___________ веществ, удовлетворяющих потребности животного.

28. Черно-пестрая порода крупного рогатого скота – это порода_____________ направления

29.Рацион это - ………………………………………………………………

30. Сервис - период - это 

31.Перечислите породы лошадей по назначению и группам:
2.1. Верховые:	а) _______________		г) _______________
б) _______________		д) _______________
в) _______________ 		е) _______________

2.2. Верхо-упряжные: а) _____________			г) _____________
б) _____________		д) _____________
в) _____________			е) _____________

2.3. Упряжные:	а) _______________		г) _______________
б) _______________		д) _______________
в) _______________		е) _______________

2.4. Тяжелоупряжные:а) _____________                г) _____________
б) _____________		д) _____________
в) _____________		е) _____________

2.5. Местные:	           а) _______________		 в) _______________
г ) _______________		д) _______________

2.6. Легкоупряжные:	а) _____________ 		б) _____________
г ) _______________		д) _______________

32. Какие масти лошадей Вы знаете? 
3.1. Опишите вороную масть ______________________________
3.2. Опишите гнедую масть _______________________________
3.3. Опишите серую масть ________________________________


33. В производственных условиях различают …………………………………… кондиции.

34. Интерьер с\х животных –это …………………………………………

35. Соотношение анатомически взаимосвязанных промеров животных называют………

36. …. ….. …. клетчатку, поэтому жвачные животные хорошо усваивают грубые корма.

Решить задачи №37 - 40
37.Определить выход телят на 100 коров, если на начало года в хозяйстве было 1000 коров, от них получено 980 голов живых телят.
Ответ_____________________

38. Определите процент яловости. В хозяйстве на начало года было 1000 коров и 80 телок, от них получено 980 живых телят.
Ответ_____________________

39. Рассчитайте экономическую эффективность искусственного осеменения, если спермой проверяемого быка осеменено 200 коров, 100 телок, из них от первого осеменения оплодотворилось 120 коров и 75 телок.
Ответ_____________________

40. Собрать доказательства компетентности по данной задаче. 
Условия: Вы на практике на ПТЦФ, Вам предложили участвовать при оценке инкубационного яйца. Ваша задача: выбрать яйцо по состоянию скорлупы. Выбрать по цвету норму.
	[image: наплыв]
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Ключи правильных ответов к комплекту заданий

	Номер задания
	Правильный ответ

	
	1 вариант
	2 вариант

	1
	4
	2

	2
	2
	2

	3
	1
	2

	4
	2
	2

	5
	1
	1

	6
	1
	1

	7
	1
	1

	8
	1
	1

	9
	2
	2

	10
	1В, 2Б, 3А, 4Г
	1В, 2Б, 3А, 4Г

	11
	1Б, 2А, 3Г, 4В
	1Б, 2А, 3Г, 4В

	12
	1В, 2Б, 3А, 4Г
	1В, 2Б, 3А, 4Г

	13
	1Б, 2А, 3Г, 4В
	1Б, 2А, 3Г, 4В

	14
	1БВГД, 2АЕ
	1БВГД, 2АЕ

	15
	1Б, 2А, 3В, 4Г
	1Б, 2А, 3В, 4Г

	16
	1423
	1423

	17
	1243
	1243

	18
	12435
	12435

	19
	12345
	12345

	20
	13254
	13254

	21
	213564
	213564

	22
	отрезок времени
	укрощение, отбор искусственных признаков, селекция

	23
	внешнее
	внешнее

	24
	питательных
	питательных

	25
	сочных
	М.Ф. Иванов

	26
	молочного
	молочного

	27
	анатомия
	органом

	28
	органом
	о конституции

	29
	эпителиальные, соединительные, мышечные и нервную
	органом

	30
	органом
	нервную систему, гормоны, кровь, лимфу

	31
	нервную систему, гормоны, кровь, лимфу
	расщепляют

	32
	расщепляют
	конституция

	33
	конституция
	индексом телосложения

	34
	индексом телосложения
	заводскую, выставочную, рабочую, тренировочную, откормочную, голодную

	35
	заводскую, выставочную, рабочую, тренировочную, откормочную, голодную
	это индивидуальное развитие организма

	36
	это совокупность внутренних физиологических, анатомических и биохимических свойств организма, находящихся в прямой связи с конституцией и направлением продуктивности.
	это совокупность внутренних физиологических, анатомических и биохимических свойств организма, находящихся в прямой связи с конституцией и направлением продуктивности.

	37
	1)0,6г/сутки, 2)24ц
	400 т

	38
	0.8 кг/день
	3,9% средний процент, 8450 всего молочного жира

	39
	0,8 - абсолютная скорость, 4800 - относительная скорость
	18 к.е.

	40
	143 дней
	75 га


Вариант 1
ОП.02 Основы зоотехнии
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.
1. На какие два больших раздела в настоящее время разделена зоотехния?
1) общая и центральная
2) научная и исследовательская
3) новая и старая
4) общая и частная 

2. В каком году и кто впервые употребил термин «Зоотехния»?
1) Н.В Иванов 1947 год
2) Жорж Бодеман 1848 год 
3) П.Н. Кулаков 1946 год
4) Н. П. Чирвинский 1948 год

3. К грубым кормам относится 
 1)сено 
 2) зеленая трава
 3) жмых 
 4)концентраты

4.К концентрированным кормам относятся 
1) сено, солома 
2) зерновые отходы 
3) силос
4) сенаж

5. Корма животного происхождения отличаются от растительных тем ,что в их составе отсутствует..
1)Клетчатка 
2) Сырой жир 
3)Сырой протеин 
4)Минеральные вещества 

6. Конституция это:
1) Общее строение организма, обусловленное анатомо-физиологическими особенностями, наследственными факторами, которые проявляются в характере продуктивности животных и реакции на воздействие факторов внешней среды;
2) Состояние внешних форм животного, обусловленные упитанностью и соответствием хозяйственного назначению;
3) Внешние формы телосложения животных обусловленные конституциональными  особенностями и связанные с ее производительностью, здоровьем и племенной ценностью;
4) Состояние внешних форм животного, обусловлен кормлением условиями содержания.

7. Экстерьер это:
1) Это общий вид, формы тела в целом и особенности отдельных его частей (статей), обусловленный конституционными особенностями организма.
2) Общее строение организма, обусловленная анатомо-физиологическими  особенностями, наследственными факторами, которые проявляются в характере продуктивности животных и реакции на воздействие факторов внешней среды;
3)  Состояние внешних форм животного, обусловленные  упитанностью и соответствием хозяйственного назначению;
4) Состояние внешних форм животного, обусловленные  кормлением условиями содержания.

8.  К  субъективной оценки животных относят:
1) Фотографирование;
2)  Получение промеров;
3) Построение экстерьерных промеров;
4) Определение индексов телосложения.

9. К объективной оценке животных относят:
1) Фотографирование;
2)  Получение промеров;
3) Балльная оценка;
4) Шкалирования.

В заданиях 10 - 15 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

10.Установите соответствие преимущества использования кормов и видов животных
	1
	КРС
	А
	овес

	2
	Свинья 
	Б
	зерно

	3
	Лошадь
	В
	сено

	4
	Птица
	Г
	комбикорма


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



11. Укажите время наступления хозяйственной зрелости (время первого осеменения) для животных
	1
	Корова
	А
	3 года

	2
	Лошадь
	Б
	16-18 мес.

	3
	Свинья
	В
	12-18 мес.

	4
	Овца, коза
	Г
	9-12 мес.


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



12.  Установите соответствие между видами животных и периодами их беременности
	1
	КРС
	А
	340-350 дней

	2
	Свиньи
	Б
	147-155 дней

	3
	Овцы
	В
	280-285 дней

	4
	Лошади
	Г
	110-114 дней


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



13. Установите соответствие на содержание с\х животных
	1
	КРС
	А
	Безвыгульная

	2
	Свиньи
	Б
	Беспривязная

	3
	Лошади 
	В
	Напольная 

	4
	Птица
	Г
	Табунный


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



14. Преимущества содержания животных
	1.
	Привязное




	а) благоприятно влияет на физиологическое состояние животных
 б) постоянное место доения 
в) индивидуальный подход при кормлении
 г) благоприятно влияет на воспроизводительные способности 
д) реже наблюдаются заболевания органов пищеварения 
е) используется на племзаводах

	2.
	Безпривязное

	


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



15. Установите соответствие периодов физического состояния коров и их продолжительность
	1
	 Сухостойный период
	А
	25-30

	2
	Подготовка к отелу и уходу после родов
	Б
	50-60

	3
	Период интенсивного раздоя
	В
	90-100

	4
	Лактации
	Г
	180-200


Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 16 - 21 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу
16. Укажите правильную последовательность доения:
1.Подготовка вымени
2. Наблюдение за процессом доения
3.Снятие доильных стаканов
4.Надевание доильных стаканов на соски
Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



17. Укажите правильную последовательность процесса пищеварения у крупного рогатого скота 
1.Рубец 
2.Сетка
3.Книжка
4.Сычуг
Ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



18. Установите последовательность фаз постэмбрионального периода 
1.фаза новорожденности 
2.фаза молочного питания (от рождения до отъема от матери) 7-10 дней 
3.фаза половой зрелости 
4.фаза физиологической зрелости 
5.фаза старения организма
Ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



19. Установите последовательность физиологических периодов в годовом цикле деятельности коровы
1.Отел 
2.Лактация 
3.Сервис - период 
4.Запуск 
5.Сухостойный период
Ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



20. Установите правильную последовательность инкубации яиц сельскохозяйственной птицы 
1. Калибровка и внешний осмотр 
2. Закладка в инкубатор 
3. Обработка яиц в дезинфекционной камере 
4. Перевод цыплят в помещения для сортировки и разделения по полу
5.  Перемещение в выводной шкаф 
Ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



21. Установите последовательность убоя свиней в шкуре 
1. Обескровливание и сбор крови 
2. Оглушение и подъем животного на путь обескровливания 
З. Шпарка туш и удаление щетины 
4. Ветеринарно-санитарная экспертиза
5. Опалка и размягчение, удаление сгоревшего эпидермиса 
6. Распиловка туш на полутуши 
Ответ 
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	



В заданиях 22-36 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

22. Лактация – это ________ от отёла до запуска. 

23.Экстерьер животного – это _____________ строение тела животного. 

24. Норма кормления -это количество ___________ веществ, удовлетворяющих потребности животного.

25. Силос– это ______________________ корм из зеленых растений. 

26. Черно-пестрая порода крупного рогатого скота – это порода_____________ направления

27. ……….. – наука о строении организма и отдельных его органов. 

28. ……….. называется часть тела определённой формы, состоящая из нескольких тканей и выполняющая специализированную функцию. 

29. Различают ……….., ………….., ……………… и …. ……………ткани. 

30. ……………….. называется часть тела определённой формы, состоящая из нескольких тканей и выполняющая специализированную функцию.

31. Единство и целостность организма животного осуществляется через …, …, …, ….. 

32. …. ….. …. клетчатку, поэтому жвачные животные хорошо усваивают грубые корма.

33. ………………………….. это - Общее строение организма, обусловленное анатомо-физиологическими особенностями, наследственными факторами, которые проявляются в характере продуктивности животных и реакции на воздействие факторов внешней среды;

34. Соотношение анатомически взаимосвязанных промеров животных называют………………………

35. В производственных условиях различают ………… кондиции.

36. Интерьер с\х животных –это ……………….
Решить задачи №37 - 40
37. Средний вес 1 головы к.р.с. в начале мая месяца – 350кг, через месяц (в начале июня) – 370кг, среднемесячное поголовье животных – 120 голов.
Определить: 1) среднесуточный привес, г/сутки
            2) валовый привес за отчётный период (месяц) ц.
Ответ_____________________

38. Живой вес телёнка при рождении 20кг, через 30 дней его вес достиг 44кг.
Найти абсолютный прирост животного за данный отрезок времени и среднесуточный прирост.
Ответ_____________________

39. Телёнок холмогорской породы при рождении весил 20кг. Через два  месяца вес его составил 68кг. Телёнок голландской породы соответственно при рождении – 30кг, через два месяца – 78кг.Найти относительную и абсолютную скорость роста животных. Выявить,  напряжённость роста у телят.
Ответ_____________________

40. Определить запасы силоса, заложенного в траншею, если длина траншеи понизу составляет 36м,  а на уровне поверхности силоса - 42м. Ширина траншеи понизу соответственно составляет  6м,  а на уровне поверхности силоса – 8м. Глубина траншеи 3 м.  Примерная масса 1 м3  силоса равна 700кг. Рассчитайте, на сколько дней хватит этого корма для молочного стада 400 коров, если в сутки на каждую корову скармливают 20 кг силоса..
Ответ_____________________


2 вариант
ОП.02.Основы зоотехнии
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.
1. Родовид это:
1) История рода, породы
2) Документ, удостоверяющий происхождение племенного животного
3) Несколько поколений, прямых женских потомков родоначальницы
4) Общая структура стада

2. Укажите какие, пола у коров имеют селекционное значение:
1) Длина головы и шеи
2) Форма вымени и сосков
3) Постановка конечностей и состояние узы
4) Постановка конечностей, глубина груди

3. Гетерозис у помесей первого поколения:
1) Повышенная производительность, акклиматизационные способности, высокая технологичность
2) Повышенная производительность, плодовитость, хорошие материнские качества
3) Повышенная производительность в соответствии родителей, адаптационные способности, устойчивость к болезням
4) Повышенная производительность, плодовитость, хорошие материнские качества

4.К концентрированным кормам относятся 
1) Сено, солома 
2) Зерновые отходы 
3) Силос
4) Сенаж

5. Корма животного происхождения отличаются от растительных тем ,  что в их составе отсутствует..
1) Клетчатка 
2) Сырой жир 
3) Сырой протеин 
4) Минеральные вещества 

6. Конституция это:
1) Общее строение организма, обусловленное анатомо-физиологическими особенностями, наследственными факторами, которые проявляются в характере продуктивности животных и реакции на воздействие факторов внешней среды
2) Состояние внешних форм животного, обусловленные упитанностью и соответствием хозяйственного назначению
3) Внешние формы телосложения животных, обусловленные конституциональными особенностями и связанные с ее производительностью, здоровьем и племенной ценностью
4) Состояние внешних форм животного, обусловлен кормлением условиями содержания

7. Экстерьер это:
1) Это общий вид, формы тела в целом и особенности отдельных его частей (статей), обусловленный конституционными особенностями организма
2) Общее строение организма, обусловленная анатомо-физиологическими особенностями, наследственными факторами, которые проявляются в характере продуктивности животных и реакции на воздействие факторов внешней среды
3) Состояние внешних форм животного, обусловленные упитанностью и соответствием хозяйственного назначению
4) Состояние внешних форм животного, обусловленные кормлением условиями содержания

8. К субъективной оценки животных относят:
1) Фотографирование
2)  Получение промеров
3) Построение экстерьерных промеров
4) Определение индексов телосложения

9. К объективной оценке животных относят:
1) Фотографирование
2)  Получение промеров
3) Балльная оценка
4) Шкалирования

В заданиях 10 - 15 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

10.Установите соответствие преимущества использования кормов и видов животных
	1
	КРС
	А
	овес

	2
	Свинья 
	Б
	зерно

	3
	Лошадь
	В
	сено

	4
	Птица
	Г
	комбикорма


Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


11.Укажите время наступления хозяйственной зрелости (время первого осеменения) для животных
	1
	Корова
	А
	3 года

	2
	Лошадь
	Б
	16-18 мес.

	3
	Свинья
	В
	12-18 мес.

	4
	Овца, коза
	Г
	9-12 мес.


Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



12.  Установите соответствие между видами животных и периодами их беременности
	1
	КРС
	А
	340-350 дней

	2
	Свиньи
	Б
	147-155 дней

	3
	Овцы
	В
	280-285 дней

	4
	Лошади
	Г
	110-114 дней


Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


13. Установите соответствие на содержание с\х животных
	1
	КРС
	А
	Безвыгульная

	2
	Свиньи
	Б
	Беспривязная

	3
	Лошади 
	В
	Напольная 

	4
	Птица
	Г
	Табунный


Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



14.Преимущества содержания животных
	1.
	Привязное




	а) благоприятно влияет на физиологическое состояние животных
 б) постоянное место доения 
в) индивидуальный подход при кормлении
 г) благоприятно влияет на воспроизводительные способности 
д) реже наблюдаются заболевания органов пищеварения 
е) используется на племзаводах

	2.
	Безпривязное

	


Запишите ответ 

	1
	2

	
	


15. Установите соответствие периодов физического состояния коров и их продолжительность
	Период
	Дни

	1. Сухостойный период
	А)  25-30

	2. Подготовка к отелу и уходу после родов
	Б) 50-60

	3. Период интенсивного раздоя
	В) 90-100

	4.Лактации
	Г) 180-200



Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 16 - 21 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу
16. Укажите правильную последовательность доения:
1.Подготовка вымени
2. Наблюдение за процессом доения
3.Снятие доильных стаканов
4.Надевание доильных стаканов на соски
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



17. Укажите правильную последовательность процесса пищеварения у крупного рогатого скота 
1.Рубец 
2.Сетка
3.Книжка
4.Сычуг
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



18. Установите последовательность фаз постэмбрионального периода 
1.фаза новорожденности 
2.фаза молочного питания (от рождения до отъема от матери) 7-10 дней 
3.фаза половой зрелости 
4.фаза физиологической зрелости 
5.фаза старения организма
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



19. Установите последовательность физиологических периодов в годовом цикле деятельности коровы
1.Отел 
2.Лактация 
3.Сервис - период 
4.Запуск 
5.Сухостойный период
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



20. Установите правильную последовательность инкубации яиц сельскохозяйственной птицы 
1. Калибровка и внешний осмотр 
2. Закладка в инкубатор 
3. Обработка яиц в дезинфекционной камере 
4. Перевод цыплят в помещения для сортировки и разделения по полу
5.  Перемещение в выводной шкаф 
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



21. Установите последовательность убоя свиней в шкуре 
1. Обескровливание и сбор крови 
2. Оглушение и подъем животного на путь обескровливания 
З. Шпарка туш и удаление щетины 
4. Ветеринарно-санитарная экспертиза
5. Опалка и размягчение, удаление сгоревшего эпидермиса 
6. Распиловка туш на полутуши 
Запишите ответ 
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	



В заданиях 22-36 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.
[bookmark: _Toc154396389]22. Вставьте пропущенное слово. 
Общими для разных видов с.-х.животных изменения в процессе доместикации являются:____________________________________

Вставьте пропущенное слово. 
23.Экстерьер животного – это__________ строение тела животного. 


24.  Вставьте пропущенное слово. 

Норма кормления -это количество ___________ веществ, удовлетворяющих потребности животного.

[bookmark: _Toc154396390]25. Вставьте пропущенное слово. 
Автором теории создания новых пород сельскохозяйственных животных методом воспроизводительного скрещивания является____________________

26. Вставьте пропущенное слово. 

Черно-пестрая порода крупного рогатого скота – это порода_____________ направления

[bookmark: _Toc154396391]27. ……….. называется часть тела определённой формы, состоящая из нескольких тканей и выполняющая специализированную функцию.

28. У. Дюрст является основоположником учения:______________________


29. ……………….. называется часть тела определённой формы, состоящая из нескольких тканей и выполняющая специализированную функцию.

30. Единство и целостность организма животного осуществляется через …, …, …, ….. 

31. …. ….. …. клетчатку, поэтому жвачные животные хорошо усваивают грубые корма.

32.………………………….. это - Общее строение организма, обусловленное анатомо-физиологическими особенностями, наследственными факторами, которые проявляются в характере продуктивности животных и реакции на воздействие факторов внешней среды;

33.Соотношение анатомически взаимосвязанных промеров животных называют………………………

[bookmark: _Toc154396392]34. В производственных условиях различают ………………………………………………………………………….. кондициb
35.Какой смысл вложен в понятие «онтогенез»._________________________

36. Интерьер с\х животных –это ……………………………………………………………………………………….
Решить задачи №37 - 40
37: Сколько зелёного корма по месяцам поступит с культурного пастбища площадью 300 га, урожайностью 16т зелёной массы с 1 га.
Ответ_____________________
38:.  В течение года хозяйство продало государству 700 ц молока жирностью 3,7%; 850 ц жирностью 4,0% и 600 ц жирностью 4,1%. Определить средний процент жирности молока и всего молочного жира проданного государству. 
Ответ_____________________
39: Определить потребность дойной коровы в корме (к.ед.) в сутки в июне месяце, если на 1кг надаиваемого молока необходимо 0,5 к.ед. и 1к.ед. поддерживающего корма на 100 кг живой массы. В июне планируется удой 25 кг в день. Живая масса коровы 550 кг.
Ответ_____________________
40: При проведении пастбищного откорма рассчитать потребность отары (1000 голов баранчиков) в зелёной траве и площади пастбищ (га на 1 отару), если урожайность пастбищ 40ц/га, а продолжительность нагула 100 дней. Суточная потребность в пастбищной траве составляет 3 кг на голову.
Ответ_____________________



[bookmark: _Toc151898606][bookmark: _Toc151900447]

















[bookmark: _Toc154398388]ОП.08 Биохимия мяса и молока
Ключи правильных ответов к комплекту заданий

	Номер задания
	Правильный ответ

	
	1 вариант
	2 вариант

	1
	В
	А

	2
	Б
	4

	3
	Б
	Б

	4
	А
	В

	5
	А
	Д,В

	6
	В
	В

	7
	Г
	Г

	8
	Д
	А

	9
	Б
	Б

	10
	БЕЛКИ
	КАЛОРИЙНАЯ

	11
	ГЛИКОГЕН
	ХОЛОДНОГО

	12
	КОЛЛАГЕ́Н
	КОЛЛАГЕ́Н

	13
	НЕЗАМЕНИМЫЕ АМИНОКИСЛОТЫ
	КОЛЛАГЕ́Н

	14
	КРОВЬ
	КРОВЬ

	15
	ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ
	ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ ПРОДУКТА

	16
	ТКАНЬ
	ТКАНЬ

	17
	НЕЗАМЕНИМЫХ
	УВЕЛИЧИВАЕТСЯ

	18
	ОСМОТИЧЕСКОГО
	ОСМОТИЧЕСКОГО

	19
	1-Г, 2-А, 3-Б, 4-В
	Б,Г,А

	20
	1В, 2А, 3Г, 4Б
	1В, 2А, 3Г, 4Б

	21
	1В ,2А,3 Б,4Г
	1В, 2А ,3Б, 4Г

	22
	1Г, 2А, 3Б, 4В
	1Г, 2А, 3Б, 4В

	23
	1Б, 2В, 3Г, 4А
	1Б, 2В, 3Г, 4А

	24
	1Г, 2А, 3Б, 4В
	1Г, 2А, 3Б, 4В

	25
	1Г, 2В, 3Б, 4А
	1Г, 2В, 4Б, 4А

	26
	1Г, 2В, 3Б,4А
	1Г, 2В, 3Б, 4А

	27
	1Г, 2В, 3Б, 4А
	Г,В,Б,А

	28
	А,Б,В
	А,Б,В

	29
	Б,В,Г,А
	БВГА

	30
	Д,Г,Б,А
	ДБГВА

	31
	А,Б,В
	АБВ

	32
	Г,Б,А,В
	ГБАВ

	33
	А,В,Б,Г
	ГБАД

	34
	В,Г,Д,Б,А
	ВГДБА

	35
	В,Б,А,Г
	ВБАГ

	36
	В,Б,А,Г
	ВБАД

	37
	1 - жировая клетка; 2 - жировая капля; 3 - протоплазма; 4 - волокна соединительной ткани

	1 - жировая клетка; 2 - жировая капля; 3 - протоплазма; 4 - волокна соединительной ткани


	38
	1. вода, минеральные соли, кислоты , 2.аминокислоты, моносахариды, нуклеотиды, витамины, а также высокомолекулярные (полимеры): белки, полисахариды, нуклеиновые кислоты.

	1. вода, минеральные соли, кислоты, 2. аминокислоты, моносахариды, нуклеотиды, витамины, а также высокомолекулярные (полимеры): белки, полисахариды, нуклеиновые кислоты.


	39
	посмертного окоченения

	стерилизованное


	40
	разрешение окоченения

	пастеризованное



Вариант 1
ОП.08 Биохимия мяса и молока
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1.Основным белком молока является:
А) альбумин
Б) глобулин
В) казеин
Г) лактоферрин

2. Назовите белки сыворотки молока:
А) альбумин
Б) глобулин
В) казеин
Г) лактоферрин

3. Основной углевод молока это:
А) глюкоза
Б) лактоза
В) фруктоза
Г) мальтоза

4. Какой процесс используется при производстве кисломолочных
продуктов, сыров, кислосливочного масла:
А) молочнокислое брожение
Б) спиртовое брожение
В) пропионовокислое брожение
Г) маслянокислое брожение

5. Перечислите биологически активные вещества молока:
А) белки
Б) углеводы
В) ферменты
Г) гормоны

6.Укажите на самый точный метод определения массовой доли белка в молоке:
А) по Кьельдалю
Б) формольного титрования
В) рефрактометрический
Г) колориметрический

7.В каких единицах измеряется кислотность молока:
А) в процентах
Б) в градусах Цельсия
В) в калориях
Г) в градусах Тернера

8.По соотношению каких аминокислот судят о наличии полноценных и неполноценных белков в мясе?
Б) триптофан/пролин
В) тирозин/метионин
Г) фенилаланин/цистин
Д) триптофан/оксипролин

9. К какой продукции крови относится гематоген?
А) пищевой
Б) лечебной
В) кормовой
Г) технической

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10._______________________ высокомолекулярные органические вещества, состоящие из соединенных в цепочку пептидной связью а-аминокислот.
11.______________________ — основной запасный углевод, биополимер, состоящий из остатков глюкозы, является компонентом всех тканей животных и человека. Он служит резервом углеводов в организме и используется в качестве энергетического материала для питания работающих мышц, органов и систем..
12._____________________ соединительнотканный белок. Состоит из трех цепей двух видов: ocl и а2, которые образуют тройную спираль. Каждая нить образована примерно 1000 остатков аминокислот, среди которых присутствует оксипролин и оксилизин. Неполноценен, снижает биологическую ценность, увеличивает жесткость мясного сырья, не подвергается расщеплению пищеварительными ферментами, нерастворим в водно-солевых растворах, имеет высокую механическую прочность.
13._____________________________— кислоты, синтезирующиеся только в растениях и микроорганизмах и не образующиеся в организме животных и человека; к ним относятся лизин, аргинин, гистидин, валин, лейцин, изолейцин, треонин, метионин, фенилаланин, триптофан.
14.____________________________ — густая, клейкая, непрозрачная жидкость интенсивнокрасного цвета, со специфическим запахом, соленого вкуса, слабощелочной реакции.
15._____________________________- это количество энергии, высвобождаемой в организме человека из продуктов питания в процессе пищеварения. измеряется в килокалориях (ккал) или килоджоулях (кДж) в расчете на 100 г продукта.
16.________________________— группа клеток, одинаковых по морфологическому строению, выполняющих специальную функцию и объединенных межклеточным веществом.
17.Пищевая ценность липидов мяса в значительной степени зависит от количественного содержания _____________________ полиненасыщенных жирных кислот — линолевой и арахидоновой.
18.Осмотическая влага удерживается в ненарушенных клетках мяса за счет разности _________________ давления по обе стороны клеточных оболочек (полупроницаемых мембран) и внутриклеточных мембран.

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19.Установите соответствие между видом обработки молока и его содержанием.
	1
	Стерилизация молока – 
	A
	-это процесс, в котором упакованные и неупакованные продукты (такие как молоко и фруктовый сок) обрабатывают мягким теплом, обычно до температуры менее 100 °C (212 °F), чтобы исключить патогенные микроорганизмы и продлить срок хранения.

	2
	пастеризация
	Б
	- это процесс дробления жировых шариков путём воздействия на молоко особых внешних усилий.

	3
	Гомогенизация молока
	В
	– это важный этап переработки. В ходе процесса продукт расщепляется на жирную и обезжиренную составные части. Еще такая переработка обеспечивает механическое очищение от загрязнений.

	4
	Сепарирование молока
	Г
	процесс обработки молока при температуре выше 100°С, при котором происходит уничтожение всех микроорганизмов, их спор и ферментов.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



20.Установите соответствие между наименованием степени охлаждения мяса и ее характеристикой
	1
	Остывшее мясо
	A
	 это неостывшее мясо в течение трёх часов после забоя животного.

	2
	Парное мясо
	Б
	- это мясо, подвергнутое замораживанию. При этом температура в толще мышц не выше -8 градусов. Рост и развитие микроорганизмов на поверхности мороженого мяса подавлены

	3
	Размороженное мясо
	В
	Мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши, имеющее температуру в толще мышц не выше 12 °С, поверхность которого имеет корочку подсыхания.

	4
	Замороженное мясо
	Г
	- это мясо, подвергшееся после замораживания и хранения размораживанию в регулируемых условиях до температуры - 1 - 4 °С.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



21.Установите соответствие между характеристикой ткани с/х животных и его наименованием.
	1
	Соединительные ткани
	A
	слой или слои клеток, из которых состоят покровы тела, слизистые оболочки всех внутренних органов и полостей, а также большинство желез. Клетки эпителия плотно прилегают друг к другу.

	2
	Эпителиальные ткани (эпителий
	Б
	 группа тканей, которые входят в состав опорно-двигательного аппарата, стенок внутренних органов, кровеносных и лимфатических сосудов. Мышечные ткани обладают свойствами возбудимости и сократимости.

	3
	Мышечные ткани
	В
	обширная группа тканей, образующих скелет, внутренние органы, подкожную жировую клетчатку, кровь, лимфу.

	4
	Костная ткань
	Г
	разновидность соединительной ткани, состоящей из клеток и плотного межклеточного вещества и образующей внутренний скелет большинства позвоночных животных.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



22.Установите соответствие между наименованием продуктов и их характеристикой.
	1
	Продукты сепарации молока
	A
	пищевые изделия, производимые из молока. 

	2
	Молочные продукты
	Б
	 творог, простокваша, сыр, сметана, йогурт, кефир, айран, шубат, кумыс, ряженка. 

	3
	Кисломолочные изделия
	В
	 мороженое, топленое, сгущенное, сухое или пастеризованное молоко 

	4
	Высокотехнологичные молочные изделия
	Г
	 сливки, сливочное масло, сыворотка 


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



23.Установите соответствие между характеристикой ткани животного и его наименованием
	1
	Соединительная ткань
	A
	разновидность соединительной ткани животных, образующаяся из мезенхимы и состоящая из специализированных клеток

	2
	Мышечные ткани -
	Б
	ткань животного организма, развивающаяся из мезенхимы, выполняющая опорно-механическую, трофическую, защитную и репаративную функции

	3
	Костная ткань
	В
	это специализированные ткани, основной функцией которых является сокращение. Благодаря им обеспечиваются все двигательные процессы в организме (гемоциркуляция в сосудах, ритмическая деятельность миокарда, перистальтика пищеварительного тракта и другие, а также перемещение организма в пространстве).

	4
	Жирова́я ткань
	Г
	она выполняет опорную функцию, способствует сохранению нормального содержания кальция и фосфора в крови и других тканях и органах животного.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



24.Установите соответствие между наименованием линии чертежа и ее назначением
	1
	Витамины
	A
	существует в виде небольших шариков или капель, диспергированных в молочной плазме

	2
	Молочный жир
	Б
	являются белками, продуцируемыми живыми организмами. Они способны инициировать химические реакции и влиять на ход и скорость этих реакций.

	3
	Ферменты
	В
	это гигантские молекулы, состоящие из меньших единиц - аминокислот.

	4
	Белки
	Г
	являются органическими веществами, присутствующими в растениях и организмах животных в очень низких концентрациях. Они совершенно необходимы для нормальной жизнедеятельности.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



25.Установите соответствие между животным и количеством белка в его молоке 
	1
	Корова
	A
	3,8

	2
	Коза
	Б
	1,9

	3
	Лошадь
	В
	3,2

	4
	Буйволица
	Г
	4,6


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


26.Установите соответствие между животным и количеством жира в его молоке 
	1
	Корова
	A
	7,5

	2
	Лошадь
	Б
	3,5

	3
	Буйволица
	В
	1,0

	4
	Коза
	Г
	4,1


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



27.Установите соответствие между структурой белка  и его характеристикой
	1
	[bookmark: _Toc151898607][bookmark: _Toc151900448][bookmark: _Toc151903847][bookmark: _Toc151981172][bookmark: _Toc154396394][bookmark: _Toc154398389]первичная
	A
	способ укладки в пространстве отдельных полипептидных цепей, обладающих одинаковой или разной первичной, вторичной или третичной структурой, и формирование единого в структурном и функциональном отношениях макромолекулярного образования.

	2
	[bookmark: _Toc151898608][bookmark: _Toc151903848][bookmark: _Toc151981173][bookmark: _Toc154396395][bookmark: _Toc154398390]вторичная
	Б
	пространственная ориентация полипептидной спирали или способ укладки полипептидной цепи в определенном объеме.

	3
	[bookmark: _Toc151898609][bookmark: _Toc151903849][bookmark: _Toc151981174][bookmark: _Toc154396396][bookmark: _Toc154398391]третичная
	В
	конфигурация полипептидной цепи, т.е. способ упаковки полипептидной цепи в определенную конформацию. Процесс этот протекает не хаотично, а в соответствии с программой, заложенной в первичной структуре.

	4
	[bookmark: _Toc151898610][bookmark: _Toc151903850][bookmark: _Toc151981175][bookmark: _Toc154396397][bookmark: _Toc154398392]четвертичная
	Г
	последовательность расположения аминокислотных остатков в полипептидной цепи. В белках отдельные аминокислоты связаны друг с другом пептидными связями, возникающими при взаимодействии -карбоксильных и -аминогрупп аминокислот.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28.Установите правильную последовательность количества компонентов соединительной ткани в порядке увеличения
1) Липиды
2) Белки
3) вода;
Ответ:
	1
	2
	3

	
	
	



29.Установите правильную последовательность компонентов химического состава костного мозга в порядке увеличения
А) Вода
Б) Липиды
В) Белки
Г) Минеральные вещества
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



30.Установите правильную последовательность компонентов костной ткани в порядке увеличения
А) Вода                                                   
Б) Минеральные вещества                   
В) Белки                                                 
Г) Жиры                                                 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



31.Установите правильную последовательность состава покровной ткани животного, начиная с наружного
1) Эпидермис
2) Дерма
3) Подкожная клетчатка
Ответ:
	1
	2
	3

	
	
	



32.Укажите количество компонентов жировой ткани КРС в порядке возрастания 
А) Влага                                     
Б) Белок
В) Жир
Г) Зола 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



33.Укажите количество компонентов жировой ткани свиней в порядке возрастания 
А) Влага
Б) Белок
В) Жир
Г) Зола 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



34.Расположите в порядке возрастания компоненты крови с/х животных
А) Вода
Б) Белки
В) Липиды
Г) Прочие органические вещества
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



35.Установите правильную последовательность белков крови КРС в порядке возрастания
А) Альбумины
Б) Глобулины
В) Фибриноген
Г) Гемоглобин  
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36.Установите правильную последовательность белков крови МРС в порядке возрастания
А) Альбумины
Б) Глобулины
В) Фибриноген
Г) Гемоглобин 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



Решить задачи № 37 - 40

Решите задачи:

37.Запишите названия составных частей клетки жировой ткани, обозначенных цифрами

[image: ]
Рис. 1

Ответ: ______


38.Продолжите начатую схему «Вещества, входящие в состав живых организмов»
Вещества, входящие в состав живых организмов
1. Неорганические вещества
2. Органические вещества




Ответ _____________

39.Определите стадию мяса по следующим характеристикам: мясо на данной стадии характеризуется минимальными потребительскими и технологическими свойствами и по этим причинам не пригодно для переработки и употребления, и оно должно быть выдержано до разрешения посмертного окоченения (около 48 час при 0-4 оС - средней температуре охлаждения и хранения охлажденного мяса).
Ответ___________________ 

40.	Определите стадию мяса по следующим характеристикам: данная стадия сопровождается улучшением свойств автолизирующего мясного сырья. Оно становится пригодным для промышленной переработки. Однако кулинарные кондиции еще не достигли оптимальных значений и продолжают улучшаться в процессе созревания при хранении и переработке мяса.
Ответ_______________________ 


Вариант 2
ОП.08 Биохимия мяса и молока
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1.Наиболее богаты энергией:
1) Жиры
2) Углеводы
3) Витамины
4) Белки:

2. К аминокислотам не относится:
1) Метионин
2) Глутамин
3) Валин
4) Глицерин

3. Основной углевод молока это:
А) Глюкоза
Б) Лактоза
В) Фруктоза
Г) Мальтоза

4. Основным белком покровной ткани является:
А) Миоглобин
Б) Фибриноген
В) Кератин
Г) Коллаген

5. Перечислите биологически активные вещества молока:
А) Белки
Б) Углеводы
В) Ферменты
Д) Гормоны

6.Укажите на самый точный метод определения массовой доли белка в молоке:
А) По Кьельдалю
Б) Формольного титрования
В) Рефрактометрический
Г) Колориметрический

7.В каких единицах измеряется кислотность молока:
А) В процентах
Б) В градусах Цельсия
В) В калориях
Г) В градусах Тернера

8.Окислительную порчу жиров вызывают следующие факторы:
А) Наличие кислорода воздуха
Б) Наличие ферментов
В) Замораживание
Г) Применение консервантов

9. К какой продукции крови относится гематоген?
А) Пищевой
Б) Лечебной
В) Кормовой
Г) Технической

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10. Жиры – это самая _________________ составная часть мяса.

11. В результате __________________________копчения мясо максимально обезвоживается.

12._____________________ соединительнотканный белок. Состоит из трех цепей двух видов: ocl и а2, которые образуют тройную спираль. Каждая нить образована примерно 1000 остатков аминокислот, среди которых присутствует оксипролин и оксилизин. Неполноценен, снижает биологическую ценность, увеличивает жесткость мясного сырья, не подвергается расщеплению пищеварительными ферментами, нерастворим в водно-солевых растворах, имеет высокую механическую прочность.

13.Белок  ____________________ является специфическим белком соединительной ткани.

14.____________________________ — густая, клейкая, непрозрачная жидкость интенсивнокрасного цвета, со специфическим запахом, соленого вкуса, слабощелочной реакции.

15._____________________________- это количество энергии, высвобождаемой в организме человека из продуктов питания в процессе пищеварения. Энергетическая ценность продукта измеряется в килокалориях (ккал) или килоджоулях (кДж) в расчете на 100 г продукта.

16.________________________— группа клеток, одинаковых по морфологическому строению, выполняющих специальную функцию и объединенных межклеточным веществом.

17.При измельчении мяса ______________________степень денатурации его белков.

18.Осмотическая влага удерживается в ненарушенных клетках мяса за счет разности _________________ давления по обе стороны клеточных оболочек (полупроницаемых мембран) и внутриклеточных мембран.

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19.Установите соответствие между термином и его характеристикой.
	1
	Пищевая ценность мышечной ткани
	A
	совокупностью полезных свойств, которые удовлетворяют потребность организма человека в различных веществах (белках, жирах, экстрактивных и минеральных веществах, витаминах и др.), и обусловлена его химическим составом.

	2
	Энергетическая ценность мяса
	Б
	определяется полноценностью и высокой усвояемостью мышечных белков.

	3
	Биологическая ценность мышечной ткани
	Г
	определяется долей энергии, которая высвобождается из продукта в процессе биологического окисления и обеспечивает физиологические функции организма (выражается в килоджоулях – кДж).


Ответ:
	1
	2
	3

	
	
	



20.Установите соответствие между наименованием степени охлаждения мяса и ее характеристикой
	1
	Остывшее мясо
	A
	это неостывшее мясо в течение трёх часов после забоя животного.

	2
	Парное мясо
	Б
	это мясо, подвергнутое замораживанию. При этом температура в толще мышц не выше -8 градусов. Рост и развитие микроорганизмов на поверхности мороженого мяса подавлены

	3
	Размороженное мясо
	В
	мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши, имеющее температуру в толще мышц не выше 12 °С, поверхность которого имеет корочку подсыхания.

	4
	Замороженное мясо
	Г
	это мясо, подвергшееся после замораживания и хранения размораживанию в регулируемых условиях до температуры - 1 - 4 °С.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



21.Установите соответствие между характеристикой ткани с/х животных и его наименованием.
	1
	Соединительные ткани
	A
	 слой или слои клеток, из которых состоят покровы тела, слизистые оболочки всех внутренних органов и полостей, а также большинство желез. Клетки эпителия плотно прилегают друг к другу.

	2
	Эпителиальные ткани (эпителий
	Б
	группа тканей, которые входят в состав опорно-двигательного аппарата, стенок внутренних органов, кровеносных и лимфатических сосудов. Мышечные ткани обладают свойствами возбудимости и сократимости.

	3
	Мышечные ткани
	В
	обширная группа тканей, образующих скелет, внутренние органы, подкожную жировую клетчатку, кровь, лимфу.

	4
	Костная ткань
	Г
	 разновидность соединительной ткани, состоящей из клеток и плотного межклеточного вещества и образующей внутренний скелет большинства позвоночных животных.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



22.Установите соответствие между наименованием продуктов и их характеристикой.
	1
	Продукты сепарации молока
	A
	пищевые изделия, производимые из молока. 

	2
	Молочные продукты
	Б
	 творог, простокваша, сыр, сметана, йогурт, кефир, айран, шубат, кумыс, ряженка. 

	3
	Кисломолочные изделия
	В
	 мороженое, топленое, сгущенное, сухое или пастеризованное молоко 

	4
	Высокотехнологичные молочные изделия
	Г
	 сливки, сливочное масло, сыворотка 


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



23.Установите соответствие между характеристикой ткани животного и его наименованием
	1
	Соединительная ткань
	A
	разновидность соединительной ткани животных, образующаяся из мезенхимы и состоящая из специализированных клеток

	2
	Мышечные ткани -
	Б
	ткань животного организма, развивающаяся из мезенхимы, выполняющая опорно-механическую, трофическую, защитную и репаративную функции

	3
	Костная ткань
	В
	ткани, для которых способность к сокращению является главным свойством.

	4
	Жирова́я ткань
	Г
	она выполняет опорную функцию, способствует сохранению нормального содержания кальция и фосфора в крови и других тканях и органах животного.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



24.Установите соответствие между наименованием линии чертежа и ее назначением
	1
	Витамины
	A
	существует в виде небольших шариков или капель, диспергированных в молочной плазме

	2
	Молочный жир
	Б
	являются белками, продуцируемыми живыми организмами. Они способны инициировать химические реакции и влиять на ход и скорость этих реакций.

	3
	Ферменты
	В
	- это гигантские молекулы, состоящие из меньших единиц - аминокислот.

	4
	Белки
	Г
	являются органическими веществами, присутствующими в растениях и организмах животных в очень низких концентрациях. Они совершенно необходимы для нормальной жизнедеятельности.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



25.Установите соответствие между животным и количеством белка в его молоке 
	1
	Корова
	A
	3,8

	2
	Коза
	Б
	1,9

	3
	Лошадь
	В
	3,2

	4
	Буйволица
	Г
	4,6


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



26.Установите соответствие видами термического состояния мяса и их характеристикой 
	1
	Замороженное
	A
	- подвергнутое охлаждению до температуры не выше 12°С, имеющее корочку подсыхания, упругую консистенцию;

	2
	Подмороженное
	Б
	- подвергнутое охлаждению до температуры от 0 до -4°С, имеющее корочку подсыхания более плотную, чем у охлажденного мяса, упругую консистенцию;

	3
	Охлажденное
	В
	- подвергнутое охлажению и имеющее температуру в бедре на глубине 1 см от -3 до -5 °С, а в толще мышц бедра на глубине 6 см - от 0 до -2 °С. При хранении температура по всему объему полутуши должна быть от -2 до -3 °С;

	4
	Остывшее
	Г
	- подвергнутое охлажению до температуры не выше -8 °С, имеющее плотную консистенцию, без запаха.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



27.Установите соответствие между структурой белка  и его характеристикой
	1
	[bookmark: _Toc151898611][bookmark: _Toc151903851][bookmark: _Toc151981176][bookmark: _Toc154396398][bookmark: _Toc154398393]Первичная
	A
	способ укладки в пространстве отдельных полипептидных цепей, обладающих одинаковой или разной первичной, вторичной или третичной структурой, и формирование единого в структурном и функциональном отношениях макромолекулярного образования.

	2
	[bookmark: _Toc151898612][bookmark: _Toc151903852][bookmark: _Toc151981177][bookmark: _Toc154396399][bookmark: _Toc154398394]Вторичная
	Б
	пространственная ориентация полипептидной спирали или способ укладки полипептидной цепи в определенном объеме.

	3
	[bookmark: _Toc151898613][bookmark: _Toc151903853][bookmark: _Toc151981178][bookmark: _Toc154396400][bookmark: _Toc154398395]Третичная
	В
	конфигурация полипептидной цепи, т.е. способ упаковки полипептидной цепи в определенную конформацию. Процесс этот протекает не хаотично, а в соответствии с программой, заложенной в первичной структуре.

	4
	[bookmark: _Toc151898614][bookmark: _Toc151903854][bookmark: _Toc151981179][bookmark: _Toc154396401][bookmark: _Toc154398396]Четвертичная
	Г
	последовательность расположения аминокислотных остатков в полипептидной цепи. В белках отдельные аминокислоты связаны друг с другом пептидными связями, возникающими при взаимодействии -карбоксильных и -аминогрупп аминокислот.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28.Установите правильную последовательность величины энергетической ценности мяса различных видов с/х животных в порядке возрастания
4) Баранина;
5) Говядина
6) Свинина 
Ответ:
	1
	2
	3

	
	
	


29.Установите правильную последовательность компонентов химического состава костного мозга в порядке увеличения
А) Вода
Б) Липиды
В) Белки
Г) Минеральные вещества
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



30.Установите правильную последовательность компонентов костной ткани в порядке увеличения
А) Вода                          
Б) Минеральные вещества                   
В) Белки                        
Г) Жиры                      
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



31.Установите правильную последовательность состава покровной ткани животного, начиная с наружного
4) Эпидермис
5) Дерма
6) Подкожная клетчатка

	1
	2
	3

	
	
	



32.Укажите количество компонентов жировой ткани КРС в порядке возрастания 
А) Влага                                     
Б) Белок
В) Жир
Г) Зола 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



33.Укажите количество компонентов жировой ткани свиней в порядке возрастания 
А) Влага
Б) Белок
В) Жир
Г) Зола 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



34.Расположите в порядке возрастания компоненты крови с/х животных
А) Вода
Б) Белки
В) Липиды
  Г) Прочие органические вещества
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



35.Установите правильную последовательность белков крови КРС в порядке возрастания
А) Альбумины
Б) Глобулины
Г) Фибриноген
Д) Гемоглобин 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36.Установите правильную последовательность белков крови МРС в порядке возрастания
А) Альбумины
Б) Глобулины
В) Фибриноген
Г) Гемоглобин 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



Решить задачи №37 – 40

37.Запишите названия составных частей клетки жировой ткани, обозначенных цифрами

[image: ]
Рис. 1

Ответ: ______


38.Продолжите начатую схему «Вещества, входящие в состав живых организмов»
Вещества, входящие в состав живых организмов
2. Неорганические вещества
2. Органические вещества




Ответ _____________

39.Определите состояние молока по следующим характеристикам: молоко прошло процедуру длительного кипячения. Чтобы получить это молоко, производитель 30 минут варит его при температуре 120…150 °C. Такое молоко хранится до шести месяцев, так как в нем совсем нет патогенной микрофлоры.
Ответ___________________ 

40.	Определите наименование молока по следующим характеристикам: молоко, прошедшее тепловую обработку, позволяющую уничтожить почти все патогенные микроорганизмы (присутствующие во время доения) с минимальным воздействием на пищевые и органолептические показатели. 
Ответ_______________________ 














[bookmark: _Toc154398397]МДК.01.01 Сдача приемка сырья и расходных материалов для производства мясной продукции
Ключи правильных ответов к комплекту заданий

	Номер задания
	Правильный ответ

	
	1 вариант
	2 вариант

	1
	1
	1

	2
	1
	1

	3
	3
	1

	4
	4
	1

	5
	3
	4

	6
	1
	2

	7
	1
	2

	8
	3
	4

	9
	3
	3

	10
	Говядина
	Свинина

	11
	охлажденное
	замороженное

	12
	товароведческое
	ветеринарное

	13
	круглым
	квадратным

	14
	гниение
	ослизнение

	15
	мясокомбинат
	утилизационный

	16
	субпродукты
	нутровка

	17
	первой
	второй

	18
	3
	7

	19
	1Б, 2В, 3А, 4Г
	1В, 2Б, 3А, 4Г

	20
	1В, 2А, 3Б, 4Г
	1В,2Г, 3А,4Б

	21
	1А, 2В, 3Б, 4Г
	1В, 2А, 3Г, 4Б

	22
	1Г, 2А, 3В, 4Б
	1В, 2Б, 3А, 4Г

	23
	1В, 2Г, 3А, 4Б
	1Б,2Г,3А,4В

	24
	1Б, 2В, 3Г, 4А
	1Б,2А,3Г,4В

	25
	1Б, 2А,3В, 4Г
	1Г,2В,3А,4Б

	26
	1В, 2А, 3Б, 4Г
	1Б, 2Г, 3А,4В

	27
	1Г, 2В, 3А, 4Б
	1А,2В,3Г,4Б

	28
	1Б, 2А, 3В, 4Г
	1А, 2В, 3Б, 4Г

	29
	1А, 2В, 3Б, 4Г
	1В, 2А, 3Б, 4Г

	30
	1А ,2Б, 3В, 4Г
	1А, 2Б, 3В, 4Г

	31
	1В, 2А, 3Б, 4Г
	1А,  2Г,3Б, 4В

	32
	1А, 2Б, 3Г, 4В
	1В, 2А, 3Б ,4Г

	33
	1В, 2Г, 3А, 4Б
	1Б, 2Г, 3В, 4А

	34
	1А, 2Г, 3Б, 4В
	1В, 2А, 3Г,4Б

	35
	1Б, 2А, 3В,4Г
	1В, 2А, 3Г, 4Б

	36
	1А, 2Б, 3В, 4Г
	1В, 2Г, 3А, 4Б

	37
	37 950 кг
	41 400кг

	38
	112,5 г
	162,5 г

	39
	17460 кг
	23280 кг

	40
	1348,5 кг
	2256 кг








































ВАРИАНТ 1
МДК 01.01 Сдача приемка сырья и расходных материалов для производства мясной продукции
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1. Какой сопроводительный документ оформляется ветеринарным врачом на партию животных для убоя?
1) Ветеринарное свидетельство
2) Талон
3) Билет
4) Чек

2. Укажите предубойную выдержку для свиней: 
1) 12 часов
2) 1-2 часа
3) 48 часов
4) выдержку не соблюдают

3. Сколько категорий упитанности выделяют у кроликов?
1) 4
2) 8
3) 2
4) не выделяют

3. Мясокомбинат – это
1) предприятие по выработке сухих животноводческих кормов
2) склад для  мясной продукции
3) бойня для скота
4) предприятие по комплексной переработке скота и птицы и выработке продукции пищевого, технического и медицинского назначения; 

5. Оборудование, которое соприкасается с мясопродуктами должно быть выполнено:
1) из дерева;
2) окрашено краской;
3) из нержавеющей стали;
4) облицовано керамической плиткой;

6. Процесс разделения туши на две части называется
1) Распиловка
2) Нутровка
3) Шпарка
4). Зачистка

7. Операция по удалению внутренних органов у убойных животных  это- 
1) нутровка
2) оглушение
3) шпарка
4) распиловка
8. Процесс отделения мяса от кости называется-
1) Нутровка
2) Оглушение
3) Обвалка
4) Перевалка

9. Сколько сортов мяса выделяют при жиловке свинины
1) 2
2) 3
3) 6
4) не жилуют

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10. ____________ – Мясо коров и волов от ярко-красного до темно-красного цвета, с большим отложением подкожного жира от белого до желтоватого цвета. Мышцы имеют строение плотное, нежное, тонкозернистое, с прослойками жира (мраморность).
11. Мясо называется ______________, т. е. подвергшееся выдержке в остывочных камерах и приобретшее в толще мышечной ткани (у костей) температуру от 0 до +4°С; такое мясо имеет с поверхности корочку подсыхания.
12. _____________________ клеймо ставится на тушу после определения категории упитанности. 
13. Свинину первой категории маркируют ____________ клеймом.

14. ____________ - процесс глубокого распада белков под влиянием ферментов микроорганизмов 
15. _________________ -предприятие по комплексной переработке скота и птицы и выработке продукции пищевого, технического и медицинского назначения 
16. ______________________— это отдельные части туш убойных животных (головы, конечности, уши и т. п.) или внутренние органы в их естественном соединении с другими органами и тканями, которые после ветеринарно-санитарной экспертизы направляют на обработку
17.  К  _______________ категории субпродуктов  относятся: языки, печень, почки, сердце, диафрагма, мясокостные хвосты, мясная обрезь
18. Свиную тушу  для обвалки разделяют на  ________ части.


В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19. Установите соответствие между видами колбасных изделий и термической обработкой.
	1
	Вареные колбасные изделия
	А
	сушка

	2
	Сырокопченые колбасные изделия
	Б
	варка

	3
	Сыровяленые  колбасные изделия
	В
	Копчение, сушка

	4
	Варенокопченые колбасные изделия
	Г
	Варка, копчение


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



20. Установите соответствие между категорией упитанности свиней и ее описанием
	1
	первая
	А
	Свиньи-молодняк (свинки и боровки), живая масса 	До 150 кг, толщина шпика  	Св. 3,0 см

	2
	третья
	Б
	Боровы, Свиноматки	живая масса Св. 150 кг	 толщина шпика не менее 1,0  см
		

	3
	четвертая 
	В
	Свиньи-молодняк (свинки и боровки). Шкура без опухолей, сыпи, кровоподтеков и травматических повреждений, затрагивающих подкожную ткань. Туловище без перехвата за лопатками , живая масса 	от 70 до 100  кг включ. Толщина шпика 	не более 2,0 см

	4
	шестая
	Г
	Хрячки, живая масса Не более 60 кг , толщина шпика 	Не менее 1,0мсм


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



21. Установите соответствие между классом свинины и характеристикой.
	1
	А
	А
	туши подсвинков

	2
	Б
	Б
	туши боровов

	3
	С
	В
	туши поросят-молочников. шкура белая или слегка розоватая, без опухолей, сыпи, кровоподтеков, ран, укусов, остистые отростки спинных позвонков и ребра не выступают

	4
	Д
	Г
	туши свиноматок


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



22. Установите соответствие между понятием и его определением.
	1
	Упитанность скота 
	А
	документ государственного образца, подтверждающий отсутствие заболеваний у  партии убойных животных

	2
	Ветеринарное свидетельство
	Б
	знак, подтверждающий, что ветсанэкспертиза мяса сделана в полном объеме и продукт выпускается для продовольственных целей без ограничения.

	3
	Товаротранспортная  накладная
	В
	это документ, который нужен для учёта перемещения автомобильным транспортным средством партии животных(птицы) предназначенных для убоя

	4
	Ветеринарное клеймо
	Г
	степень развития мускулатуры и отложения подкожного жира, определяемые наружным осмотром и прощупыванием в принятых местах.


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



23. Установите соответствие между формой товароведческого клейма и категорией свинины
	1
	Круглое  клеймо,диаметром 40 мм;
	А
	третья

	2
	Квадратное клеймо с размером сторон 40 мм 
	Б
	четвертая

	3
	овальное клеймо с диаметром  - 50 мм и  - 40 мм
	В
	первая

	4
	треугольное клеймо размером стороны 45-50-50 мм
	Г
	вторая


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



24. Установите соответствие между понятием и определением
	1
	Мясо хрячков
	А
	Мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши или полутуши, имеющее температуру в толще мышц не ниже 35°С

	2
	Свинина
	Б
	Мясо, полученное в результате переработки некастрированных самцов свиней, живой массой до 70 кг включительно.

	3
	Остывшее мясо 
	В
	Мясо, полученное в результате переработки свиней любого пола и возраста, живой массой св. 8 кг.

	4
	Парное мясо
	Г
	Мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши, имеющее температуру в толще мышц не выше 12°С, поверхность которого имеет корочку подсыхания.


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



25. Установите соответствие между понятием и его определением.
	1
	бескостный полуфабрикат
	А
	продукты из мяса, подвергнутые в процессе изготовления обжарке, запеканию и варке или любой комбинации этих процессов

	2
	варено-запеченные продукты из мяса 
	Б
	кусковой полуфабрикат, изготовленный из бескостного мяса

	3
	вареное колбасное изделие 
	В
	колбасное изделие, подвергнутое в процессе изготовления тепловой обработке, включающей подсушку, обжарку и варку или только варку

	4
	вареные продукты из мяса
	Г
	продукты из мяса, подвергнутые в процессе изготовления тепловой обработке, включающей подсушку, обжарку и варку или только варку


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



26. Установите соответствие между понятием и его определением.
	1
	зельц
	А
	колбасное изделие, изготовленное с добавлением пищевой крови и (или) продуктов ее переработки и имеющее цвет на разрезе от темно-красного до темно-коричневого

	2
	колбаса кровяная 
	Б
	мясная продукция в герметично укупоренной потребительской таре, подвергнутая стерилизации или пастеризации, которые обеспечивают микробиологическую стабильность и отсутствие жизнеспособной патогенной микрофлоры, и пригодная для длительного хранения;

	3
	консервы
	В
	колбасное изделие из термически обработанных ингредиентов, имеющее неоднородную структуру, с включением кусочков мясных и немясных ингредиентов

	4
	мясной продукт 
	Г
	мясная продукция, которая изготовлена с использованием или без использования немясных ингредиентов и массовая доля мясных ингредиентов которой составляет более 60 процентов;


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



27. Установите соответствие между понятием и его определением.
	1
	мясосодержащий полуфабрикат
	А
	парное мясо, подвергнутое холодильной обработке до температуры от минус 1,5°С до плюс 4°С в любой точке измерения;

	2
	обваленное мясо 
	Б
	мясо, полученное непосредственно после убоя, имеющее температуру не ниже плюс 35°С в любой точке измерения;

	3
	охлажденное мясо
	В
	бескостное мясо с естественным соотношением мышечной, соединительной и жировой ткани;

	4
	парное мясо
	Г
	мясная продукция, массовая доля мясных ингредиентов которой составляет от 5 до 60 процентов включительно, которая изготовлена из мяса на кости или бескостного мяса или фарша с добавлением немясных ингредиентов, предназначена для реализации в розничной торговле и требует перед употреблением тепловой обработки до кулинарной готовности;


Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28. Установите последовательность этапов технологического процесса убоя КРС
А) Ветеринарный осмотр
Б) Приемка скота
В) Оглушение 
Г) Обескровливание
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



29. Установите последовательность этапов технологического процесса убоя свиней 
А) Оглушение
Б) Шпарка
В) Обескровливание
Г) Опалка
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



30. Установить последовательность этапов приготовления колбасных изделий
А) Подготовка сырья,  
Б) Посол мяса
В) Приготовление фарша
Г) Формовка изделий
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



31. Установите последовательность этапов технологического процесса  приготовления вареных  колбас
А) Наполнение оболочки
Б) Варка
В) Составление фарша
Г) Охлаждение
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



32. Установите последовательность этапов технологического процесса  приготовления ливерных  колбас
А).Подготовка сырья
Б) Варка сырья
В) Наполнение оболочки
Г) Приготовление  колбасного фарша
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



33. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления крупнокускового полуфабриката
А) Жиловка
Б) Упаковка
В) Разделка полутуш на отрубы
Г) Обвалка

Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



34. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления консервов
А) Подготовка сырья к закладке
Б) Герметизация
В) Стерилизация
Г) Закладка сырья
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



35. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления сыровяленой колбасы
А) Составление фарша
Б) Подготовка сырья
В) Формовка батонов
Г) Осадка
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36. Установите последовательность этапов получения  замороженных свиных полутуш.
А) Ветеринарно-санитарная экспертиза полутуш в убойном цехе,
Б) Взвешивание и передача полутуш на холодильник 
В) Охлаждение полутуш
Г) Заморозка полутуш
Ответ: 
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



Решить задачи № 37 – 40

37. В цехе первичной переработки скота перерабатывается 500 голов свиней, живая масса одной головы – 110 кг. Рассчитайте, какое количество мяса будет получено, если  выход в процентах к живой массе скота составляет  69% (согласно «Сборника нормативных показателей, действующих в мясной промышленности»)
Ответ:____________________

38. Расчитайте   количество  шпагата  на 45 голов  крупного рогатого скота для наложения лигатуры , если норма расхода на 1 голову составляет 2,5 г.
Ответ:____________________

39. На мясоперерабатывающее предприятие поступила партия свиней в количестве 150голов., масса животных при взвешивании  18000 кг, рассчитайте зачетную живую массу ( с учетом скидки на содержимое ЖКТ-3%).
Ответ:____________________

40. Определить  общую зачетную живую массу скота при сдаче с учетом скидки на содержимое ЖКТ-3% и стельность-10%.  На убойное предприятие поступили три коровы во второй половине стельности с живой массой 510, 490 и 550 кг; 
Ответ:____________________
ВАРИАНТ 2
МДК 01.01 Сдача приемка сырья  и расходных материалов для производства мясной продукции
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1. При сдаче животных на убой их принимают по документу, который называется
1) Товаротранспортная накладная
2) Талон
3) Билет
4) Журнал

2. Укажите предубойную выдержку для КРС: 
1) До 24 часов
2) 1-2 часа
3) 48 часов
4) Выдержку не соблюдают

3. Сколько категорий упитанности выделяют у свиней?
1) 6
2) 8
3) 2
4) Не выделяют

4. Утилизационный завод это 
1) Предприятие по выработке сухих животноводческих кормов
2) Предприятие для убоя скота 
3) Склад для хранения мясной продукции
4) Склад холодильник 

5. Стены в производственных помещениях и цехах должны быть выполнены:
1) Из дерева;
2) Окрашены известью;
3) Из нержавеющей стали;
4) Облицованы керамической плиткой;

6. Убой скота производят путем- 
1) Шпарки
2) Элетрооглушения
3) Разделки
4) Распиловки

7. Кратковременная тепловая обработка поверхности туш свиней- это
1) Обескравливание 
2) Шпарка 
3) Нутровка 
4) Распиловка.

8. Процесс отделения от мяса мелких косточек, сухожилий, хрящей называется- 
1) Распиловка 
2) Нутровка
3) Разделка
4) Жиловка

9. Сколько сортов мяса выделяют при жиловке говядины? 
1) 2 
2) 6
3) 3
4) Не жилуют

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10. ___________ - получают от убоя свиней, окраска мяса от светло-розовой до красной, мышцы нежные, с мраморностью, внутренний жир белый. Подкожный – розового оттенка.

11. Мясо называют _____________, т. е. подвергшееся замораживанию до температуры в толще мышечной ткани (у костей) не выше -8°С.

12. ______________клеймо овальной формы ставит ветеринарный врач на полутушу после осмотра.

13 Свинину  второй категории маркируют ________________  клеймом.

14. ____________ процесс, происходящий на поверхности продукта и сопровождающийся образованием налета различного цвета (серый, зеленоватый) с неприятным запахом.

15.___________________ завод предприятие по выработке сухих животноводческих кормов, технического жира

16. ___________ -  процесс извлечение из туш внутренних органов.

17. Ко _____________ категории субпродуктов относят вымя крупного рогатого скота и молочные железы других убойных животных, головы, свиные ноги, ноги и путовый сустав (говяжьи, бараньи, конские, верблюжьи, оленьи), легкие, уши

18.  Говяжью полутушу для обвалки разделяют на ____________ частей.

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19. Установите соответствие групп и морфологического состава субпродуктов.
	1
	мясокостные
	А
	языки, мозги, печень, почки, сердце, легкие, селезенки, калтыки, диафрагмы, трахеи говяжьи, свиные, бараньи, конские, оленьи, верблюжьи; мясо пищевода говяжье, свиное, баранье, конское, верблюжье, оленье; вымя говяжье

	2
	шерстные
	Б
	головы свиные и бараньи, ноги свиные, ноги и путовый сустав (говяжьи, конские и верблюжьи), уши и губы (говяжьи, свиные, конские, верблюжьи и оленьи), хвосты свиные, шкурка свиная, в том числе межсосковая часть.

	3
	мякотные
	В
	головы говяжьи, конские, верблюжьи, оленьи, головы свиней; хвосты говяжьи, бараньи, конские, верблюжьи, оленьи

	4
	слизистые
	Г
	рубцы с сетками и сычуги говяжьи, бараньи, оленьи и верблюжьи; книжки говяжьи, бараньи, оленьи; желудки свиные, конские.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



20. Установите соответствие между классом  свинины и выходом мышечной ткани, %
	1
	Экстра
	А
	Св. 50 до 55 включ.

	2
	Первый
	Б
	Св. 45 до 50 включ.

	3
	Второй
	В
	 Св. 60

	4
	Третий
	Г
	Св. 55 до 60 включ


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



21. Установите соответствие между категорией молодняка КРС и  живой массой, кг  не менее
	1
	Супер
	А
	500

	2
	Прима
	Б
	400

	3
	Эктра
	В
	550

	4
	Отличная
	Г
	450


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



22. Установите соответствие между понятием и определением.
	1
	Высшая упитанность 
	А
	отложения подкожного жира в виде небольших участков на седалищных буграх и пояснице, но могут не прощупываться. У волов мошонка подтянута, сморщена и без жировых отложений. Мускулатура развита неудовлетворительно, формы туловища угловатые, лопатки заметно выделяются, бедра плоские, подтянутые. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков, маклоки и седалищные бугры заметно выступают

	2
	Технологический процесс убоя
	Б
	ряд  операций, начинающийся  приемкой скота и заканчивающийся сдачей мясных туш  на холодильник

	3
	Нижесредняя упитанность
	В
	отложения подкожного жира наиболее хорошо прощупываются у основания хвоста, на седалищных буграх, маклоках, двух последних ребрах. Щуп хорошо выполнен, достаточно упругий, у волов мошонка увеличена и упруга на ощупь. Мускулатура развита хорошо, формы туловища округлые, лопатки слегка заметны, маклоки и седалищные бугры округлены, но слегка выдаются, бедра хорошо выполнены. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков не выступают.

	4
	Технологическая схема убоя  
	Г
	это схематично обозначенная последовательность  технологических операций с целью получения целевого продукта заданного качества в требуемом объёме.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



23. Установите соответствие между формой товароведческого клейма и категорией свинины 
	1
	круглое клеймо диаметром 40 мм и буквой "П" высотой 20 мм внутри клейма;

	А
	первая

	2
	Прямоугольное клеймо с размером сторон 20 на 50 мм.
	Б
	пятая

	3
	Круглое клеймо диаметром 40 мм
	В
	вторая

	4
	квадратное клеймо с размером сторон 40 мм;
	Г
	шестая


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



24. Установите соответствие между понятием и определением
	1
	Телятина

	А
	 Характеристика молодняка крупного рогатого скота
в зависимости от живой массы, класса и подкласса

	2
	категория молодняка крупного рогатого скота

	Б
	Мясо, полученное в результате переработки телят независимо от пола в возрасте от 3 до 8 мес.

	3
	молочная телятина

	В
	Коровы двух и более отелов, быки старше двух лет.

	4
	взрослый крупный рогатый скот
	Г
	Мясо, полученное в результате переработки теленка - молочника независимо от
пола в возрасте от 14 дней до 3 мес.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



25. Установите соответствие между понятием и его определением.
	1
	жареное колбасное изделие
	А
	бескостное мясо с заданным соотношением мышечной, соединительной и жировой ткани;

	2
	жареные продукты из мяса
	Б
	парное или охлажденное мясо, подвергнутое холодильной обработке до температуры не выше минус 8°С в любой точке измерения;

	3
	жилованное мясо
	В
	продукты из мяса, подвергнутые в процессе изготовления жарке

	4
	 замороженное мясо
	Г
	колбасное изделие, подвергнутое в процессе изготовления жарке


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



26. Установите соответствие между понятием и его определением.
	1
	мясо механической обвалки (дообвалки)
	А
	кусковой полуфабрикат, изготовленный из мяса на кости с установленным соотношением бескостного мяса и кости;

	2
	мясо
	Б
	бескостное мясо в виде пастообразной массы с массовой долей костных включений не более 0,8 процента, получаемое путем отделения мышечной, соединительной и (или) жировой ткани (остатка мышечной, соединительной и (или) жировой ткани) от кости механическим способом, без добавления немясных ингредиентов;

	3
	мясокостный полуфабрикат 
	В
	мясосодержащий продукт, который изготовлен с использованием ингредиентов растительного происхождения и массовая доля мясных ингредиентов которого составляет от 30 до 60 процентов включительно;

	4
	мясорастительный продукт 
	Г
	продукт убоя в виде туши или части туши, представляющий совокупность мышечной, жировой, соединительной тканей, с включением костной ткани или без нее;


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



27. Установите соответствие между понятием и его определением
	1
	партия животных 
	А
	определенное количество животных одного вида, поступивших на производственный объект из одного хозяйства в определенный промежуток времени, сопровождаемых товаросопроводительной документацией и ветеринарным сертификатом;

	2
	продукт из мяса 
	Б
	продукт убоя в виде кишок и других частей пищеварительного тракта, мочевого пузыря;

	3
	субпродукты
	В
	мясная продукция, изготовленная из различных частей туши, подвергнутых посолу и тепловой обработке или без тепловой обработки до готовности к употреблению;

	4
	сырье кишечное 
	Г
	продукты убоя в виде внутренних органов, головы, хвоста, конечностей (или их частей), мясной обрези, зачищенные от кровоподтеков, без серозной оболочки и прилегающих тканей, а также шкурки и межсосковой части свиней;


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28. Установите последовательность этапов технологического процесса убоя КРС
А) Оглушение
Б) Сьемка шкуры
В) Обескровливание
Г) Нутровка
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



29. Установите последовательность этапов технологического процесса убоя свиней 
А) Опалка
Б) Нутровка
В) Шпарка
Г) Распиловка
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



30. Установить последовательность этапов приготовления колбасных изделий
А) Формовка изделий
Б) Термическая обработка
В) Упаковка
Г) Хранение изделий
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



31. Установите последовательность этапов приготовления полукопченых колбасных изделий
А) Составление фарша
Б) Осадка 
В) Копчение
Г) Формовка изделий
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



32. Установите последовательность этапов технологического процесса  приготовления паштета 
А) Измельчение субпродуктов
Б) Формовка
В) Подготовка субпродуктов
Г) Термическая обработка
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



33. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления и упаковки крупнокускового полуфабриката
А) Групповая упаковка
Б) Обвалка отруба
В) Потребительская упаковка
Г) Жиловка
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



34. Установите последовательность этапов закладки составных частей в банки при приготовлении консервов 
А) Жир
Б) Бульон
В) Специи
Г) Мясо
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



35. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления сырокопченой колбасы
А) Приготовление фарша
Б) Осадка батонов
В) Измельчение сырья на волчке
Г) Наполнение оболочки
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36. Установите последовательность этапов поступления полутуш свинины на охлаждение
А) Ветеринарно-санитарная экспертиза полутуш в убойном цехе,
Б) Взвешивание и передача полутуш на холодильник 
В) Нутровка туш
Г) Распиловка и зачистка
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



Решить задачи № 37 – 40
37. В цехе первичной переработки скота перерабатывается 600 голов свиней, живая масса одной головы – 100 кг. Рассчитайте, какое количество мяса будет получено, если  выход в процентах к живой массе скота составляет  69% (согласно «Сборника нормативных показателей, действующих в мясной промышленности»)
Ответ:____________________

38. Расчитайте   количество  шпагата  на 65 голов  крупного рогатого скота для наложения лигатуры , если норма расхода на 1 голову составляет 2,5 г.
Ответ:____________________

39. На мясоперерабатывающее предприятие поступила партия свиней в количестве 200 голов., масса животных при взвешивании  24000 кг, рассчитайте приемную живую массу ( с учетом скидки на содержимое ЖКТ-3%).
Ответ:____________________

40. Определить  зачетную живую массу скота при сдаче с учетом скидки на содержимое ЖКТ-3% и навал-1%.  На убойное предприятие поступили пять бычков  с общей живой массой 2350 кг, которые имели на шкуре навал. 
Ответ:____________________
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Ключи правильных ответов к комплекту заданий

	Номер задания
	Правильный ответ

	
	1 вариант
	2 вариант

	1
	1
	4

	2
	4
	2

	3
	1
	1

	4
	4
	1

	5
	1
	2

	6
	3
	4

	7
	1
	3

	8
	4
	1

	9
	1
	3

	10
	24-30 час и зависит от массы полутуш 
	Разделка

	11
		40 час
	Обвалка

	12
	парном
	Жиловка

	13
	говядину в/с, свинину нежирную 
	Шрот

	14
	парное мясо 
	Шприцевание

	15
	мороженое мясо, особенно долго хранившееся 
	штриковка

	16
	охлажденного 
	Качество

	17
	мясо, замораживаемое дважды 
	скоропортящиеся

	18
	24 – 48 час 
	субпродукты

	19
	1Г, 2В ,3Б, 4А
	1Б, 2Г, 3А ,4В.

	20
	1В, 2А, 3Б
	1Б, 2А

	21
	1Г, 2А, 3В, 4Б
	1Г, 2А, 3В, 4Б

	22
	1Б, 2А, 3В, 4Г
	1Б, 2А, 3В, 4Г

	23
	АБВГ
	АБВГ

	24
	АБВГ
	АБВГ

	25
	АБВГ
	АБВ

	26
	АБВГ
	1Б,2В,3А

	27
	АБВГ
	АБВГ

	28
	АБВГД
	АБВГДЕ

	29
	АБВГ
	А,Б,В

	30
	АБВГ
	Б,Г,Д,А,В

	31
	АБВГ
	А,Б,В,Г,Д

	32
	АБВГ
	А,Б,Г,Д

	33
	АБВГ
	Б,А,В

	34
	АБВГ
	В,Д,Г,Б,А

	35
	АБВГ
	В, Б, Г, А

	36
	АБВГ
	А,В,Б

	37
	гниение, утилизация
	да

	38
	от нарушения гигиены изготовления колбас.
	3 категория, овальное

	39
	да
	3 категория, овальное

	40
	авиационный
	нет



Вариант 1
МДК.01.02 Технологические операции производства мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1.Мясные полуфабрикаты - это …… 
1) Куски мяса с заданной или произвольной массой, размерами и формой из соответствующих частей туши, подготовленные к термической обработке (варке, жарению)
2) Мясо птицы (кур, уток, гусей, индеек), кроликов 1 и 2 категорий
3) Разделка полутуш на отрубы, обвалка отрубов, жиловка и сортировка мяса
4) Процесс обработки продуктов

2. По способу предварительной обработки и кулинарному назначению полуфабрикаты классифицируют на … 
1) Панированные, рубленые, котлеты, пельмени
2) Натуральные, мясной фарш, пельмени
3) Котлеты, пельмени, мясной фарш
4) Натуральные, панированные, рубленые, пельмени и мясной фарш

3. Основным сырьем для полуфабрикатов является: 
1) Телятина, свинина 1-4 категорий
2) Остывшая или охлажденная говядина и баранина 1 и 2 категорий
3) Мясо птицы (кур, уток, гусей, индеек), кроликов 1 и 2 категорий
4) Охлажденная говядина и баранина 1 и 2 категорий

4. Подготовка мяса для производства натуральных полуфабрикатов включает 
1) Испарение;
2) Дыхание;
3) Убыль массы;
4) Потеря влаги

5. Способность овощей сохраняться длительное время без значительной убыли массы, поражения болезнями, ухудшения товарных качеств и пищевого достоинства называется - 
1) Разделку туш (полутуш), обвалку, жиловку и сортировку
2) Обвалку, жиловку, разделку туш и сортировку
3) Сортировку, обвалку, жиловку и разделку туш
4) Разделку, жиловку, обвалку и сортировку

6. Разделкой мяса называют операции по …
1) азделению туши на семь частей
2) разделению туши на две части
3) расчленению туши или полутуши (туша, разделанная вдоль спинного хребта на две половинки) на отрубы: более мелкие части туши
4) разделению туши на три части

7. При разделке свиной полутуши на подвесных путях сначала отделяют 
1) лопаточную, а затем грудино-реберную части, включая шейную и филейную части
2) шейную, лопаточную, грудино-реберную части, филейную части
3) грудино-реберную части, включая шейную и филейную части, затем лопаточную
4) филейную части, лопаточную, а затем грудино-реберную части, включая шейную

8. Натуральные полуфабрикаты подразделяют на 
1) безкостные
2) мясокостные
3) костные
4) крупнокусковые, порционные, мелкокусковые

9. Для изготовления натуральных полуфабрикатов используют 
1) говядину и баранину (козлятину) 1 и 2 категорий, свинину 1,2,3 и 4 категорий, телятину, тушки птицы 1 и 2 категорий в потрошеном и полупотрошеном виде
2) тушки птицы 1 и 2 категорий в потрошеном и полупотрошеном виде
3) свинину 1,2,3 и 4 категорий
4) говядину и баранину (козлятину) 1 и 2 категорий, телятину

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.
10. Продолжительность размораживания говяжьих и свиных полутуш составляет___________________ час? 
11. Продолжительность размораживания мясных блоков производят не более __________, час? 
12. В _____________ состоянии применяют говядину и свинину при производстве вареных колбас.
13. _____________________________________основное сырье используют при производстве вареных колбас высшего сорта 
14. __________________________________мясо обеспечивает высокую влагоемкость, нежность и высокие выходы изделий при изготовлении вареных колбас 
15.__________________- мясо обладает наихудшими свойствами – имеет меньшую способность связывать влагу, содержит меньше экстрактивных веществ 
16. При использовании, _________________ мяса получается хорошее качество всех видов колбас 
17. ______________________________мясо не допускается использовать для изделий высших сортов 
18. Сроки хранения вареных, фаршированных колбас, сосисок, сарделек при температуре 80С, _________________.час 
В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.


19.Установите соответствие. Соотнесите наименование документа с определениями.
	1
	Товарно-транспортная накладная
	A
	Это общее название любого разрешительного документа, удостоверяющего соответствие качества продукции определённому стандарту.

	2
	фитосанитарный сертификат
	Б
	документ, который удостоверяет соответствие партии подкарантинной продукции карантинным фитосанитарным требованиям и выдан федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по контролю и надзору в области карантина растений, при перемещении подкарантинной продукции по территории Российской Федерации.

	3
	Карантинный сертификат
	В
	это документ, который необходимо оформить при ввозе и вывозе продукции растительного происхождения. Данный документ оформляется по месту нахождения груза.

	4
	Сертификат качества
	Г
	документ, сопровождающий груз, предназначенный для учёта движения товарно-материальных ценностей и расчетов за их перевозки автомобильным транспортом.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



20.Установите соответствие тары с её назначением
	1
	Потребительская тара
	A
	это тара, объединяющая определенное количество изделий в потребительской таре (или без нее) в более крупные партии или комплекты.

	2
	Групповая тара
	Б
	Тара, предназначенная для хранения, перемещения, складирования грузов в производстве, и при массе брутто 0,25 т и более, используемая как многооборотное средство пакетирования при межзаводских и междуведомственных перевозках.

	3
	Производственная тара
	В
	вид упаковки, которая является неотделимой частью товара, поставляется потребителю вместе с ним. Ее отличие заключается в том, что она не предназначена для самостоятельной транспортировки или складирования продукции.


Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



21.Установите соответствие между обозначением потерь и их характеристиками.
	1
	Нормируемые потери
	A
	уменьшение продукции при хранении вследствие потерь сухих веществ на дыхание и частичное испарение влаги.

	2
	Естественная убыль
	Б
	это потери от боя, брака и порчи товаров, а также потери по недостачам, растратам и хищениям. Данные потери образуются вследствие уменьшения массы товаров сверх норм естественной убыли, понижения качества по сравнению со стандартами, веса и объема товаров, а также их порчи из-за неправильных условий хранения

	3
	Утечка и разлив
	В
	характерны для жидких продуктов, способных просачиваться через тару, но иногда имеют место и для твердых товаров, например потери клеточного сока при размораживании мяса и рыбы.

	4
	Ненормируемые потери
	Г
	это потери, образующиеся в результате усушки, утруски, раскрошки, разлива, то есть в ходе естественной убыли товаров (уменьшение веса или объема товаров происходит вследствие изменения их физико-химических качеств).


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



22.Установите соответствие способов сушки с данными характеристиками
	1
	Сублимация
	A
	это передача тепла за счёт вынужденного или естественного теплового движения воздуха. 

	2
	Конвективный способ
	Б
	процесс перехода вещества из твердого в газообразное состояние, минуя стадию жидкости.

	3
	Кондуктивный способ
	В
	тепло передается от нагретой поверхности, а водяной пар, выделяемый при этом, поглощается про пускаемым через сушильную камеру воздухом, выполняющим в дан ном случае функцию только влагопоглотителя.

	4
	Сорбционный способ
	Г
	заключается в смешивании влажного с влагопоглотителем (силикагелем, хлоридом калия, опилками и др.), который впитывает в себя выделенную из продукта влагу. 


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



23.Установите соответствие между процессами, происходящими при хранении  и их наименованием
	1
	Гниение 
	A
	процесс глубокого распада белков под влиянием ферментов микроорганизмов. при этом образуются вещества с неприятным, гнилостным запахом.

	2
	Ослизнение,
	Б
	это вид порчи мяса, при котором не ощущается постороннего запаха. оно может предшествовать гниению, если мясо хранится при температурах -2-0°с и высокой относительной влажности воздуха (свыше 90%).

	3
	Плесневение
	В
	на охлажденном мясе развиваются различные плесневые грибы, в том числе с высокой протеолитической и липолити- ческой активностью, изменяя химический состав и запах мяса.

	4
	Пигментация
	Г
	появление на поверхности мяса окрашенных пятен (например, ярко-красного цвета) связано с развитием микроорганизмов — гнилостных бактерий, например, «чудесной палочки».


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



24.Установите соответствие между принципами хранения продукции и их определениями
	1
	Биоз
	A
	хранение продуктов при пониженных и низких температурах, которые замедляют процессы обмена веществ в тканях, снижают активность ферментов, приостанавливают развитие микроорганизмов.

	2
	Ксероанабиоз
	Б
	этот принцип основан на иммунных (защитных) свойствах любого нормально функционирующего здорового организма (в том числе и растительного), обладающего иммунитетом – способностью противостоять воздействию патогенной микрофлоры и неблагоприятных условий внешней среды.

	3
	Термоанабиоз
	В
	хранение продуктов в сухом, или обезвоженном состоянии. частичное или полное обезвоживание продукта приводит практически к полному прекращению в нем биохимических процессов, лишает микроорганизмы возможности развиваться в этом продукте.

	4
	Наркоанабиоз
	Г
	применение для консервирования анестезирующих, наркотических веществ (хлороформ, эфир), которые останавливают действие микроорганизмов и вредителей, замедляют процессы обмена веществ.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



25.Установите соответствие между процессом, происходящим в мясе и его характеристикой
	1
	Глубокий автолиз. 
	A
	Длительное асептическое хранение при низких положительных температурах в мясе вызывает его порчу под действием ферментативных процессов. В мясе появляется кислый запах, цвет мышц темнеет, происходит интенсивное выделение сока.

	2
	Загар. 
	Б
	Этот вид порчи появляется в результате автоли- тических изменений обычно в первые сутки после убоя скота, если холодильная обработка проведена с запозданием или с нарушением режимов.

	3
	Окисление жиров. 
	В
	Нарушение режимов и сроков хранения приводит к окислению жиров, особенно свинины, мяса кроликов, птицы, мясопродуктов и др.

	4
	Кислотное брожение. 
	Г
	Мясо с кислотным брожением имеет неприятный кислый запах, темный цвет, неупругую консистенцию. На глубоких стадиях порчи цвет может быть серый или зеленовато-серый.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



26.Установите соответствие между видом вентиляции и ее характеристикой
	1
	Приточно-вытяжная вентиляция
	A
	позволяет быстро устанавливать требуемые параметры воздуха в помещении для обеспечения оптимальных условий хранения и прохождения необходимых процессов (лечебного периода, обсушки поверхности объектов и т. д.).

	2
	Принудительная вентиляция
	Б
	Система состоит из вытяжных труб, устанавливаемых в коньке крыши, и приточных каналов в нижней части хранилища и под закромами. 

	3
	Активное вентилирование
	В
	Воздух в хранилище подается вентиляторами, а удаляется через вытяжные каналы в результате создающегося напора. Иногда вентиляторы устанавливают и в вытяжных каналах.


Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



27.Установите соответствие между определениями и терминами
	1
	убойное животное:
	A
	Сельскохозяйственное или промысловое животное, предназначенное для убоя.

	2
	пищевой продукт убоя: 
	Б
	Пищевой продукт, полученный в результате переработки убойного животного, подвергнутого убою в промышленных условиях.

	3
	мясной ингредиент:
	В
	Составная часть рецептуры пищевого продукта, являющаяся пищевым продуктом убоя или пищевым продуктом, полученным в результате переработки продукта убоя.

	4
	Не мясной ингредиент:
	Г
	Составная часть рецептуры пищевого продукта, являющаяся пищевым продуктом растительного, животного, не являющегося продуктом убоя, или минерального происхождения.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу
28.Установите правильную последовательность выполнения технологических операций в рамках проведения ветеринарно-санитарной экспертизы в местах убоя животных осуществляются:
А) послеубойный осмотр (далее - осмотр) мяса и продуктов убоя;
Б) подготовка проб мяса и продуктов убоя к проведению исследований и их исследование;
В) отбор и направление проб мяса и продуктов убоя для проведения лабораторных исследований
Г) принятие решения по результатам проведенных исследований;
Д) ветеринарное клеймение мяса и продуктов убоя. 
Ответ:
	1
	2
	3
	4
	5

	 
	
	
	
	



29.Установите правильную последовательность технологической схемы убоя и разделки туш. 
А) Обездвиживание животных.
Б) Убой и обескровливание
В) Разделка туши.
Г) Извлечение внутренностей
Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



30.Установите правильную последовательность технологической схемы убоя птицы
А) Навешивание птицы на конвейер
Б) Оглушение или обездвиживание птицы
В Убой и обескровливание птицы. 
Г) Тепловая обработка. 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



31.Установите правильную последовательность выполнения операций по производству колбасных изделий
7) обвалка
8) жиловка
9) первичное измельчение
10) посол
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



32. Установите правильную последовательность выполнения операций по производству колбасных изделий
1) приготовление фарша
2) шприцевание
3) вязка батонов
4) осадка
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



33. Установите правильную последовательность выполнения операций по производству колбасных изделий
1) штриковка
2) обжарка
3) варка
4) охлаждение
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



34. Установите правильную последовательность выполнения операций по производству копченостей 
1) разделка
2) посол
3) варка
4) туалет
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



35.Установите правильную последовательность отпуска товаров на складе:
А) Отправка товаров потребителю
Б) Отборка товаров с мест хранения
В) Оформление продажи
Г) Подготовка к отгрузке
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36. Установите правильную последовательность основных технологических операций производства кулинарных изделий из мяса
А) Измельчение сырья.
Б) Приготовление фарша
В) Посол
Г) Панировка
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



Решить задачи № 37 - 40

37. При хранении обнаружено размягченная консистенция мышц, изменение цвета до серо-красного и удушливо-кислый запах мяса. Охарактеризуйте причину возникновения? Ваши действия?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Ответ:______

38.У колбасных изделий отмечают пороки (серый цвет, горький привкус, серо-зеленое окрашивание фарша, рыхлый фарш):
Ответ _______________

39. На полутуше говядины (от взрослого скота) стоят квадратные клейма. Бедра имеют впадины, остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклаки выступают отчетливо. Подкожные жировые отложения отсутствуют. Соответствует ли клеймо категории упитанности
Ответ _____________

40. В  г. Й-Олу из Франции должна прибыть деликатесная продукция (колбасные и продукты из мяса), предназначенная для элитных ресторанов. Какой вид транспорта используется в таких случаях?
Ответ _____________


Вариант 2
МДК.01.02 Технологические операции производства мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1.Какое мясо не допускается использовать для изготовления натуральных полуфабрикатов? 
1) Мясо размороженное
2) Мясо птицы
3) Мясо быков, яков, хряков, баранов и козлов, так как мясо этих животных имеет неприятный запах
4) Мясо, замороженное более одного раза

2. Технология производства крупно-кусковых полуфабрикатов 
1) Выделенный крупный кусок натирается посолочной смесью и выдерживается 2-3 часа при температуре 12 0С
2) Крупный кусок шприцуется раствором, содержащим фосфатный препарат в количестве 10 % к массе сырья и подвергается массированию в течение 30 мин, а при отсутствии массажеров выдерживается 24 часа при температуре 4 0С
3) Осуществляется мокрый посол для крупно-кусковых полуфабрикатов
4) Крупный кусок выдерживают в рассоле 5 часов, затем натирают посолочной смесью

3.Схема разделки свинины на крупнокусковые полуфабрикаты: 
1) Вырезка, длиннейшая мышца спины, тазобедренная часть, лопаточная часть, грудинка, 8 – лопаточная часть, 9 – покромка
2) Тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка
3) Вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейно- подлопаточная часть, лопаточная часть, корейка
4) Спинная часть, поясничная часть, боковой кусок, верхний кусок, внутренний кусок, наружный кусок

4. Схема разделки говядины на крупнокусковые полуфабрикаты: 
1) Вырезка, длиннейшая мышца спины (спинная часть, поясничная часть), тазобедренная часть (боковой кусок, верхний кусок, внутренний кусок,наружный кусок), лопаточная часть (плечевая, заплечная), грудинка, лопаточная часть,  покромка
2) Тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка
3) Вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейно- подлопаточная часть, лопаточная часть, корейка
4) Спинная часть, поясничная часть, боковой кусок, верхний кусок, внутренний кусок, наружный кусок

5. Схема разделки баранины (козлятины) на крупнокусковые полуфабрикаты: 
1) Вырезка, длиннейшая мышца спины, тазобедренная часть, лопаточная часть, грудинка, 8 – лопаточная часть, 9 – покромка
2) Тазобедренная часть, грудинка, лопаточная часть, корейка
3) Вырезка, тазобедренная часть, грудинка, шейно- подлопаточная часть, лопаточная часть, корейка
4) Спинная часть, поясничная часть, боковой кусок, верхний кусок, внутренний кусок, наружный кусок

6. Срок хранения и реализации охлажденных крупнокусковых полуфабрикатов с момента окончания технологического процесса составляет … 
1) 12 ч.
2) 24 ч.
3) 72 ч.
4) 48 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.

7. Перед отправкой с предприятия-изготовителя охлажденные крупнокусковые полуфабрикаты должны иметь температуру внутри продукта … 
1) 12 0С.
2) 10 0С
3) Не ниже 0 и не выше 8 0С, замороженные - не выше 8 0С.
4) 16 0С

8. Для изготовления порционных полуфабрикатов используют … 
1) Мякоть спинной, поясничной и тазобедренной частей, которые составляют 14-17 % массы говяжьей или конской туши, 29-30 % свиной или бараньей туши
2) Оставшееся после нарезания порционных полуфабрикатов сырья, а также из крупнокусковых полуфабрикатов повышенной жесткости, не используемых для изготовления порционных полуфабрикатов (лопаточной и подлопаточной частей и покромки от говядины I категории)
3) Мясо других частей туши (мякоть задней ноги, лопатки, грудинки)
4) Шейные, грудные, реберные, поясничные, тазовые, крестцовые, хвостовые кости, грудинку (включая ребра) с определенным содержанием мякоти, полученных от комбинированной обвалки говядины, свинины, баранины, конины и мяса других животных

9. Сроки хранения и реализации охлажденных порционных полуфабрикатов с момента окончания технологического процесса составляют 
1) 12 ч.
2) 24 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.
3) 36 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.
4) 48 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - 12 ч.

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.
10.__________________ – расчленение полутуши на определённое число частей, установленное инструкцией.

11._________________– отделение мякоти от костей.

12.__________________ – удаление сухожилий, фасций, сосудов, л/у, провоподтеков, мелких костей.

13.__________________ – крупнозернистый фарш.

14.________________ – наполнение фаршем натуральных и искус оболочек.

15.______________________ – прокалывание батона, где скопился воздух.

16.Совокупность свойств продукции, обуславливающих её пригодность удовлетворять определенные потребности в соответствии с её назначением называют_______________

17. _____________ продукция, требующая особых условий хранения, защиты от высоких и низких t.

18.__________________ внутренние органы (ливер, потроха) и части туш убойных животных, за исключением мякоти мяса, пригодные для дальнейшей переработки в пищевых или технических целях.

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19.Установите соответствие. Животные перед убоем подлежат предубойной выдержке в течение:
	1
	не менее 15 часов
	A
	крупный рогатый скот, в том числе зебу, буйволы, яки, а также овцы и козы, олени, верблюды - 

	2
	не менее 10 часов
	Б
	- свиньи

	3
	не менее 24 часов
	В
	лошади, ослы, мулы, лошаки - 

	4
	не менее 5 часов
	Г
	кролики, нутрии 


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



20.Установите соответствие видов продукции максимальной высотой складирования
	1
	1 категория
	A
	желудки, губы, голова, хвосты, губы, уши, легкие, ноги.

	2
	2 категория
	Б
	сердце, печень, мозги, язык, вымя


Ответ:
	1
	2

	 
	



21.Установите соответствие между обозначением потерь и их характеристиками.
	1
	Нормируемые потери
	A
	уменьшение продукции при хранении вследствие потерь сухих веществ на дыхание и частичное испарение влаги.

	2
	Естественная убыль
	Б
	это потери от боя, брака и порчи товаров, а также потери по недостачам, растратам и хищениям. Данные потери образуются вследствие уменьшения массы товаров сверх норм естественной убыли, понижения качества по сравнению со стандартами, веса и объема товаров, а также их порчи из-за неправильных условий хранения

	3
	Утечка и разлив
	В
	характерны для жидких продуктов, способных просачиваться через тару, но иногда имеют место и для твердых товаров, например потери клеточного сока при размораживании мяса и рыбы.

	4
	Ненормируемые потери
	Г
	это потери, образующиеся в результате усушки, утруски, раскрошки, разлива, то есть в ходе естественной убыли товаров (уменьшение веса или объема товаров происходит вследствие изменения их физико-химических качеств).


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



22.Установите соответствие способов сушки зерна с данными характеристиками
	1
	Сублимация
	A
	это передача тепла за счёт вынужденного или естественного теплового движения воздуха. Горячий воздух обдувает зерно, выпаривая из него воду.

	2
	Конвективный способ
	[bookmark: _GoBack]Б
	процесс перехода вещества из твердого в газообразное состояние, минуя стадию жидкости. При производстве сублимированных продуктов питания испарение влаги из быстрозамороженного продукта минует жидкую фазу.

	3
	Кондуктивный способ
	В
	тепло к зерну передается от нагретой поверхности, а водяной пар, выделяемый при этом, поглощается про пускаемым через сушильную камеру воздухом, выполняющим в дан ном случае функцию только влагопоглотителя.

	4
	Сорбционный способ
	Г
	заключается в смешивании влажного зерна с влагопоглотителем (силикагелем, хлоридом калия, опилками и др.), который впитывает в себя выделенную из зерна влагу. 


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



23.Установите соответствие между наименованием и характеристикой
	1
	Субпроду́кты
	A
	— внутренние органы (ливер, потроха) и части туш убойных животных, за исключением мякоти мяса, пригодные для дальнейшей переработки в пищевых или технических целях.

	2
	Колбаса́
	Б
	— пищевой продукт; классообразующий тип колбасных изделий, представляющий собой мясной фарш в продолговатой оболочке.

	3
	Полуфабрикаты
	В
	— это готовые продукты, которые нужно лишь приготовить перед употреблением.

	4
	Рубленые полуфабрикаты
	Г
	- порционные изделия из фарша, составленного в соответствии с рецептурой, основой которой является рубленое (измельченное).


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



24.Установите соответствие: по морфологическому строению субпродукты различают:
	1
	мякотные:
	A
	ливер (печень, сердце, лёгкие, диафрагма, трахея с горлом), почки, селезёнка, мясная обрезь, вымя, язык и мозги;

	2
	мясокостные:
	Б
	головы без шкур, языков и мозгов, мясокостные хвосты, цевки;

	3
	слизистые
	В
	рубцы, книжки и сычуги крупного рогатого скота, свиные желудки

	4
	шёрстные
	Г
	 головы, ножки, губы, уши и хвосты



Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



25.Установите соответствие между показателями качества и их значимостью
	1
	органолептические
	A
	внешний вид, цвет, запах, консистенция, состояние подкожного жира и костного мозга, сухожилий, а также качество бульона и самого мяса после пробной варки.

	2
	физико-химические
	Б
	определяющих его технологические и вкусовые свойства, важнейшими являются активная кислотность (pH), влагоудерживающая способность и нежность.

	3
	микробиологические
	В
	Критерии безопасности продуктов


Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



26.Установите соответствие между видом сечения и его расположением на чертеже
	1
	Приточно-вытяжная вентиляция
	A
	позволяет быстро устанавливать требуемые параметры воздуха в помещении для обеспечения оптимальных условий хранения и прохождения необходимых процессов (лечебного периода, обсушки поверхности объектов и т. д.).

	2
	Принудительная вентиляция
	Б
	Система состоит из вытяжных труб, устанавливаемых в коньке крыши, и приточных каналов в нижней части хранилища и под закромами. 

	3
	Активное вентилирование
	В
	Воздух в хранилище подается вентиляторами, а удаляется через вытяжные каналы в результате создающегося напора. Иногда вентиляторы устанавливают и в вытяжных каналах.


Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



27.Установите соответствие между определениями и их характеристикой
	1
	Натуральные
	A
	представляют собой натуральные куски мяса различных размеров и формы.

	2
	Фарши
	Б
	представляют собой смесь компонентов из мясного и немясного сырья и могут быть как одного вида мяса, так и двух (говяжий и свиной).

	3
	Полуфабрикаты в тесте
	В
	это изделия из теста с начинкой из мясного фарша. В качестве мясного фарша выступают измельченное мясо, субпродукты, лук, перец, соль, сахар. Различаются пельмени в основном составом фарша.

	4
	Полуфабрикаты специального назначения
	Г
	продукты для детского и диетического питания, школьные завтраки, которые обогащены различными нутриентами (йодом, кальцием и т.д.).


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28.Установите правильную последовательность выполнения процесса производства полуфабрикаиов:
А) Подготовку сырья (удаление различных механических повреждений и примесей и кровяных сгустков)
Б) Выделение мышечной ткани для полуфабрикатов
В) Измельчение основного сырья
Г) Подготовку других ингредиентов (соль, сахар, лук и прочее)
Д) Смешивание компонентов 
Е) Формирование полуфабрикатов
Ответ:
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	 
	
	
	
	
	



29.Установите правильную последовательность технологической схемы убоя и разделки туш. 
А) Обездвиживание животных.
Б) Убой и обескровливание
В) Разделка туши.
Г) Извлечение внутренностей
Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



30.Установите правильную последовательность технологической схемы убоя птицы
А) Навешивание птицы на конвейер
Б) Оглушение или обездвиживание птицы
В Убой и обескровливание птицы. 
Г) Тепловая обработка. 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



31.Установите правильную последовательность выполнения операций по производству колбасных изделий
А) Обвалка
Б) Жиловка
В) Первичное измельчение
Г) Посол
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



32. Установите правильную последовательность выполнения операций по производству колбасных изделий
А) Приготовление фарша
Б) Шприцевание
В) Вязка батонов
Г) Осадка
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



33. Установите правильную последовательность выполнения операций по производству колбасных изделий
А) Штриковка
Б) Обжарка
В) Варка
Г) Охлаждение
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



34. Установите правильную последовательность выполнения операций по производству копченостей 
А) Разделка
Б) Посол
В) Варка
Г) Туалет
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



35.Установите правильную последовательность отпуска товаров на складе:
А) Отправка товаров потребителю
Б) Отборка товаров с мест хранения
В) Оформление продажи
Г) Подготовка к отгрузке
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36. Установите правильную последовательность основных технологических операций производства кулинарных изделий из мяса
А) Измельчение сырья.
Б) Приготовление фарша
В) Посол
Г) Панировка
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



Решить задачи №37 – 40

37.На полутуше говядины (от взрослого скота) стоят квадратные клейма. Бедра имеют впадины, остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклаки выступают отчетливо. Подкожные жировые отложения отсутствуют. Соответствует ли клеймо категории упитанности?
Ответ:______

38. Масса охлажденной свиной туши в шкуре – 90 кг, толщина шпика 3,7 см. Укажите категорию и форму клейма.
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Ответ _____________

39. Масса охлажденной свиной туши – 78 кг (без шкуры), толщина шпика 4,2 см. Укажите категорию и форму клейма.
Ответ _____________

40.При исследовании колбасы вареной «Молочной» в лаборатории было выявлено значение массовой доли влаги 67%, хлористого натрия 2,5%. Соответствует ли образец колбасы требованиям ГОСТ 23670-2019 по данным показателям?

Ответ _____________





[bookmark: _Toc154398399]МДК.02.03  Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов

Ключи правильных ответов к комплекту заданий

	Номер задания
	Правильный ответ

	
	1 вариант
	2 вариант

	1
	2
	1

	2
	3
	4

	3
	3
	2

	4
	1
	2

	5
	2
	2

	6
	3
	1

	7
	1
	2

	8
	2
	1

	9
	2
	2

	10
	поваренной солью
	калорийная

	11
	свертывания
	холодного

	12
	соединительной
	коллаге́н

	13
	перекиси
	коллаге́н

	14
	набухания
	кровь

	15
	вкус и аромат
	энергетическая ценность продукта

	16
	коллаген
	ткань

	17
	кислотному
	увеличивается

	18
	нерастворимых
	осмотического

	19
	1Г, 2А, 3Б, 4В
	1Б, 2Г, 3А

	20
	1В, 2А, 3Г, 4Б
	1В, 2А, 3Г, 4Б

	21
	1В ,2А,3 Б, 4Г
	1В, 2А, 3Б ,4Г

	22
	1Г, 2А, 3Б, 4В
	1Г, 2А, 3Б, 4В

	23
	1Б, 2В, 3Г, 4А
	1Б, 2В, 3Г, 4А

	24
	1Г, 2А, 3Б, 4В
	1Г, 2А, 3Б, 4В

	25
	1Г, 2В, 2Б, 4А
	1Г, 2В, 3Б, 4А

	26
	1Г, 2В, 3Б, 4А
	1Г,2В,3Б,4А

	27
	1Г, 2В, 3Б, 4А
	1Г, 2В, 3Б, 4А

	28
	1А, 2Б, 3В
	1А, 2Б, 3В

	29
	1Б, 2В, 3Г, 4А
	1Б, 2В, 3Г, 4А

	30
	1В, 2Г, 3Б, 4А
	2Б, 3Г, 4В, 5А

	31
	1А, 2Б, 3В
	1А, 2Б, 3В

	32
	1Г, 2Б, 3А, 4В
	1Г, 2Б, 3А, 4В

	33
	1А, 2В, 3Б, 4Г
	1Г, 2Б, 3А, 4Д

	34
	1В, 2Г, 3Д, 4Б, 4А
	1В, 2Г, 3Д, 4Б, 5А

	35
	1В, 2Б, 3А, 4Г
	1В, 2Б, 3А, 4Г

	36
	1В, 2Б, 3А, 4Г
	1В, 2Б, 3А, 4Д

	37
	1 - жировая клетка; 2 - жировая капля; 3 - протоплазма; 4 - волокна соединительной ткани

	1 - жировая клетка; 2 - жировая капля; 3 - протоплазма; 4 - волокна соединительной ткани


	38
	1. вода, минеральные соли, кислоты , 2. аминокислоты, моносахариды, нуклеотиды, витамины, а также высокомолекулярные (полимеры): белки, полисахариды, нуклеиновые кислоты.

	1. вода, минеральные соли, кислоты, 2. аминокислоты, моносахариды, нуклеотиды, витамины, а также высокомолекулярные (полимеры): белки, полисахариды, нуклеиновые кислоты.


	39
	посмертного окоченения

	выпустить в реализацию, если по органолептике не установлен недовар;

	40
	разрешение окоченения

	высокая бактериальная обсемененность фарша;



Вариант 1
МДК.03.02 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1.Факторы, вызывающие гемолиз крови:
1) Нагревание
2) Разбавление водой
3) Стабилизация
4) Сепарирование

2. Основным белком покровной ткани является:
1) Миоглобин
2) Фибриноген
3) Кератин
4) Коллаген  

3. Основные изменения белков при тепловой обработке мяса это их:
1) Гидролиз
2) Автолиз
3) Денатурация
4) Растворение

4. Специфический аромат и вкус, возникающий при обработке дымом изделий из мяса, является результатом накопления различных веществ:
1) Карбонильных соединений    
2) Поваренной соли  
3) Нитритов
4) Фосфатов

5. Белок крови гемоглобин имеет:
1) Высокие пищевые свойства
2) Низкие пищевые свойства
3) Способность к набуханию
4) Способность к студнеобразованию

6. Основным белком покровной ткани является:
1) Миоглобин  
2) Фибриноген
3) Кератин
4) Коллаген  

7. Окислительную порчу жиров вызывают следующие факторы:
1) Наличие кислорода воздуха
2) Наличие ферментов
3) Замораживание
4) Применение консервантов

8. Наибольшие потери белков мяса при посоле наблюдаются при:
1) Высокой концентрации рассолов
2) Низкой концентрации рассолов
3) Средней концентрации рассолов
4) Посоле сырья в кусках

9.По соотношению каких аминокислот судят о наличии полноценных и неполноценных белков в мясе?
1) Триптофан/лизин;
2) Триптофан/пролин;
3) Тирозин/метионин;
4) Фенилаланин/цистин;

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.

10.В производстве колбас используется кровь, стабилизированная __________________.

11. Изменения с белком фибриногеном происходят при____________________ крови.

12. Белок коллаген является специфическим белком______________________ ткани.

13. В результате окислительной порчи в жирах накапливаются___________________.

14. В результате________________ белков соединительной ткани мясо размягчается.

15. Изменение экстрактивных веществ вареного мяса формируют его______________

16. Белок _________________является специфическим белком соединительной ткани.

17. Глубину гидролитической порчи жира устанавливают по_______________ числу.

18. В костной ткани высокое содержание солей ___________________________ в воде.

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19.Установите соответствие между видом обработки и его содержанием.
	1
	Стерилизация 
	A
	-это процесс, в котором упакованные и неупакованные продукты (такие как молоко и фруктовый сок) обрабатывают мягким теплом, обычно до температуры менее 100 °C (212 °F), чтобы исключить патогенные микроорганизмы и продлить срок хранения.

	2
	пастеризация
	Б
	- это процесс дробления жировых шариков путём воздействия особых внешних усилий.

	3
	Гомогенизация 
	В
	– это важный этап переработки. В ходе процесса продукт расщепляется на жирную и обезжиренную составные части. Еще такая переработка обеспечивает механическое очищение от загрязнений.

	4
	Сепарирование 
	Г
	процесс обработки при температуре выше 100°С, при котором происходит уничтожение всех микроорганизмов, их спор и ферментов.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



20.Установите соответствие между наименованием степени охлаждения мяса и ее характеристикой
	1
	Остывшее мясо
	A
	это неостывшее мясо в течение трёх часов после забоя животного.

	2
	Парное мясо
	Б
	это мясо, подвергнутое замораживанию. при этом температура в толще мышц не выше -8 градусов. рост и развитие микроорганизмов на поверхности мороженого мяса подавлены

	3
	Размороженное мясо
	В
	мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши, имеющее температуру в толще мышц не выше 12 °с, поверхность которого имеет корочку подсыхания.

	4
	Замороженное мясо
	Г
	это мясо, подвергшееся после замораживания и хранения размораживанию в регулируемых условиях до температуры - 1 - 4 °с.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



21.Установите соответствие между характеристикой ткани с/х животных и его наименованием.
	1
	Соединительные ткани
	A
	слой или слои клеток, из которых состоят покровы тела, слизистые оболочки всех внутренних органов и полостей, а также большинство желез. Клетки эпителия плотно прилегают друг к другу.

	2
	Эпителиальные ткани (эпителий
	Б
	группа тканей, которые входят в состав опорно-двигательного аппарата, стенок внутренних органов, кровеносных и лимфатических сосудов. Мышечные ткани обладают свойствами возбудимости и сократимости.

	3
	Мышечные ткани
	В
	обширная группа тканей, образующих скелет, внутренние органы, подкожную жировую клетчатку, кровь, лимфу.

	4
	Костная ткань
	Г
	разновидность соединительной ткани, состоящей из клеток и плотного межклеточного вещества и образующей внутренний скелет большинства позвоночных животных.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



22.Установите соответствие между наименованием продуктов и их характеристикой.
	1
	Продукты сепарации молока
	A
	пищевые изделия, производимые из молока. 

	2
	Молочные продукты
	Б
	 творог, простокваша, сыр, сметана, йогурт, кефир, айран, шубат, кумыс, ряженка. 

	3
	Кисломолочные изделия
	В
	 мороженое, топленое, сгущенное, сухое или пастеризованное молоко 

	4
	Высокотехнологичные молочные изделия
	Г
	 сливки, сливочное масло, сыворотка 


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



23.Установите соответствие между характеристикой ткани животного и его наименованием
	1
	Соединительная ткань
	A
	разновидность соединительной ткани животных, образующаяся из мезенхимы и состоящая из специализированных клеток,

	2
	Мышечные ткани -
	Б
	ткань животного организма, развивающаяся из мезенхимы, выполняющая опорно-механическую, трофическую, защитную и репаративную функции

	3
	Костная ткань
	В
	ткань животного организма, развивающаяся из мезенхимы

	4
	Жирова́я ткань
	Г
	Она выполняет опорную функцию, способствует сохранению нормального содержания кальция и фосфора в крови и других тканях и органах животного.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



24.Установите соответствие между наименованием и характеристикой
	1
	Витамины
	A
	существует в виде небольших шариков или капель, диспергированных в молочной плазме

	2
	Молочный жир
	Б
	являются белками, продуцируемыми живыми организмами. Они способны инициировать химические реакции и влиять на ход и скорость этих реакций.

	3
	Ферменты
	В
	это гигантские молекулы, состоящие из меньших единиц - аминокислот.

	4
	Белки
	Г
	являются органическими веществами, присутствующими в растениях и организмах животных в очень низких концентрациях. Они совершенно необходимы для нормальной жизнедеятельности.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



25.Установите соответствие между животным и количеством белка в его молоке 
	1
	Корова
	A
	3,8

	2
	Коза
	Б
	1,9

	3
	Лошадь
	В
	3,2

	4
	Буйволица
	Г
	4,6


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



26.Установите соответствие между животным и количеством жира в его молоке 
	1
	Корова
	A
	7,5

	2
	Лошадь
	Б
	3,5

	3
	Буйволица
	В
	1,0

	4
	Коза
	Г
	4,1


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



27.Установите соответствие между структурой белка  и его характеристикой
	1
	[bookmark: _Toc151903858][bookmark: _Toc151981183][bookmark: _Toc154396405][bookmark: _Toc154398400]первичная
	A
	способ укладки в пространстве отдельных полипептидных цепей, обладающих одинаковой или разной первичной, вторичной или третичной структурой, и формирование единого в структурном и функциональном отношениях макромолекулярного образования.

	2
	[bookmark: _Toc151903859][bookmark: _Toc151981184][bookmark: _Toc154396406][bookmark: _Toc154398401]вторичная
	Б
	пространственная ориентация полипептидной спирали или способ укладки полипептидной цепи в определенном объеме.

	3
	[bookmark: _Toc151903860][bookmark: _Toc151981185][bookmark: _Toc154396407][bookmark: _Toc154398402]третичная
	В
	конфигурация полипептидной цепи, т.е. способ упаковки полипептидной цепи в определенную конформацию. Процесс этот протекает не хаотично, а в соответствии с программой, заложенной в первичной структуре.

	4
	[bookmark: _Toc151903861][bookmark: _Toc151981186][bookmark: _Toc154396408][bookmark: _Toc154398403]четвертичная
	Г
	последовательность расположения аминокислотных остатков в полипептидной цепи. В белках отдельные аминокислоты связаны друг с другом пептидными связями, возникающими при взаимодействии -карбоксильных и -аминогрупп аминокислот.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28.Установите правильную последовательность количества компонентов соединительной ткани в порядке увеличения
А) Липиды
Б) Белки
В) Вода;
Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



29.Установите правильную последовательность компонентов химического состава костного мозга в порядке увеличения
А) Вода
Б) Липиды
В) Белки
Г) Минеральные вещества
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



30.Установите правильную последовательность компонентов костной ткани в порядке увеличения
А) Вода 
Б) Минеральные вещества 
В) Белки
Г) Жиры 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



31.Установите правильную последовательность состава покровной ткани животного, начиная с наружного
А) Эпидермис
Б) Дерма
В) Подкожная клетчатка
Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



32.Укажите количество компонентов жировой ткани КРС в порядке возрастания 
А) Влага  
Б) Белок
В) Жир
Г) Зола 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



33.Укажите количество компонентов жировой ткани свиней в порядке возрастания 
А) Влага
Б) Белок
В) Жир
Г) Зола 

34.Расположите в порядке возрастания компоненты крови с/х животных
А) Вода
Б) Белки
В) Липиды
Г) Прочие органические вещества
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



35.Установите правильную последовательность белков крови КРС в порядке возрастания
А) Альбумины
Б) Глобулины
В) Фибриноген
Г) Гемоглобин  
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36.Установите правильную последовательность белков крови МРС в порядке возрастания
А) Альбумины
Б) Глобулины
В) Фибриноген
Г) Гемоглобин 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



Решить задачи № 37 - 40


37.Запишите названия составных частей клетки жировой ткани, обозначенных цифрами

[image: ]
Рис. 1

Ответ: ______


38.Продолжите начатую схему «Вещества, входящие в состав живых организмов»
Вещества, входящие в состав живых организмов
3. Неорганические вещества
2. Органические вещества


Ответ _____________

39.Определите стадию мяса по следующим характеристикам: мясо на данной стадии характеризуется минимальными потребительскими и технологическими свойствами и по этим причинам не пригодно для переработки и употребления, и оно должно быть выдержано до разрешения посмертного окоченения (около 48 час при 0-4 оС - средней температуре охлаждения и хранения охлажденного мяса).
Ответ___________________ 

40. 	Определите стадию мяса по следующим характеристикам: данная стадия сопровождается улучшением свойств автолизирующего мясного сырья. Оно становится пригодным для промышленной переработки. Однако кулинарные кондиции еще не достигли оптимальных значений и продолжают улучшаться в процессе созревания при хранении и переработке мяса.
Ответ_______________________ 


Вариант 2
МДК.03.02 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.
Правильный ответ может быть только один.

1.Наиболее богаты энергией:
1) Жиры
2) Углеводы
3) Витамины
4) Белки:

2. К аминокислотам не относится:
1) Метионин
2) Глутамин
3) Валин
4) Глицерин

3. Мясо холодного копчения приобретает: 
1) красную окраску
2) коричневую окраску  
3) вишневую окраску   
4) розовую окраску

4. Основным белком покровной ткани является:
1) миоглобин
2) фибриноген
3) кератин
4) коллаген 

5. Белковое вещество, получаемое из коллагенсодержащего сырья, состоящее почти полностью из глютина, обладающее большой желирующей способностью, называется:
1) клеем
2) желатином
3) гелем
4) золем

6. Составная часть мяса, которая быстрее других подвергается порче:
1) жировая ткань
2) соединительная ткань
3) мышечная ткань
4) нервная ткань

7. Составная часть крови, участвующая в процессе её свёртывания:
1) гемоглобин
2) фибриноген
3) миоглобин
4) коллаген

8. Окислительную порчу жиров вызывают следующие факторы:
1) наличие кислорода воздуха
2) наличие ферментов
3) замораживание
4) применение консервантов

9. К какой продукции крови относится гематоген? 
1) пищевой;
2) лечебной;
3) кормовой;
4) технической.

В заданиях 10-18 необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.
10. Жиры – это самая _________________составная часть мяса. 

11. В результате_________________________копчения мясо максимально обезвоживается.

12._____________________ соединительнотканный белок. Состоит из трех цепей двух видов: ocl и а2, которые образуют тройную спираль. Каждая нить образована примерно 1000 остатков аминокислот, среди которых присутствует оксипролин и оксилизин. Неполноценен, снижает биологическую ценность, увеличивает жесткость мясного сырья, не подвергается расщеплению пищеварительными ферментами, нерастворим в водно-солевых растворах, имеет высокую механическую прочность.

13. Белок ____________________ является специфическим белком соединительной ткани. 

14.____________________________ — густая, клейкая, непрозрачная жидкость интенсивного красного цвета, со специфическим запахом, соленого вкуса, слабощелочной реакции.

15._____________________________- это количество энергии, высвобождаемой в организме человека из продуктов питания в процессе пищеварения. Энергетическая ценность продукта измеряется в килокалориях (ккал) или килоджоулях (кДж) в расчете на 100 г продукта.

16.________________________— группа клеток, одинаковых по морфологическому строению, выполняющих специальную функцию и объединенных межклеточным веществом.

17. При измельчении мяса _______________________степень денатурации его белков. 

18. Осмотическая влага удерживается в ненарушенных клетках мяса за счет разности _________________ давления по обе стороны клеточных оболочек (полупроницаемых мембран) и внутриклеточных мембран.

В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19.Установите соответствие между термином и его характеристикой.
	1
	Пищевая ценность мышечной ткани
	A
	совокупностью полезных свойств, которые удовлетворяют потребность организма человека в различных веществах (белках, жирах, экстрактивных и минеральных веществах, витаминах и др.), и обусловлена его химическим составом.

	2
	Энергетическая ценность мяса
	Б
	определяется полноценностью и высокой усвояемостью мышечных белков.

	3
	Биологическая ценность мышечной ткани
	В
	определяется долей энергии, которая высвобождается из продукта в процессе биологического окисления и обеспечивает физиологические функции организма (выражается в килоджоулях – кДж).


Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



20.Установите соответствие между наименованием степени охлаждения мяса и ее характеристикой
	1
	Остывшее мясо
	A
	это неостывшее мясо в течение трёх часов после забоя животного.

	2
	Парное мясо
	Б
	это мясо, подвергнутое замораживанию. При этом температура в толще мышц не выше -8 градусов. Рост и развитие микроорганизмов на поверхности мороженого мяса подавлены

	3
	Размороженное мясо
	В
	Мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши, имеющее температуру в толще мышц не выше 12 °С, поверхность которого имеет корочку подсыхания.

	4
	Замороженное мясо
	Г
	это мясо, подвергшееся после замораживания и хранения размораживанию в регулируемых условиях до температуры - 1 - 4 °С.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



21.Установите соответствие между характеристикой ткани с/х животных и его наименованием.
	1
	Соединительные ткани
	A
	слой или слои клеток, из которых состоят покровы тела, слизистые оболочки всех внутренних органов и полостей, а также большинство желез. Клетки эпителия плотно прилегают друг к другу.

	2
	Эпителиальные ткани (эпителий
	Б
	 группа тканей, которые входят в состав опорно-двигательного аппарата, стенок внутренних органов, кровеносных и лимфатических сосудов. Мышечные ткани обладают свойствами возбудимости и сократимости.

	3
	Мышечные ткани
	В
	 обширная группа тканей, образующих скелет, внутренние органы, подкожную жировую клетчатку, кровь, лимфу.

	4
	Костная ткань
	Г
	разновидность соединительной ткани, состоящей из клеток и плотного межклеточного вещества и образующей внутренний скелет большинства позвоночных животных.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



22.Установите соответствие между наименованием продуктов и их характеристикой.
	1
	Продукты сепарации молока
	A
	пищевые изделия, производимые из молока. 

	2
	Молочные продукты
	Б
	 творог, простокваша, сыр, сметана, йогурт, кефир, айран, шубат, кумыс, ряженка. 

	3
	Кисломолочные изделия
	В
	 мороженое, топленое, сгущенное, сухое или пастеризованное молоко 

	4
	Высокотехнологичные молочные изделия
	Г
	 сливки, сливочное масло, сыворотка 


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



23.Установите соответствие между характеристикой ткани животного и его наименованием
	1
	Соединительная ткань
	A
	разновидность соединительной ткани животных, образующаяся из мезенхимы и состоящая из специализированных клеток,

	2
	Мышечные ткани -
	Б
	ткань животного организма, развивающаяся из мезенхимы, выполняющая опорно-механическую, трофическую, защитную и репаративную функции

	3
	Костная ткань
	В
	это ткани, для которых способность к сокращению является главным свойством.

	4
	Жирова́я ткань
	Г
	она выполняет опорную функцию, способствует сохранению нормального содержания кальция и фосфора в крови и других тканях и органах животного.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



24.Установите соответствие между наименованием линии чертежа и ее назначением
	1
	Витамины
	A
	существует в виде небольших шариков или капель, диспергированных в молочной плазме

	2
	Молочный жир
	Б
	являются белками, продуцируемыми живыми организмами. Они способны инициировать химические реакции и влиять на ход и скорость этих реакций.

	3
	Ферменты
	В
	это гигантские молекулы, состоящие из меньших единиц - аминокислот.

	4
	Белки
	Г
	являются органическими веществами, присутствующими в растениях и организмах животных в очень низких концентрациях. Они совершенно необходимы для нормальной жизнедеятельности.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



25.Установите соответствие между животным и количеством белка в его молоке 
	1
	Корова
	A
	3,8

	2
	Коза
	Б
	1,9

	3
	Лошадь
	В
	3,2

	4
	Буйволица
	Г
	4,6


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



26.Установите соответствие видами термического состояния мяса и их характеристикой 
	1
	замороженное
	A
	подвергнутое охлаждению до температуры не выше 12°С, имеющее корочку подсыхания, упругую консистенцию;

	2
	подмороженное
	Б
	подвергнутое охлаждению до температуры от 0 до -4°С, имеющее корочку подсыхания более плотную, чем у охлажденного мяса, упругую консистенцию;

	3
	охлажденное
	В
	подвергнутое охлажению и имеющее температуру в бедре на глубине 1 см от -3 до -5 °С, а в толще мышц бедра на глубине 6 см - от 0 до -2 °С. При хранении температура по всему объему полутуши должна быть от -2 до -3 °С;

	4
	остывшее
	Г
	подвергнутое охлажению до температуры не выше -8 °С, имеющее плотную консистенцию, без запаха.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



27.Установите соответствие между структурой белка  и его характеристикой
	1
	[bookmark: _Toc151903862][bookmark: _Toc151981187][bookmark: _Toc154396409][bookmark: _Toc154398404]первичная
	A
	способ укладки в пространстве отдельных полипептидных цепей, обладающих одинаковой или разной первичной, вторичной или третичной структурой, и формирование единого в структурном и функциональном отношениях макромолекулярного образования.

	2
	[bookmark: _Toc151903863][bookmark: _Toc151981188][bookmark: _Toc154396410][bookmark: _Toc154398405]вторичная
	Б
	пространственная ориентация полипептидной спирали или способ укладки полипептидной цепи в определенном объеме.

	3
	[bookmark: _Toc151903864][bookmark: _Toc151981189][bookmark: _Toc154396411][bookmark: _Toc154398406]третичная
	В
	конфигурация полипептидной цепи, т.е. способ упаковки полипептидной цепи в определенную конформацию. Процесс этот протекает не хаотично, а в соответствии с программой, заложенной в первичной структуре.

	4
	[bookmark: _Toc151903865][bookmark: _Toc151981190][bookmark: _Toc154396412][bookmark: _Toc154398407]четвертичная
	Г
	последовательность расположения аминокислотных остатков в полипептидной цепи. В белках отдельные аминокислоты связаны друг с другом пептидными связями, возникающими при взаимодействии -карбоксильных и -аминогрупп аминокислот.


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



В заданиях 28 - 36 необходимо установить правильную последовательность действий. Ответ записать в таблицу

28.Установите правильную последовательность величины энергетической ценности мяса различных видов с/х животных в порядке возрастания
А) Баранина; 
Б) Говядина  
В) Свинина 
Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



29.Установите правильную последовательность компонентов химического состава костного мозга в порядке увеличения
А) Вода
Б) Липиды
В) Белки
Г) Минеральные вещества
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



30.Установите правильную последовательность компонентов костной ткани в порядке увеличения
А) Вода
Б) Минеральные вещества
В) Белки
Г) Жиры
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



31.Установите правильную последовательность состава покровной ткани животного, начиная с наружного
А) Эпидермис
Б) Дерма
В) Подкожная клетчатка
Ответ:
	1
	2
	3

	 
	
	



32.Укажите количество компонентов жировой ткани КРС в порядке возрастания 
А) Влага                                     
Б) Белок
В) Жир
Г) Зола 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



33.Укажите количество компонентов жировой ткани свиней в порядке возрастания 
А) Влага
Б) Белок
В) Жир
Г) Зола 

34.Расположите в порядке возрастания компоненты крови с/х животных
А) Вода
Б) Белки
В) Липиды
Г) Прочие органические вещества
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



35.Установите правильную последовательность белков крови КРС в порядке возрастания
А) Альбумины
Б) Глобулины
Г) Фибриноген
Д )Гемоглобин 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



36.Установите правильную последовательность белков крови МРС в порядке возрастания
А) Альбумины
Б) Глобулины
В) Фибриноген
Г) Гемоглобин 
Ответ:
	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	



Решить задачи №37 – 40

37.Запишите названия составных частей клетки жировой ткани, обозначенных цифрами

[image: ]
Рис. 1

Ответ: ______


38.Продолжите начатую схему «Вещества, входящие в состав живых организмов»
Вещества, входящие в состав живых организмов
4. Неорганические вещества
2. Органические вещества


Ответ _____________

39. После варки сарделек согласно термограмме установлено, что температура пара не достигла максимума заданной температуры. После термической обработки температура внутри батонов не проверялась, нарушение выявлено после охлаждения сарделек. Какая санитарная оценка сарделек?
Ответ___________________ 

40. 	На срезе батона вареной колбасы появляется зеленое кольцо под оболочкой или вокруг воздушного пузыря по причине:
Ответ_______________________ 
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