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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы

Общеобразовательная дисциплина «Литература» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности  19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:

1.2.1. Цель общеобразовательной дисциплины 

Целью дисциплины «Литература» является формирование культуры читательского восприятия и понимания литературных текстов, читательской самостоятельности и речевых компетенций.

1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК

	Общие компетенции
	Планируемые результаты

	
	Общие 
	Дисциплинарные


	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	В части трудового воспитания:

- готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать, планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность; 
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
 а) базовые логические действия:

- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее всесторонне; 
- устанавливать существенный признак или основания для сравнения, классификации и обобщения; 

- определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения;

- выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем 
б) базовые исследовательские действия:

- владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; 
- выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения; 
- анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;

- уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; 
- способность их использования в познавательной и социальной практике 
	- осознавать причастность к отечественным традициям и исторической преемственности поколений; включение в культурно-языковое пространство русской и мировой культуры; сформированность ценностного отношения к литературе как неотъемлемой части культуры;

- осознавать взаимосвязь между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности;

- знать содержание, понимание ключевых проблем и осознание историко-культурного и нравственно-ценностного взаимовлияния произведений русской, зарубежной классической и современной литературы, в том числе литературы народов России;

- сформировать умения определять и учитывать историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественных произведений, выявлять их связь с современностью;

- уметь сопоставлять произведения русской и зарубежной литературы и сравнивать их с художественными интерпретациями в других видах искусств (графика, живопись, театр, кино, музыка и другие);

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	В области ценности научного познания:

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в поликультурном мире; 
- совершенствование языковой и читательской культуры как средства взаимодействия между людьми и познания мира; 
- осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе;
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:

- владеть навыками получения информации из источников разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и интерпретацию информации различных видов и форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и морально-этическим нормам; 
- использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 
- владеть навыками распознавания и защиты информации, информационной безопасности личности;  
	- владеть умениями анализа и интерпретации художественных произведений в единстве формы и содержания (с учетом неоднозначности заложенных в нем смыслов и наличия в нем подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов и понятий (в дополнение к изученным на уровне начального общего и основного общего образования);

- владеть современными читательскими практиками, культурой восприятия и понимания литературных текстов, умениями самостоятельного истолкования прочитанного в устной и письменной форме, информационной переработки текстов в виде аннотаций, докладов, тезисов, конспектов, рефератов, а также написания отзывов и сочинений различных жанров (объем сочинения - не менее 250 слов); владеть умением редактировать и совершенствовать собственные письменные высказывания с учетом норм русского литературного языка;

- уметь работать с разными информационными источниками, в том числе в медиапространстве, использовать ресурсы традиционных библиотек и электронных библиотечных систем;



	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	 В области духовно-нравственного воспитания:

-- сформированность нравственного сознания, этического поведения;
- способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности;
- осознание личного вклада в построение устойчивого будущего;
- ответственное отношение к своим родителям и (или) другим членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями народов России;

Овладение универсальными регулятивными действиями:

а) самоорганизация:

- самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях;

- самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений;

- давать оценку новым ситуациям;

способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень;

б) самоконтроль:

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения;

- уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их снижению;

в) эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность:

внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей;

- эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние других, учитывать его при осуществлении коммуникации, способность к сочувствию и сопереживанию;

- социальных навыков, включающих способность выстраивать отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты;
	- сформировать устойчивый интерес к чтению как средству познания отечественной и других культур; приобщение к отечественному литературному наследию и через него - к традиционным ценностям и сокровищам мировой культуры;

- способность выявлять в произведениях художественной литературы образы, темы, идеи, проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях, участвовать в дискуссии на литературные темы;

- осознавать художественную картины жизни, созданная автором в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;

- сформировать умения выразительно (с учетом индивидуальных особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не менее 10 произведений и (или) фрагментов;



	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	- готовность к саморазвитию, самостоятельности и самоопределению;

-овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности;

Овладение универсальными коммуникативными действиями:

б) совместная деятельность:

- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;

- принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать действия по ее достижению: составлять план действий, распределять роли с учетом мнений участников обсуждать результаты совместной работы;

- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;

- осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, быть инициативным

Овладение универсальными регулятивными действиями:

г) принятие себя и других людей:

- принимать мотивы и аргументы других людей при анализе результатов деятельности;

- признавать свое право и право других людей на ошибки;

- развивать способность понимать мир с позиции другого человека;
	- осознавать взаимосвязь между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности;

- сформировать умения выразительно (с учетом индивидуальных особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не менее 10 произведений и (или) фрагментов;

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	В области эстетического воспитания:

- эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, труда и общественных отношений;
- способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства;
- убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и народного творчества;
- готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества творческой личности;

Овладение универсальными коммуникативными действиями:
а) общение:

- осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;

- распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты;

- развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств;
	- сформировать умения выразительно (с учетом индивидуальных особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не менее 10 произведений и (или) фрагментов;

- владеть умениями анализа и интерпретации художественных произведений в единстве формы и содержания (с учетом неоднозначности заложенных в нем смыслов и наличия в нем подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов и понятий (в дополнение к изученным на уровне начального общего и основного общего образования);

- сформировать представления о литературном произведении как явлении словесного искусства, о языке художественной литературы в его эстетической функции, об изобразительно-выразительных возможностях русского языка в художественной литературе и уметь применять их в речевой практике;



	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	- осознание обучающимися российской гражданской идентичности;
- целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовно-нравственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национально-культурных традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупционного мировоззрения, правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы;

В части гражданского воспитания:

- осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка;
- принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и демократических ценностей;
- готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам;
- готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации и детско-юношеских организациях;
- умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и назначением;
- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 
патриотического воспитания:

- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России;
- ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде;
- идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за его судьбу;

освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные);
- способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации учебного сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к участию в построении индивидуальной образовательной траектории;

- овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности
	- сформировать устойчивый интерес к чтению как средству познания отечественной и других культур; приобщение к отечественному литературному наследию и через него - к традиционным ценностям и сокровищам мировой культуры;

- сформировать умения определять и учитывать историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественных произведений, выявлять их связь с современностью;

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	- наличие мотивации к обучению и личностному развитию; 

В области ценности научного познания:

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в поликультурном мире; 
- совершенствование языковой и читательской культуры как средства взаимодействия между людьми и познания мира; 
- осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе;

Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
б) базовые исследовательские действия:

- владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;

- способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 
- овладение видами деятельности по получению нового знания, его интерпретации, преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в том числе при создании учебных и социальных проектов; 
- формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, ключевыми понятиями и методами; 
-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в профессиональную среду
	- владеть современными читательскими практиками, культурой восприятия и понимания литературных текстов, умениями самостоятельного истолкования прочитанного в устной и письменной форме, информационной переработки текстов в виде аннотаций, докладов, тезисов, конспектов, рефератов, а также написания отзывов и сочинений различных жанров (объем сочинения - не менее 250 слов); владеть умением редактировать и совершенствовать собственные письменные высказывания с учетом норм русского литературного языка

	ПК 1.1. Проводить поверку состояния рабочих эталонов, средств поверки и калибровки для оценки их пригодности к применению

ПК 1.3. Осуществлять организационное обеспечение процессов монтажа, наладки и эксплуатации электрооборудования, автоматизации и роботизации 


	Проведения  поверки состояния рабочих эталонов, средств поверки и калибровки для оценки их пригодности к применению
- формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, ключевыми понятиями и методами; 
-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в профессиональную среду
	Умения: Поверять рабочие эталоны, средства поверки и калибровки с помощью измерительного оборудования.

Читать конструкторскую и технологическую документацию.

Оформлять результаты измерений в соответствии с установленными требованиями. 

Знания: Нормативные и методические документы, регламентирующие вопросы поверки (калибровки) средств измерений. 

Нормативные и методические документы, регламентирующие метрологическое обеспечение производства. 

- уметь работать с разными информационными источниками, в том числе в медиапространстве, использовать ресурсы традиционных библиотек и электронных библиотечных систем.


	Коды результатов
	Планируемые результаты освоения предмета включают:



	ЛР 01
	российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн)

	ЛР 04
	сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире

	ЛР 06
	толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям

	ЛР 07
	навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности

	ЛР 09
	готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному
образованию как условию успешной профессиональной и общественной
деятельности

	ЛР 13
	осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации
собственных жизненных планов; отношение к профессиональной
деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем


 ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Формы и методы оценивания

2.2. Вопросы и задания для дифференцированного зачета
Темы индивидуальных и групповых итоговых проектов 
ПРОЕКТ 1 МАЛОИЗВЕСТНЫЕ ФАКТЫ ИЗ ЖИЗНИ КЛАССИКОВ ИЛИ БИОГРАФИИ ВЕЛИКИХ В НЕКАНОНИЧЕСКОМ ОСВЕЩЕНИИ  

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами, отбирать и подбирать 
иллюстративный 
материал, 
составлять развернутый иллюстрированный ответ на основе полученной информации. (Находить интересные 
малоизвестные 
школьникам  факты, 
расширить 
кругозор 
и представления о классиках. Выяснить, какие факты из биографий классиков обычно не попадают в учебники). 

Определить, какие именно писатели станут объектом исследования (один писатель, но его богатая биография будет изучена и изложена подробно или будут взяты для обзора несколько классиков в сравнении и т.д.). 

Изучить биографии писателей в разных источниках: школьных учебниках; словарях писателей; в других (книги о писателях, интернет-ресурсы, рекомендованные преподавателями, и по собственному выбору) 

Выделить необычные, интересные, примечательные, малоизвестные факты из жизни писателей. 

Составить обзор в интересном формате: можно снять видео, написать серию заметок для блога или обзорную статью –форма и стиль подачи на ваш выбор. 

ПРОЕКТ 2 РУССКАЯ КЛАССИЧЕСКАЯ ЛИТЕРАТУРА В ЖИВОПИСИ, ГРАФИКЕ, ИЛЛЮСТРАЦИЯХ 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами, научиться отбирать и подбирать иллюстративный материал к изучаемым литературным произведениям, познакомиться с творчеством известных русских художников. Найти картины русских художников на те же темы, что и произведения писателей 19 века. 

Найти картины и иллюстрации, посвященные конкретным литературным произведениям русских классиков. 

Написать обзор, какие темы / какие произведения / какие литературные герои становились объектом внимания художников и почему. Подготовить презентацию с картинами на темы лит. классики. 

ПРОЕКТ 3. РУССКИЕ ПИСАТЕЛИ-КЛАССИКИ В ПОРТРЕТАХ ХУДОЖНИКОВ 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами, научиться отбирать и подбирать иллюстративный материал, составлять развернутый иллюстрированный ответ на ее основе. Познакомиться с творчеством русских художников – мастеров портретного жанра. 

Найти картины русских художников, на которых изображены русские писатели-классики 19 века. 

Сравнить портреты одних и тех же писателей, написанные разными художниками. 

Написать небольшую статью в формате «статья для людей, далеких от литературы и живописи» о портретах писателей: рассказать, какие писатели и почему становились объектом внимания художников, знали ли художники-современники, писавшие портреты Достоевского, Толстого и др., что они пишут портреты классиков литературы? Что было важным для художников при изображении писателей? Читали ли они их книги до того, как написать портрет? Подготовить презентацию с аннотированными портретами писателей авторства известных рус. художников. 

ПРОЕКТ 4. ПОЭЗИЯ И МУЗЫКА: СОВРЕМЕННЫЕ ЛИТЕРАТУРНЫЕ КОМПОЗИЦИИ В СЕТИ 

Цель – научиться работать с информационными ресурсами, научиться отбирать и подбирать иллюстративный материал, составлять развернутый иллюстрированный ответ на ее основе. (Познакомиться с современными поэтами, представленными в сетевом пространстве и понять, как могут быть связаны поэтический текст и музыка). 

Найти стихи одного или нескольких популярных сетевых авторов, чьи тексты исполняются обычно в музыкальном сопровождении. Выяснить, какую именно музыку используют при исполнении стихов: пишется ли она специально, берутся ли какие-то известные треки, музыкальные произведения и т.п. 

Ответить на вопрос, почему многие из них используют музыку. Является ли музыка фоновым шумом или полноправным художественным приемом. Если музыка важна как прием, раскрыть ее функцию – ту роль, которая ей отводится при чтении текста. 

Сделать вывод, «для чего тексту музыка». Подготовить презентацию с иллюстрациями. 

ПРОЕКТ 5. «ОТЦЫ И ДЕТИ» (И.С. Тургенев): о чем спорили в середине 19 века отцы и дети и о чем они спорят сегодня? 

Цель – научиться работать с информационными ресурсами, научиться отбирать и подбирать в тексте необходимую для анализа информацию и составлять развернутый иллюстрированный ответ на ее основе. 

Прочесть главы со спорами Евгения Базарова и Павла Петровича, выделить темы споров, позиции героев. 

Подумать и записать (возможно, опросить сверстников и родителей), на какие темы чаще всего спорят дети и родители сейчас. 

Сравнить получившиеся вп.1 и п.2 результаты. 

Сделать выводы, является ли спор детей и отцов «вечной проблемой», возможны ли компромиссы между ними. 

Представить проект в виде презентации (с иллюстрациями). 

ПРОЕКТ 6. РУССКАЯ КЛАССИКА В СЕТЕВОМ ПРОСТРАНСТВЕ: ТВОРЧЕСТВО А.И. ГОНЧАРОВА, РОМАН «ОБЛОМОВ». 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами, научиться отбирать и подбирать необходимую информацию и иллюстрации, проанализировать интернет-мемы, которые делают школьники и не только, на тему романа Гончарова «Обломов». Выявить, какие черты героя романа становятся объектом внимания наших современников, чем роман актуален сегодня? 

Поиск карикатур, комиксов, мемов с изображениями Обломова и др. персонажей или образов из романа. 

Анализ, что именно (какие персонажи, предметы и т.д.) чаще всего упоминаются. 

Анализ тех комических приемов, которые используется в конкретных мемах, то есть за счет чего мем смешон, связан с классикой и современностью, чем он интересен. 

Вывод, почему образ Обломова до сих пор актуален и не забыт. Представить проект в виде презентации (с иллюстрациями). 
ПРОЕКТ 7. Н.А. НЕКРАСОВ В СОВРЕМЕННОМ МЕДИАПРОСТРАНСТВЕ  

Цель проекта -- научиться работать с информационными ресурсами, научиться отбирать и подбирать необходимую информацию, проводить опросы и выстраивать коммуникацию с разными людьми; на основе собранной информации составить развернутый иллюстрированный отчет, как имя Некрасова и его творчество активно используется сегодня, какие темы и образы его творчества актуальны. 

Определить понятие «медиа-пространство» и произвести поиск упоминаний имени Некрасова-поэта и его стихотворений, поэм, творчества в целом в нем: 

А) Заголовок «Кому на Руси жить хорошо» в современной журналистике, СМИ, блогах и т.д.: использование фразы в разных источниках в интернете. 

Если где-то для материала берется некрасовский заголовок, то для чего, для каких именно материалов? О чем они? 

Б) Цитаты из стихотворений Некрасова в интернете, исполнение его стихотворений в интернете (чтение артистами и «простыми людьми», песни на его стихи – кто и где поет, насколько языков переведен и т.д.): 

Если строчки из Некрасова используются как цитата, то в каком контексте, для чего, с какой целью? 

В) мемы на темы его стихотворений (русская женщина, которая «коня на скаку остановит»; «кому на Руси жить хорошо», «12 разбойников», дед Мазай) 

Д) Упоминание Некрасова и его цитирование у русских рэперов: есть ли, если да, то в каком контексте, для чего? Зачем он им нужен? 

Вывод: в каком качестве Некрасов нужен сегодня? То есть зачем и почему его цитируют и упоминают сегодня в интернете. 

Представить проект в виде презентации (с иллюстрациями). 

ПРОЕКТ 18. «КОМУ НА РУСИ ЖИТЬ ХОРОШО»: АКТУАЛЕН ЛИ ВОПРОС НЕКРАСОВА СЕГОДНЯ? 

Цель проекта -- научиться работать с информационными ресурсами, научиться отбирать и подбирать необходимую информацию, проводить опросы и выстраивать коммуникацию с разными людьми; на основе собранной информации составить развернутый иллюстрированный ответ на вопрос: «Как изменились представления о том, кому на Руси жить хорошо со времен Некрасова?» 

Представления о счастье в поэме у разных персонажей: 

7 мужиков, глава «Счастливые», главы «Поп», «Помещик», часть 3 «Крестьянка», «Бабья притча», глава о Ермиле Гирине (прочесть самостоятельно). 

Представления о том, кому сейчас хорошо жить в России по материалам опроса 

(д/з). Провести опрос, используя вопрос Некрасова. Обобщить данные, сделать графику и аналитику. 

Сопоставить, что изменилось, что общего, подумать и рассказать, почему. 

Подвести итог. 

Представить проект в виде презентации (с иллюстрациями). 

ПРОЕКТ 21. ЖЕЛЕЗНАЯ ДОРОГА В РУССКОЙ ПОЭЗИИ 19-21 веков  

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами, отбирать и подбирать 
иллюстративный 
материал, 
составлять 
развернутый иллюстрированный ответ на основе полученной информации. Составить представление об образе железной дороги в русской поэзии, сопоставить образ железной дороги у разных авторов. выявить общее и разное. 

Определить круг стихов (текстов), посвященных железной дороге, найти и прочесть их: Вяземский «Ночь на железной дороге…», Некрасов «Железная дорога», Полонский «На железной дороге», Анненский «Зимний поезд», А.Блок «На железной дороге», Есенин «Сорокоуст», Смеляков «Я сам люблю железную дорогу», Рубцов «Поезд», Пастернак «Дорога» 

Систематизировать стихи по характеру образа и авторскому отношению к железной дороге, выразившемуся в образах (негативных или позитивных).  Определить, связаны ли образы и их авторская оценка, а также художественные средства для ее выражения с эпохой, в которую жил автор.  

Найти доп. материалы, в которых рассказывается о восприятии людьми железной дороги как одного из важных средств технического прогресса или наоборот, как одного из неизбежных зол. Найти материалы об образах паровоза, железной дороги в искусстве. Сделать общий вывод о том, как менялось восприятие железной дороги в жизни и поэзии. 

Подготовить доклад и презентацию с иллюстрациями. 

ПРОЕКТ 22. НОБЕЛЕВСКИЕ ПРЕМИИ ПО ЛИТЕРАТУРЕ РУССКОЯЗЫЧНЫХ ПИСАТЕЛЕЙ И ПОЭТОВ 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами, научиться отбирать и подбирать иллюстративный материал, составлять развернутый иллюстрированный ответ на ее основе. (Познакомиться с творчеством самого необычного нобелевского лауреата по литературе). 

Узнать, какие русскоязычные писатели и почему получили Нобелевскую премию по литературе. 

Ответить на вопрос, чем их творчество было знаменательно. 

Охарактеризовать основные темы творчества и проанализировать 1-2 текста. Подготовить презентацию с иллюстрациями 

ПРОЕКТ 23. СТИХИ ХРЕСТОМАТИЙНЫХ ПОЭТОВ ХХ ВЕКА В ИСПОЛНЕНИИ СОВРЕМЕННЫХ МУЗЫКАНТОВ 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами, научиться отбирать и подбирать иллюстративный материал, составлять развернутый иллюстрированный ответ на ее основе. (Узнать, какие стихи известных поэтов становятся текстами песен, проанализировать какие тексты / авторы наиболее популярны и почему). 

Определить круг авторов (поэтов), тексты которых будут включены в поиск. Рекомендация: Маяковский, Есенин, Рыжий, Бродский. Можно дополнить своими. 

Выделить ту предметную область, в которой будет произведен поиск: будет ли это исключительно «популярная музыка», будет ли бардовская песня, рок, рэп или какие-то другие музыкальные направления. Возможно, поиск будет вестись сразу по нескольким направлениям, после чего будет произведен сравнительный анализ. 

Подсчитать, какие тексты и каких авторов чаще всего становятся основой песен и в каких жанрах и стилях. 

Проанализировать, чем именно может быть вызван интерес к тому или иному автору (например, потребностями и вкусами аудитории исполнителя / 

тематикой текста стихотворения / другими факторами – какими?) 

Подготовить презентацию с иллюстрациями 

ПРОЕКТ 24. ЗАРУБЕЖНЫЕ ЭКРАНИЗАЦИИ ПЬЕС А.П. ЧЕХОВА 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами, научиться отбирать и подбирать иллюстративный материал, составлять развернутый иллюстрированный ответ на ее основе. 

Определить перечень зарубежных экранизаций пьес А.П. Чехова и ознакомиться с ними. 

Сравнить разные версии экранизации одних и тех же произведений. Написать рецензию и подготовить презентацию с иллюстрациями. 

ПРОЕКТ 25. ПРОИЗВЕДЕНИЯ М.Е. САЛТЫКОВА-ЩЕДРИНА В МУЛЬТИПЛИКАЦИИ Цель проекта –научиться работать с информационными ресурсами, отбирать и подбирать 
иллюстративный 
материал, 
составлять 
развернутый иллюстрированный ответ на основе полученной информации. (Сравнить мультфильмы разных режиссеров по сказкам, научиться писать рецензию, сопоставляя разные позиции и способы художественного воплощения в анимации словесных образов, написать рецензию).  

Найти и посмотреть рекомендованные мультфильмы разных режиссеров. Проанализировать, художественный замысел и способы его воплощения: каким образом и какими средствами решена задача визуализации словесных образов, каким образом передана фантасмагорическая гоголевская реальность? Как в мультфильмах решается задача изображения страшного, комического у Щедрина? 

Представить материалы в формате доклада и презентации, подкаста. ролика или др. форм. 

ПРОЕКТ 26. «ЖИВОПИСЬ СЛОВОМ» С. ЕСЕНИНА И ПОЭЗИЯ ЖИВОПИСИ М. НЕСТЕРОВА, Б. КУСТОДИЕВА, И. ЛЕВИТАНА 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами: отбирать, анализировать и истолковывать литературный и искусствоведческий материал, видеть связь живописных полотен с произведениями художественной литературы, создавать развернутые высказывания.   

Перечитать стихи С. А. Есенина, посвященные теме природы, Родины. Определите идею каждого из них, настроение.  

Найти картины русских художников М. Нестерова, Б. Кустодиева, И. Левитана на те же темы, что и стихи С. Есенина.   

Найти созвучие и различие есенинских стихотворений и живописных полотен художников.  

Представить материалы в формате презентации работ художников, сопровождаемых строчками из стихов С. Есенина. 

ПРОЕКТ 28. А. П. ЧЕХОВ И В. А. ПЬЕЦУХ: ФУТЛЯРНОСТЬ КАК СПОСОБ ЖИЗНИ И КАК СПОСОБ ВЫЖИВАНИЯ 

Цель проекта – научиться работать с разными видами ресурсов: отбирать, анализировать и интерпретировать литературный, литературно-критический материал, определять особенности литературного диалога писателей разных веков, создавать развернутое высказывание.  

Прочитайте/перечитайте рассказ А. П. Чехова «Человек в футляре». Проследите, как раскрывается в ней тема «футлярности», с помощью каких приемов создается характер главного героя.   

Прочитайте рассказ современного писателя В. А. Пьецуха «Наш человек в футляре». Проследите, как раскрывается в этом произведении тема «футлярности», какие приемы характеристики главного героя используются.   Докажите, что рассказ В. Пьецуха – это ремейк произведения А. П. Чехова. На чем основывается литературный диалог двух писателей? Выявите чеховские реминисценции в рассказе современного писателя.   

Определите, что нового внес В. Пьецух в интерпретацию чеховской темы.  

Представить результаты работы над проектом в формате сравнительно-сопоставительного анализа произведений двух авторов. 

ПРОЕКТ 29. «ИНСТИТУТ РОЖДЕСТВЕНСКИХ ВИЗИТОВ» В РАССКАЗАХ А. П. ЧЕХОВА И Н. А. ЛЕЙКИНА 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами: отбирать, анализировать литературный, литературно-критический материал, выявлять особенности пародийного комического произведения, написанного в жанре рождественского рассказа, сопоставлять подходы разных авторов к раскрытию темы «рождественских визитов», создавать высказывание.  

Познакомиться 
с 
литературно-критическим 
материалом 
о 
жанре 

«рождественский рассказ», его пародийных модификациях. 

Отобрать из рождественских рассказов А. Чехова и Н. Лейкина комические рассказы, посвященные теме рождественских визитов, проанализировать их. 

Сравнить комические рассказы двух писателей и выявить особенности подходов каждого из них к раскрытию темы, способы передачи комизма ситуаций, изображенных в произведениях. 

Представить материалы в формате доклада, иллюстрированного сценками из рассказов А. Чехова и Н. Лейкина. 

ПРОЕКТ 30. ИНТЕРПРЕТАЦИЯ ПОЭМЫ М. ЦВЕТАЕВОЙ «МОЛОДЕЦ» ХУДОЖНИЦЕЙ Н. ГОНЧАРОВОЙ 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами: отбирать, анализировать и истолковывать необходимый литературный, литературно-критический и искусствоведческий материал, создавать развернутое высказывание.   

Проанализировать материал, посвященный истории знакомства и сближения Н. Гончаровой и М. Цветаевой. Познакомиться с эссе поэтессы о художнице.   

Познакомиться с поэмой М. Цветаевой «Молодец». Определить тему, идею поэмы, рассмотреть образы персонажей и способы их создания писателем, проанализировать изобразительно-выразительные средства языка.  

Познакомиться с особенностями работы Н. Гончаровой с текстом цветаевской поэмы как вариантом интерпретации произведения.  

Представить материалы в формате виртуальной выставки работ Н. Гончаровой, сопровождаемой строчками из поэмы М. Цветаевой. 

ПРОЕКТ 31. ПУШКИНИАНА Д. САМОЙЛОВА 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами: отбирать, анализировать и интерпретировать литературный, литературно-критический, а также иллюстративный материал, создавать развернутое высказывание. Познакомиться с «пушкинским мифом» как фактом истории советской культуры и отношением к этому Д. С. Самойлова. 

Прочитать и проанализировать стихи поэта, посвященные образу и судьбе А. С. Пушкина («Старик Державин», «Пушкин по радио», «Пестель, поэт и Анна», «Болдинская осень», «Он заплатил на нелюбовь Натальи…», «Михайловское», «Святогорский монастырь» и др.).  

Восприятие и преображение пушкинского биографического мифа (или мифа Нового времени) в поэзии Д. Самойлова. 

Представить результаты в формате подкаста. 

ПРОЕКТ 33. СКВОЗЬ БУНИНСКОЕ СЛОВО. И. А. БУНИН: ЖИВОПИСЬ, ГРАФИКА, СКУЛЬПТУРА 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами: отбирать, анализировать и интерпретировать литературный, литературно-критический и живописный материал, определять основы «диалога» творцов: поэта и художника.   

Перечитать изученные стихотворения И. А. Бунина. Обратить внимание на живописность, «изобразительные возможности» слова поэта.  

Найти картины русских художников на темы, настроения, созвучные выраженным в стихах поэта.  

Найти картины, гравюры и скульптуры, посвященные определенным стихотворениям И. Бунина.  

Отметить созвучие темы, настроения в стихотворениях и произведениях художников, граверов, скульпторов. 

Представить результаты работы в формате виртуальной выставки, где репродукции картин сопровождаются строчками из стихотворения поэта. 

ПРОЕКТ 34. РАННЕЕ ТВОРЧЕСТВО М. ГОРЬКОГО В МУЛЬТИПЛИКАЦИИ  

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами, отбирать, анализировать и истолковывать необходимый литературный и литературно-критический материал, материал мультипликации, а также иллюстративный материал и составлять развернутое высказывание.   

Прочитать/перечитать произведения из раннего творчества М. Горького: «Воробьишко», «Песня о Соколе», «Легенда о Данко», «Песня о Буревестник». Определить идею каждого произведения, его художественное своеобразие, охарактеризовать героев.    

Найти и посмотреть мультфильм, сделанные по названным произведениям М. Горького («Воробьишко», «Легенда о пламенном сердце», «Песня о Соколе», «Буревестник»). Выявить жанровые особенности каждого мультфильма (музыкальный мультфильм; музыкальная патетическая сказка; пародийный мультфильм и др.).  

Проанализировать, художественный замысел и способы его воплощения: каким образом и какими средствами решена задача визуализации словесных образов, каким образом передана гуманистическая направленность творчества ранних произведений М. Горького.  

Представить материалы в формате обзора и презентации. 

ПРОЕКТ 35. РАССКАЗ А. ПЛАТОНОВА В МУЛЬТИПЛИКАЦИИ 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами, отбирать, анализировать и истолковывать необходимый литературный и литературно-критический материал, материал мультипликации, а также иллюстративный материал и составлять развернутое высказывание.   

Познакомиться с рассказом А. Платонова «Корова». Определить тему, идею, рассмотреть образ главного героя и способы его создания писателем. Найти и посмотреть рекомендованный одноименный мультфильм по рассказу «Корова».  

Проанализировать, художественный замысел и способы его воплощения: каким образом и какими средствами решена задача визуализации словесных образов, каким образом передано отношение главного героя, его отца, машиниста к корове.  

Как в мультфильмах решается задача изображения горя корова и сострадания Васи этому горю? 

Представить материалы в жанре рецензии мультфильм и презентации.  

ПРОЕКТ 36. ИНТЕРПРЕТАЦИЯ ПРИТЧИ «БЛУДНЫЙ СЫН» В СТИХАХ И. БУНИНА И Н. ГУМИЛЕВА И ЖИВОПИСИ М. ШАГАЛА 

Цель проекта - научиться работать с информационными ресурсами, отбирать и интерпретировать необходимый литературный (стихи) и живописный (репродукция) материал, а также материал для иллюстрирования ответа; составлять на основе полученной информации развернутое высказывание в жанре доклада.  

Познакомиться с стихотворениями И. Бунина («И цветы, и шмели, и трава, и колосья») и Н. Гумилева («Блудный сын») и репродукцией картины М. Шагала («Блудный сын»).  

Найти дополнительную литературу по теме, прочесть рекомендованную преподавателем статью, проанализировать источники сюжета о блудном сыне. Интерпретировать поэтические и живописное произведения, обратив особое внимание на истолкование их авторами сюжета и морали. Представить материалы в формате доклада и презентации. 

ПРОЕКТ 37. В. МАЯКОВСКИЙ – ХУДОЖНИК, РЕКЛАМИСТ, АКТЕР, РЕЖИССЕР, СЦЕНАРИСТ И ДРАМАТУРГ   

Цель проекта: научиться работать с информационными ресурсами: отбирать, анализировать и истолковывать материал разный по содержанию и формату подачи, видеть различные аспекты личности одного и того же человека, особенности его дарования, создавать высказывание.   

Поиск разножанровых творческих работ В. Маяковского (живопись, плакаты, сценарии к фильмам, актерские работы, пьесы). 

Отбор работ, наиболее ярко характеризующих ту или иную сторону даровая поэта. 

Анализ и интерпретация отобранных работ. 

Оценка вклада В. Маяковского в русское искусство. 

Представить материалы в формате доклада и презентации. 

ПРОЕКТ 38. «ЦИРКОВЫЕ РАССКАЗЫ» А.И.КУПРИНА В МУЛЬТФИПЛИКАЦИИ И КИНО  

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами: отбирать, анализировать и интерпретировать мемуарный, литературный и литературно-критический, а также культурологический материал, определять основы «диалога» писателя, режиссеров, мультипликаторов, создавать развернутое высказывание.    

Познакомиться с таким фактом жизни А. И. Куприна, как работа в цирке, его окружением. 

Найти и посмотреть мультфильм и короткометражный художественный фильм, основанные на «цирковом» материале, на конкретных рассказах писателя. Прочитать купринские рассказы, цирковые рассказы», на основе которых были сделаны мультфильм и фильм.  

Сопоставить рассказы Куприна и их киноверсии и определить, каким образом и какими средствами решена задача визуализации словесных образов. Представить материалы в формате доклада и презентации. 

ПРОЕКТ 39. ФАНТАСТИКА М. БУЛГАКОВА В МУЛЬТИПЛИКАЦИИ 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами: отбирать, анализировать и истолковывать необходимый литературный и литературно-критический материал, материал мультипликации, а также иллюстративный материал и составлять развернутое высказывание.   

Познакомиться с фантастической повестью М. Булгакова «Роковые яйца». Определить ее тему, идею, рассмотреть образы персонажей и способы их создания писателем. 

Найти и посмотреть рекомендованный мультфильм по повести «Роковые яйца» – «Хорошо забытое старое».  

Проанализировать, художественный замысел и способы его воплощения: каким образом и какими средствами решена задача визуализации словесных образов, каким образом передана фантасмагорическая булгаковская реальность? 

Как в мультфильмах решается задача изображения ужасного? 

Представить материалы в формате доклада и презентации. 

ПРОЕКТ 40. М. БУЛГАКОВ В СОВРЕМЕННОМ МЕДИАПРОСТРАНСТВЕ 

Цель проекта – научиться работать с информационными ресурсами: отбирать и истолковывать необходимую литературно-критическую информацию и иллюстративный материал, анализировать интернет-мемы, которые делают юные читатели «вокруг» романа М. Булгакова «Мастер и Маргарита», определять, какие герои, особенности их характеров становятся объектами внимания современных читателей, чем роман актуален сегодня.  

Поиск карикатур, комиксов, мемов с изображениями Мастера, Воланда, Маргариты и других персонажей романа.  

Анализ частоты упоминания того или иного персонажа.  

Анализ комических приемов, которые используется в конкретных мемах.  

Вывод, почему образ роман М. Булгакова и его герои актуален в наше время.  Представить проект в формате видеоколлекции мемов по булгаковскому роману. 

2.3. Критерии оценки знаний студентов
               Промежуточная аттестация проводится в конце учебных циклов и является средством повторения всей учебной программы. 

               Студенты получают оценку по результатам устного экзамена.

В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и  достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

В результате освоения учебной дисциплины ОП.01Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности обуающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, и общими компетенциями:
уметь: применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной деятельности; использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения. 

знать: взаимосвязь общения и деятельности; цели, функции, виды и уровни общения; роли и ролевые ожидания в общении; виды социальных взаимодействий; механизмы взаимопонимания в общении; техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения; этические принципы общения; источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов

 общие компетенции:

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста.
Формируемые личностные результаты

	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания
	
Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)

	ЛР 4
	Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

	ЛР 7
	Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности.

	ЛР 9
	Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности.

	ЛР 13
	Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем.


2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.01 ЭКОНОМИКА ОРГАНИЗАЦИИ
2.1. Формы и методы оценивания
2.1. Формы и методы оценивания 

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по учебной дисциплине ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности, направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.
Формой аттестации по ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности, является дифференцированный зачет.

2.2. Вопросы для экзамена  

1.Понятие об общении в психологии. 

2.Категории «общения» и «деятельности» в психологии. 

3.Цели общения. 

4.Структура общения: коммуникативная, интерактивная, перцептивная стороны общения. 

5.Основные функции общения: контактная, информационная, побудительная, координационная, понимания, эмотивная, функция установления отношений, функция оказания влияния.

6.Вербальное общение. Невербальное общение. Экстрасенсорное общение. 

7.Уровни общения: макроуровень, мезауровень, микроуровень.

8.Восприятие, понимание и оценка людьми друг друга. 

9.Механизмы взаимопонимания в общении: идентификация, эмпатия, рефлексия. 

10.Механизмы «заражения», «внушения», «убеждения» и «подражания» и их роль в процессе общения. 11.Понятие об «аттракции» и ее влияние на развитие процесса общения. 

12.Факторы, влияющие на возникновение и развитие «аттракции». 

13.Стили взаимодействия: гуманистический, ритуальный, манипулятивный. 

14.Факторы, мешающие правильно воспринимать и оценивать людей. 

15.Открытость и закрытость в общении

16.Общение как форма взаимодействия. 

17.Виды социальных взаимодействий. Типы взаимодействий. 

18.Ролевое взаимодействие. Возникновение психологических барьеров при взаимодействии. 

19.Виды взаимодействия: кооперация и конкуренция. Методы психологического влияния в процессе общения. Понятие «харизмы»

20.Этика общения и культура общения. 

21.Определение понятий «этика общения» и «культура общения». 

22.Характеристика способов овладения культурой общения. 

23.Ценности общения. Этические принципы общения. Ценностная ориентация процесса общения, общекультурные ценности. 

24.Этические принципы общения: сохранение достоинства партнера по общению, право партнера на ошибку и возможность ее исправления, толерантность, доверие к людям

25.Понятие «конфликта». Причины конфликтов в общении. 

26.Виды конфликтов: внутренние и внешние, межличностные и межгрупповые, социальные, потенциальные и актуальные, прямые и опосредованные, конструктивные и деструктивные, вертикальные и горизонтальные, предметные и личностные, ролевые, мотивационные.

27.Структура конфликта участников 

28.Стратегии поведения в конфликтных ситуациях: избегание, конкуренция, сотрудничество, компромисс. 29.Технологии разрешения конфликтов

2.3. Критерии оценки знаний студентов
               Промежуточная аттестация проводится в конце учебных циклов и является средством повторения всей учебной программы. 

               Студенты получают оценку по результатам устного экзамена.

В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

1.1 Область применения

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения программы   ОП.02 Процессы и аппараты подготовки специалистов среднего звена   ( ППССЗ) по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения  в части овладения видом профессиональной деятельности (ВПД):
Процессы и аппараты 

Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

1.1.1. Освоение профессиональных компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций (ОК):
уметь:

У1. пользоваться методическими и нормативными материалами, техническими условиями и стандартами при расчете аппаратов;

У2. выполнять экспериментальные исследования по определению параметров устройств и аппаратов (в лабораторных установках);

У3. выбирать современные аппараты и машины, в наибольшей степени отвечающие особенностям технологического процесса;                                              

знать:

З1. основные процессы и аппараты пищевой промышленности, принцип работы оборудования;

З2. методику расчета аппаратов при заданных технологических параметрах процесса;

З3. основные понятия о подобии физических явлений, о теории тепло- и массообмена;

З4. проблемы энергосбережения и экологической защиты окружающей среды при эксплуатации аппаратов и машин.

общие компетенции:

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

1.1. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении ОП
	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	ОП 02  Процессы и аппараты пищевых производств 
	4 семестр Э (экзамен)     

  


1.1.2. Организация контроля и оценки освоения программы  ОП 02 Процессы и аппараты пищевых производств . Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на экзамене.
2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ:
2.1. Формы и методы оценивания

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по ОП 02 Процессы и аппараты пищевых производств, направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.
	Результаты обучения

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

	У 1. Применять технологические карты для возделывания сельскохозяйственных культур  с учетом конкретных природно – климатических условий и имеющейся техники

З 1Основные технологии производства растениеводческой продукции; 
	Устный опрос, идивидуальные задания, тестирование, Оценка выполнения ПЗ

	У 2. Выбирать и оценивать районированные сорта семенного и посадочного материала; 

З 2Основы селекции и семеноводства сельскохозяйственных культур; виды семян сельскохозяйственных культур, их посевные и сортовых качества , сортосмену, сортообновление, сортоконтроль,
	Устный опрос, индивидуальные задания, тестирование. Оценка выполнения ПЗ

	У 3. Определять качество семян, нормы , сроки и способы посева и посадки

З 3. условия их хранения, предпосевную обработку, требования к сортовым и посевным качествам семян
	Оценка выполнения ПЗ, наблюдение в процессе текущей учебной деятельности, устный опрос, тестирование

	У 4. Оценивать качество полевых работ, определять и оценивать состояние производственных посевов

З 4 Особенности агротехники возделывания различных сельскохозяйственных культур
	Устный опрос, индивидуальные задания, проекты, оценка выполнения самостоятельной работы .Оценка выполнения ПЗ

	У 5 Определять биологический урожай и анализировать его структуру, выбирать способ уборки урожая

     З  5 Методику составления технологической карты для возделывания сельскохозяйственных культур
	Оценка выполнения ПЗ, наблюдение в процессе текущей учебной деятельности, устный опрос, тестирование

	      У 6 Проводить обследование сельскохозяйственных угодий по выявлению вредителей , болезней и сорняков, составлять годовой план защиты растений

       З 6 Закономерности роста, развития растений и формирования высококачественного урожая
	Оценка выполнения ПЗ, наблюдение в процессе текущей учебной деятельности опрос,


2.2 Вопросы для экзамена

1 Каково назначение процесса осаждения?

2 Получить теоретическую скорость отстаивания твердой одиночной

шарообразной частицы в жидкой среде.

3 Устройство и принцип работы отстойника непрерывного действия?

4   Каковы назначение и сущность процесса сепарирования?

5 Назначение процесса центрифугирования?

6 Получить теоретическую скорость осаждения твердой одиночной

шарообразной частицы в центробежном поле.

7  Описать характеристики зернистого слоя и связь между ними.

8 Условия существования области фильтрования, псевдоожижения и

уноса, исходя из соотношения силы тяжести и силы гидравлического

сопротивления.

9 Каково назначение барометрических процессов? Их общность и

особенности протекания.

10 Каковы назначение процесса механического перемешивания и его

сущность?

11 Способы очистки газовых систем. Оценка их эффективности.

12 Охарактеризуйте способы и механизмы переноса теплоты.

13Теплопроводность как один из механизмов переноса теплоты – для

какого агрегатного состояния этот способ является единственным?

14 Какие механизмы переноса теплоты характеризуют конвективную

теплоотдачу?

15 Основное уравнение теплоотдачи (закон Ньютона-Рихмана).

17 Физический смысл коэффициента теплоотдачи?

18 Каковы назначение процесса конденсации и способа достижения

конденсированного состояния?

19Какой критерий характеризует изменение агрегатного состояния?

20 Основное уравнение теплопередачи.

21 Какой закон положен в основу составления уравнений тепловых

балансов?

22 Провести сравнительную оценку пластинчатого и трубчатого

теплообменников.

23 Устройство и принцип действия спирального теплообменника?

Достоинство и недостатки аппарата.

24 Какой теплоноситель из приведенных: насыщенный водяной пар,

горячая вода или воздух, обеспечивает наибольшую интенсивность

теплообмена?

25 Как рассчитывают теплообменные аппараты непрерывного и

периодического действия?

26 Какое уравнение положено в основу расчета теплообменных

аппаратов?

27 Назначение процесса выпаривания? Принципиальная схема

процесса выпаривания.

28 Уравнение теплового баланса для однокорпусного выпарного

аппарата.

29 Термокомпрессия. Устройство и принцип действия ижектора?

30 Процессы адиабатического расширения, смешения и сжатия.

31 Что является движущей силой массообменных процессов?

32 Что включает массоперенос из одной фазы в другую?

33Уравнение массоотдачи. Коэффициент массоотдачи.

34 Приведите критериальные уравнения для массообменных

процессов: абсорбции, сушки и кристаллизации.

35 Приведите уравнение равновесной линии процесса абсорбции.

36Уравнение материального баланса.

37 Приведите уравнение массопередачи для абсорбции.

38 Аппараты для абсорбции.

39Назначение и принцип работы пленочных абсорберов.

40 Назначение и принцип работы насадочных абсорберов.

41Каково назначение процесса адсорбции? В чем заключается

физическая и химическая адсорбция?

42Приведите уравнение массопередачи для адсорбции.

43Классификация аппаратов для адсорбции.

44Проведите сравнительную оценку адсорберов с неподвижным

слоем и с псевдоожиженным слоем.

45 Каково назначение процессов перегонки и ректификации? На каких

свойствах жидких смесей основана перегонка?

46 Какие разновидности простой перегонки применяются в пищевой

промышленности?

47 Что собой представляет перегонка с дефлегмацией? В чем

заключается различие между простой перегонкой и ректификацией.

48 Каково назначение процесса экстракции? Объясните понятие

экстрагента, экстракта, рафината?

49 В чем сущность процесса экстракции в системе «жидкость-

жидкость»?

50 Как устроены аппараты для экстракции в системе «жидкость-

жидкость»? каков принцип их работы?

51Основные конструкции экстракторов, применяемые в пищевой

промышленности при выщеливании.

52 Назначение и сущность процесса сушки? Роль воздуха в контактной

и конвективной сушке?

53 Дайте определение основных параметров влажного воздуха:

абсолютной и относительной влажности, влагосодержания, теплосодержания,

плотности.
54 Как рассчитывают теплообменные аппараты непрерывного и

периодического действия?

55 Какое уравнение положено в основу расчета теплообменных

аппаратов?

56 Назначение процесса выпаривания? Принципиальная схема

процесса выпаривания.

57 Уравнение теплового баланса для однокорпусного выпарного

аппарата.

58 Термокомпрессия. Устройство и принцип действия ижектора?

59 Процессы адиабатического расширения, смешения и сжатия.

60 Что является движущей силой массообменных процессов?

61 Что включает массоперенос из одной фазы в другую?

62 Уравнение массоотдачи. Коэффициент массоотдачи.

63 Приведите критериальные уравнения для массообменных

процессов: абсорбции, сушки и кристаллизации.

64 Приведите уравнение равновесной линии процесса абсорбции.

65 Уравнение материального баланса.

66 Приведите уравнение массопередачи для абсорбции.

67 Аппараты для абсорбции.

68 Назначение и принцип работы пленочных абсорберов.

69 Назначение и принцип работы насадочных абсорберов.

70 Каково назначение процесса адсорбции? В чем заключается

физическая и химическая адсорбция?

71 Приведите уравнение массопередачи для адсорбции.

72 Классификация аппаратов для адсорбции.

73 Проведите сравнительную оценку адсорберов с неподвижным

слоем и с псевдоожиженным слоем.

74 Каково назначение процессов перегонки и ректификации? На каких

свойствах жидких смесей основана перегонка?

75 Какие разновидности простой перегонки применяются в пищевой

промышленности?

76 Что собой представляет перегонка с дефлегмацией? В чем

заключается различие между простой перегонкой и ректификацией.

77 Каково назначение процесса экстракции? Объясните понятие

экстрагента, экстракта, рафината?

78 В чем сущность процесса экстракции в системе «жидкость-

жидкость»?

79Как устроены аппараты для экстракции в системе «жидкость-

жидкость»? каков принцип их работы?

80 Назначение и сущность процесса сушки? Роль воздуха в контактной

и конвективной сушке?

Типовые задачи для экзамена  

1. Рассчитать отстойник непрерывного действия, на который поступает 120 т/ч водной суспензии с массовой долей сухих веществ bн =7%. Критический диаметр осаждающих частиц – 40 мкм, плотность частиц – 2700 кг/м3 , температура в отстойнике t= 20 С. Влажность осадка – 70 %.
2. Найти наибольший и наименьший диаметры применения формулы Стокса к частицам плотностью ρч=1700 кг/м3, которые осаждаются в среде плотностью ρ=1150 кг/м3 и вязкостью μ=2*10-3 Па*с.

3. Найти скорость осаждения в воде частиц шарообразной формы плотностью ρт = 2500 кг/м3 , диаметром 1 мм при 60 С.
4. Определите продолжительность фильтрования 30 л суспензии через 1 м2 поверхности фильтровальной перегородки, если из опытных данных известно, что с 1 м2 поверхности собрано фильтра: 1 л через 3 мин, 3л через 12 мин от начала фильтрования.
5. Определить плотность и динамическую вязкость неосветленного сахарного сока с массовой долей твердой фазы (Т ( 0,04 , если плотность твердой фазы 2100 кг/м , плотность осветленного сока (1080 кг/м и динамическая вязкость его ( ( 0,0005 Па·с.
6. Определить мощность, потребляемую молотковой дробилкой, если  окружная скорость вращения ротора 24 м/с, его диаметр 450 мм и длина 400 мм.
7. Определить производительность центробежной резки и мощность электродвигателя к ней, если длина режущей кромки ножа L =0,165 м, средняя толщина стружки δ = 1 мм, число ножей z =24 шт., скорость резания wр =8 м/с, плотность свеклы ρ=1050 кг/м3, угловая скорость вращения ротора ω =12 рад/с, удельное усилие прижатия свеклы к корпусу Pп = 30 кПа, высота слоя свеклы в роторе h =0,165 м, внутренний радиус барабана rв = 0,6 м, коэффициент трения свеклы о ротор f =0,25, радиус резания rр =0,55 м, ( ( 0,85, К2=0,9, К3=0,85, N4= 7 кВт, N5= 0,3 кВт.
8. Определить мощность, потребляемую буратом, если диаметр барабана D = 1,0 м, масса барабана 1200 кг и масса зерна в нем 160 кг.

9. Определить производительность быстроходного триера и потребляемую им мощность для выделения куколя, если диаметр барабана D = 600 мм, длина его l = 1780 мм, частота вращения n =38 об/мин, масса зерна, выбираемой одной ячейкой g = 40∙10-5 кг, коэффициент использования ячеистой поверхностью К=0,6, содержание куколя в ячмене а=10 %, А=4,3∙105 , у = 1,8, диаметр ячеек d =8,5 мм, ( ( 0,84
10. Определить производительность шнекового пресса для винограда, если диаметр шнека D = 300 мм, n =10 об/мин, ( = 900 кг/м3 , КПД пресса ( ( 0,7 .

11.  Определить число отверстий в матрице ротационного пресса для гранулирования сухого жома, если производительность пресса Q =0,6 кг/с, диаметр гранул 6 мм, длина гранул l =7 мм, объемная масса гранул ( = 400 кг/м3 , число прессующих валков z =3, угловая скорость матрицы ( =12 рад/с.
12. Определить гидравлическое сопротивление батарейного циклона для разделения смеси воздуха с мучной пылью при t = 70 ºС и установить, в оптимальных ли условиях он работает, если скорость воздушной смеси в циклоне w =4 м/с.
13. Определить гидравлическое сопротивление ожиженного слоя ΔР0, если высота слоя в начале ожижения Нн=0,3 м, плотность частиц (ч = 1200 кг/м3 , диаметр частиц d ( 0,6 ч мм, скорость начала ожижения wн =0,14 м/с, К=3
14. Рассчитать коэффициент теплоотдачи от насыщенного водяного пара к стенке, если известно, что давление пара p = 1,2 атм, разность между температурой пара и стенки составляет Δt = 3 C. Конденсация пара осуществляется на наружной поверхности вертикальных труб H = 4 м. 
15. Рассчитать коэффициент теплоотдачи от насыщенного водяного пара к стенке, если известно, что давление пара p = 0,9 атм, разность между температурой пара и стенки составляе.т Δt = 4 C. Конденсация пара осуществляется на наружной поверхности горизонтальных труб диаметром d = 20*2 мм.
16. Определить расход воды на конденсатор поверхностного типа, если известно, что в него поступает mп = 2000 кг/ч насыщенного водяного пара давлением p = 0,15 атм. Начальная тепература охлаждающей воды tн = 12 С, конечная tк = 45 С. Конденсат охлаждается на 10 С.

17. Определить расход насыщенного водяного пара на нагрев воздуха перед сушкой в теоретическом процессе. Масса поступающего на сушку продукта mн = 500 кг/ч, начальная влажность продукта ωн = 50 %, конечная ωн = 4 %. Холодный воздух поступает при t = 18 С и относительной влажности φ = 70 %. В калорифере воздух нагревается до t = 160 С, после сушки отработанный воздух имеет температуру t = 80 С. Давление пара p = 8,0 атм.
18. Найти скорость осаждения в воде частиц шарообразной формы плотностью ρт=2500 кг/м3 , диаметром 1 мм при 60 С.
19. Найти наибольший и наименьший диаметры применения формулы Стокса к частицам плотностью ρч=1700 кг/м3 , которые осаждаются в среде плотностью ρ=1150 кг/м3 и вязкостью μ=2*10-3 Па*с.
20. Рассчитать отстойник непрерывного действия, на который поступает 120 т/ч водной суспензии с массовой долей сухих веществ bн =7%. Критический диаметр осаждающих частиц – 40 мкм, плотность частиц – 2700 кг/м3 , температура в отстойнике t= 20 С. Влажность осадка – 70 %.
2.3. Критерии оценки знаний студентов
               Промежуточная аттестация проводится в конце учебных циклов и является средством повторения всей учебной программы. 

               Студенты получают оценку по результатам устного экзамена.

В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и  достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.
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· Комплект контрольно-оценочных средств (ККОС) разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего  профессионального образования   специальности  сспециальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.  и программы учебной дисциплины «Метрология и стандартизация»

1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

В результате освоения учебной дисциплины ОП.03. Метрология и стандартизация и ФГОС по 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.  следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональные компетенции, и общими компетенциями:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

У1 - применять требования нормативных правовых актов к основным видам продукции (услуг) и процессов;

У2 - оформлять технологическую и техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой;

У3 - использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества;

У4 - приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной системой единиц СИ;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З1 - основные понятия метрологии;

З2 - задачи  стандартизации,   ее  экономическую эффективность;

З3 - формы подтверждения качества;

З4 - основные положения Государственной системы стандартизации Российской Федерации;

З5 - терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ;
OK 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1.  Выбирать и реализовывать технологии производства продукции растениеводства.
ПК 1.2. Выбирать и реализовывать технологии первичной обработки продукции растениеводства.

ПК 1.3. Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сельскохозяйственного сырья и продукции растениеводства.

ПК 2.1.  Выбирать и реализовывать технологии производства продукции животноводства.

ПК 2.2. Выбирать и реализовывать технологии первичной обработки продукции животноводства.

ПК 2.3. Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сельскохозяйственного сырья и продукции животноводства.

ПК 3.1. Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.

ПК 3.2. Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.

ПК 3.3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

ПК 3.4. Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.

ПК 3.5. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.

ПК 4.1. Участвовать в планировании основных показателей сельскохозяйственного производства.

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 4.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

Личностные результаты реализации программы воспитания:

ЛР4. Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

ЛР5. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности.
ЛР7. Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности.
ЛР8. Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей.
ЛР9. Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности.
ЛР13. Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем.

ЛР 14. Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально- экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности.
Формой аттестации по учебной дисциплине является экзамен.
2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Формы и методы оценивания

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по дисциплине ОП.03. Метрология и стандартизация и подтверждение направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.

2.2. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам 
	Учебная дисциплины
	Формы и методы контроля

	
	Текущий контроль
	Рубежный контроль
	Промежуточная аттестация

	
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З

	Введение.
	Входной контроль – тестирование на ПК
	З1
	
	
	
	

	 Раздел 1 Основы метрологии
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.1.

Основные понятия и термины в метрологии
	Устный опрос. Доклад  по теме,  
	У1,У2,З1,З5
	 
	 
	
	

	Тема 1.2. 

Измерения
	Устный опрос Оформление таблицы
	У1,У4, З1,З5
	
	
	
	

	Тема 1.3.
Средства для измерения и контроля линейных размеров
	  Лабораторные работы №1, №2,№3,№4 Проверка отчета
	У4, З1, З5
	 Тестирование на ПК
	У4, З1, З5
	
	

	Тема 1.4. 

Метрологическое обеспечение
	Устный опрос Конспект по теме
	У1,У2,З1,З5
	
	
	
	

	Тема 1.5. Метрологическая служба предприятий
	Устный опрос Конспект по теме
	У1,У2, У3,З1,З5 
	 
	 
	
	

	Раздел 2. Основы стандартизации
	
	
	
	
	
	

	Тема 2.1. 

Общая характеристика стандартизации
	Устный опрос 
	 У1,У2,У3,  З2,З4 
	
	
	
	

	Тема 2.2.

Нормативные документы по стандартизации 
	Практическое занятие №1 Проверка отчета
	У1,У2, У3, З2, З3, З4
	 Тестирование на ПК
	У1,У2, У3, З2, З3, З4
	
	

	Тема 2.3.

Системы общетехнических стандартов
	Устный опрос Конспект по теме
	 У1,У2,У3,  З2,З4
	
	
	 
	 

	Тема 2.4.
Разработка стандартов
	Устный опрос Конспект по теме
	У1,У2,У3,  З2,З4
	
	
	
	

	Тема 2.5. Международная и региональная стандартизации
	Сообщение по теме 
	 У1,У2,У3,  З2,З4
	
	
	
	

	Тема 2.6.

Стандартизация сельскохозяйственной продукции.
	Устный опрос 
	 У1,У2,У3,  З2,З4
	
	
	
	

	Тема 2.7.

Методы оценки качества сельскохозяйственной продукции
	Устный опрос
	 У1,У2,У3, У4 З2,З4,З5
	
	
	
	

	Тема 2.8.

Показатели безопасности сырья и пищевых продуктов.
	Устный опрос 
	У1,У2, У3, З2,З4 
	
	
	
	

	Тема 2.9.

Стандартизация продукции растениеводства
	  Практическая работа №2, Лабораторная работа №5 Проверка отчета
	 У1,У2,У3, У4 З2,З3,З4,З5
	
	
	
	

	Тема 2.10. Стандартизация продукции животноводства
	  Лабораторные работы № 6,7 Проверка отчета
	У1,У2,У3, У4 З2,З3,З4,З5  
	Тестирование на ПК
	У1,У2,У3, У4 З2,З3,З4,З5 
	
	

	Раздел 3. Основы сертификации
	
	 
	
	
	
	

	Тема 3.1.

Термины и определения в области сертификации 
	Устный опрос Доклад по теме
	У1,У2,У3,З2,З3 
	
	
	
	

	Тема 3.2 

Область применения сертификации
	Устный опрос Сообщение по теме
	У1,У2,У3,З2,З3 
	
	
	
	

	Тема 3.3. 

Правила и порядок проведения

сертификации
	Практическое занятие№3. Проверка отчета
	У1,У2,У3,З2,З3 
	
	
	
	

	Тема 3.4.
Законодательная и нормативная база подтверждения соответствия в РФ
	Устный опрос Сообщение по теме
	
	
	
	
	

	Тема 3.5.

Органы по сертификации и испытательные лаборатории
	Устный опрос проверка конспекта 
	У1,У2,У3,З2,З3 
	
	
	
	

	Дифференцированный зачет
	
	
	
	
	Тестирование на ПК
	У1,У2,У3,У4,З1,З2,З3,З4,З5, 

 


2.3. Контрольно-оценочные материалы для промежуточной аттестации по учебной дисциплине

Формой промежуточной аттестации согласно учебному плану является экзамен
Вопросы

Ключи правильных ответов к комплекту заданий

ОП.03 Метрология и стандартизация

	Номер задания
	Правильный ответ

	
	1 вариант
	2 вариант

	1
	2
	1

	2
	2
	2

	3
	1
	2

	4
	2
	2

	5
	2
	3

	6
	2
	2

	7
	3
	3

	8
	3
	3

	9
	1
	1

	10
	физическая величина
	Госстандарт России

	11
	измерение
	метрологическим

	12
	погрешность
	метрология

	13
	службы
	сертификация

	14
	Госстандарт России
	стандартизация

	15
	метрологическим
	ИСО

	16
	метрология
	физическая величина

	17
	сертификация
	измерение

	18
	стандартизация
	погрешность

	19
	1.Г 2.А 3.В 4.Б
	1.В2.Г3.Б4.А

	20
	1.В 2.А 3.Г 4.Б
	1.Б2.А3.Г4.В

	21
	1.В 2.Г 3.Б 4.А
	1.В2.А3.Г4.Б

	22
	1.В 2.Г3.Б4.А
	1.Б2.А3.Г4.В

	23
	1.Б 2.Г3.А4.В
	1.В2.Г3.А4.Б

	24
	1.Б2.Г3.А4.В
	1.Б 2.В 3.А4.Г

	25
	1.Б2.А3.Г4.В
	1.Г 2.А 3.В 4.Б

	26
	1.В2.Г3.А4.Б
	1.В 2.А 3.Г 4.Б

	27
	1.Б 2.В 3.А4.Г
	1.В 2.Г 3.Б 4.А

	28
	1.В2.А3.Б4.Г
	1.В2.А3.Б4.Г

	29
	1.В2.А3.Г4.Б
	1.В2.А3.Г4.Б

	30
	1.Г2.А.3.В.4.Б
	1.Г2.А.3.В.4.Б

	31
	1.Г 2.Б 3.В 4.А
	1.В 2.Б 3.А 4.Г

	32
	  1.А 2.Г 3.В 4.Б
	1.А 2.Б 3.В 4.Г

	33
	1. Б 2.А 3.В 4.Г
	1.Г 2.А 3.Б 4.В

	34
	1.А 2.Б 3.В 4.Б
	1.А 2.Г 3.В 4.Б

	35
	1. Б 2.В 3.А 4.Г
	1.Б  2.А 3.В 4.Г

	36
	1.Г 2.Б 3.В 4.А
	1.А 2.В 3.Б 4.Г

	37
	Развернутый ответ
	Развернутый ответ

	38
	Развернутый ответ
	Развернутый ответ

	39
	Развернутый ответ
	Развернутый ответ

	40
	Развернутый ответ
	Развернутый ответ


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 
	1. 
	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

	2. 
	Унификация
	Б
	рациональное уменьшение числа типов, видов и размеров объектов одинакового функционального назначения

	3. 
	Симплификация
	В
	форма стандартизации, направленная на сокращение применяемых при разработке и производстве изделий числа типов комплектующих изделий, марок полуфабрикатов, материалов и т.п.

	4. 
	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.

	2. 
	Косвенные измерения
	Б
	Измерения, в ходе которых измеряется минимум две неоднородные физические величины с целью установления существующей между ними зависимости.

	3. 
	Совокупные измерения.
	В
	Измерения, выполняемые по данным отсчета показаний средств измерений.

	4. 
	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:
	1. 
	ГОСТ Р
	А
	Стандарт организаций.

	2. 
	ГОСТ
	Б
	Отраслевой стандарт.

	3. 
	ОСТ
	В
	Национальный стандарт.

	4. 
	СТО
	Г
	Межгосударственный стандарт.


Ответ

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


22. Установите соответствие между наименованием Государственных метрологических служб и их аббревиатурой.
	1
	Государственная служба вре​мени, частоты и определения параметров вращения Земли
	А
	ЦСМ

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

	3
	Государствен​ной 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.
	1. 
	Стандартизация.
	А
	Форма подтверждения соответствия выдвинутым требованиям.

	2. 
	Метрология.
	Б
	Деятельность, направленная на разработку и установление требований, норм, правил.

	3. 
	Сертификация.
	В
	Наука об измерениях, методах и средствах обеспечения их единства.

	4. 
	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. Опишитеметодику работы с прибором Ответ_____________________

38.Микрометр. Опишитеметодику 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.

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 вре​мени, частоты и определения параметров вращения Земли
	А
	ЦСМ

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

	3
	Государствен​ной 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

	
	
	
	


20. 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

	
	
	
	


21. 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.
	2. 
	Стандартизация.
	А
	Форма подтверждения соответствия выдвинутым требованиям.

	3. 
	Метрология.
	Б
	Деятельность, направленная на разработку и установление требований, норм, правил.

	5. 
	Сертификация.
	В
	Наука об измерениях, методах и средствах обеспечения их единства.

	6. 
	Сертификат
	Г
	Документ о проведении испытаний качества и безопасности продукта.


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


25.Укажите соответствие 
	2. 
	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

	3. 
	Унификация
	Б
	рациональное уменьшение числа типов, видов и размеров объектов одинакового функционального назначения

	4. 
	Симплификация
	В
	форма стандартизации, направленная на сокращение применяемых при разработке и производстве изделий числа типов комплектующих изделий, марок полуфабрикатов, материалов и т.п.

	5. 
	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.

	3. 
	Косвенные измерения
	Б
	Измерения, в ходе которых измеряется минимум две неоднородные физические величины с целью установления существующей между ними зависимости.

	4. 
	Совокупные измерения.
	В
	Измерения, выполняемые по данным отсчета показаний средств измерений.

	5. 
	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:
	5. 
	ГОСТ Р
	А
	Стандарт организаций.

	6. 
	ГОСТ
	Б
	Отраслевой стандарт.

	7. 
	ОСТ
	В
	Национальный стандарт.

	8. 
	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. Опишитеметодику работы с прибором
Ответ_____________________

38.Микрометр. Опишитеметодику 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_____________________

Критерии оценок к комплекту тестовых заданий по ОП.03 Метрология и стандартизация

Критерии оценки тестовой работы
Тестовые работы оцениваются либо по формуле        N1  /   N2   *   к  = Б, 
где
N1  - количество правильных ответов
N2 – общее количество ответов
к – коэффициент (к =10)    
Б  - результат выполнения тестовой работы учащегося, выраженный в баллах, переводимых в отметку по пятибалльной системе  
Например, 27/30 * 10 = 9 баллов
	Количество баллов
	Отметка

	10
	«5»

	8-9
	«4»

	6-7
	«3»
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   Комплект контрольно-оценочных средств разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования специальности ОП 04. автоматизация технологических процессов специальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

1.1. Область применения

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения дисциплины ОП 04. автоматизация технологических процессов по специальности основной профессиональной образовательной программы по специальности СПО 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения дисциплины ОП 04. автоматизация технологических процессов:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	 ПК 1.2 Обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях.

Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.

Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	Технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.

Требования к качеству выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями.

Методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями.

	ОК 01
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи;

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы; в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника) владеть актуальными методами работы
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и проблем  в профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных сферах;

структуру плана для порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности решения задач;

	ОК 02
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	ОК 03
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную терминологию;
определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план;

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 
презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
современная научная и профессиональная терминология;
возможные траектории профессионального развития и самообразования;
основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;
правила разработки бизнес-планов;
порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты

	ОК 04
	организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности

	ОК 05
	грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК 06
	описывать значимость своей профессии (специальности); 
применять стандарты антикоррупционного поведения
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 
значимость профессиональной деятельности по профессии (специальности);

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

	ОК 07
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
пути обеспечения ресурсосбережения;
принципы бережливого производства;
основные направления изменения климатических условий региона

	ОК 08
	использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 
и профессиональных целей; 
применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;
пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности
	роль физической культуры 
в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;
основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности);
средства профилактики перенапряжения

	ОК 09
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств;

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика);

 лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;

 особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности


Формируемые личностные результаты

	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания
	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)

	ЛР 4
	Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

	ЛР 5
	Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности.

	ЛР 7
	Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности.

	ЛР 8
	Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей.

	ЛР 9
	Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности.

	ЛР 13
	Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем.

	ЛР 14
	Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально- экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности.


1.2Описание процедуры оценки и системы оценивания по программе
	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	ОП 04. Автоматизация технологических процессов
	4 семестр   

Э (экзамен)     




	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:

понятия механизации и автоматизации производства, их задачи; принципы измерения, регулирования, контроля и автоматического управления параметрами технологического процесса; 

основные понятия автоматизированной обработки информации; 

классификацию автоматических систем и средств измерений; общие сведения об автоматизированных системах управления 

основные виды электрических, электронных, пневматических, гидравлических и комбинированных устройств, в том числе соответствующие датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и компьютерные устройства, область их применения; 

типовые средства измерений, область их применения; типовые системы автоматического регулирования технологических процессов, область их применения
	Отлично» - теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, умения сформированы, все предусмотренные

программой учебные задания выполнены, качество их выполнения оценено высоко.

«Хорошо» - теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, некоторые умения сформированы недостаточно, все предусмотренные программой учебные задания выполнены, некоторые виды заданий выполнены с ошибками.

«Удовлетворительно» - теоретическое содержание курса освоено частично, но пробелы не носят существенного характера, необходимые умения работы
	Тестирование на знание терминологии по теме.

Самостоятельная работа.

Наблюдение за выполнением практического задания (деятельностью студента).

Подготовка и выступление с докладом, сообщением, презентацией.

Решение ситуационных задач

	Умения:

использовать в производственной деятельности средства автоматизации технологических процессов; проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации.


	
	Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы

	Личностные результаты реализации программы воспитания 
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ЛР 4  Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 
	Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей.
	Листы оценки личностных результатов

	ЛР 5  Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности.
	Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные 

ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях.
	Экспертное наблюдение. Оценка эффективности и качества выполнения задач

	ЛР 7  Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности.
	Умение продуктивно общаться и 

взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;   
	Экспертное наблюдение и оценка выполнения  заданий

	ЛР 8  Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей.
	Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие  стратегию поведения, с учетом  гражданских и нравственных ценностей.
	Экспертное наблюдение 

	ЛР 9  Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности.
	Готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение навыками получения необходимой информации из источников разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников.

Владение навыками 

познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания.
	Оценка эффективности и качества выполнения заданий

	ЛР 13  Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем.
	Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях
	Экспертное наблюдение и оценка выполнения  заданий

	ЛР 14  Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально- экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности. 
	Решать организационные задачи с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной  безопасности.  
	Экспертное наблюдение и оценка выполнения  заданий


2.
КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
2.1. Материалы для проведения промежуточной аттестации

2.1.1 Вопросы для экзамена

1. Основные понятия и определения автоматизации

2. Особенности проектирования технологических процессов изготовления деталей на автоматических линиях и станках с ЧПУ

3. Виды автоматизации

4. Классификация роботов по назначению и решаемому классу задач

5. Этапы проведения автоматизации

6. Особенности разработки технологических процессов автоматизированной и роботизированной сборки

7. Ступени внедрения автоматизации

8. Классификация промышленных роботов по производственно-технологическим признакам и специализации

9. Типизированная операционная технология

10. Промышленные роботы.

11. Автоматизированная система управления технологическим процессом

12. Выбор технологического оборудования и промышленных роботов для автоматизированного производства

13. Функции АСУТП, цели функционирования АСУТП

14. Выбор основного технологического оборудования для автоматизированного производства

15. Составные части и конструкции промышленных роботов. Устройство управления

16. Функции АСУТП, цели функционирования АСУТП

17. Выбор промышленных роботов для обслуживания технологического оборудования автоматизированного производства

18. Структурная схема промышленного робота

19. Определение машины, основные классы. Составляющие рабочего цикла машины

20. Управление роботом. Типы управления.

21. Состав АСУТП

22. Определение автоматической рабочей машины, автомата. Конструктивные признаки автомата.

23. Общие технические требования к АСУТП

24. Составные части и конструкции промышленных роботов. Исполнительное устройство.

25. Производственный и технологический процессы

26. Полуавтомат

27. Содержание технико-организационных элементов производственного процесса

28. Требования к технологичности деталей для автоматической сборки

29. Технико-экономические показатели технологической операции – трудоемкость, станкоемкость, норма времени и т.п.

30. Автоматическая линия. Структурная схема механизмов автоматической линии.

31. Производительность производственного процесса

32. Классификация организационно-технического контроля

33. Типы и виды производства

34. Признаки классификации современных рабочих машин

35. Группы машин по степени автоматизации

36. Активный и пассивный контроль

37. Основные принципы построения технологии механообработки в автоматизированных производственных системах

38. Сущность концепции гибкого производства

39. Агрегатные станки

40. Основные термины и показатели ГПС

41. Типовые и групповые технологические процессы

42. Гибкий производственный модуль

43. Типовая планировочная схема автоматической линии из агрегатных станков

44. Особенности проектирования технологических процессов в условиях автоматизированного производства.

45. Классификационные признаки деталей

46. Функции систем управления. Назначение системы управления

47. Типизация ТП и метод групповой обработки деталей

48. Функции систем управления. Назначение системы управления

49. Основные преимущества автоматизации производства

50. Требования, предъявляемые к системе управления

51. Особенности проектирования технологических процессов изготовления деталей на автоматических линиях и станках с ЧПУ

52. Эффективность применения ГПС

1. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ 

В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

      На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы по обработке овощей и приготовлению овощных блюд и гарниров.

    Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

    Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы ситуационной задачи. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

   Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов ситуационной задачи, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.

ОБЛАСТНОЕ  ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ   

«НОВООСКОЛЬСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ

ОП.06 Производство продукции животноводства
Специальность 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
2023-2024 учебный год

РАССМОТРЕНО                                         

на заседании предметно - цикловой                     

комиссии                                                                   

Протокол №__от 28.08.2023 год                                               

Председатель ПЦК _______________
Разработчик:  Нехаенко Ю.Н. -  преподаватель ОГАПОУ «Новооскольский колледж»   
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения ОП.06 Производство продукции животноводства по специальности основной профессиональной образовательной программы (далее ОПОП) по специальности СПО 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

1.1.1. Освоение профессиональных компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций (ОК):

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам


	ОК 2
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 4
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ПК 1.1. 
	Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья.

	ПК 1.2. 
	Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.

	ПК 3.1. 
	Планировать основные показатели производственного процесса.


1.1.2. Приобретение в ходе освоения ОП.06
практического опыта
	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1
	-выбирать и использовать технологии производства продукции животноводства;

-составлять технологические схемы и проводить расчеты по первичной

переработке продуктов животноводства;


	-виды, технологические процессы производства продукции

животноводства;

-методику расчета основных технологических параметров производства; 

	ПК 1.2
	-выполнять отдельные технологические операции по производству и переработке продукции животноводства;


	технологии первичной переработки продукции животноводства (по

-действующие стандарты и технические условия на продукцию

животноводства;

	ПК 3.1
	-осуществлять на предприятии контроль за соблюдением установленных требований и действующих норм, правил и стандартов;

-оценивать качество и определять градации качества продукции

животноводства;
	-основные методы оценки качества продукции животноводства

	ОК 01.
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи;выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; составлять план действия; определять необходимые ресурсы; владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02.
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	ОК 3
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную терминологию;
определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план;

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 
презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
современная научная и профессиональная терминология;
возможные траектории профессионального развития и самообразования;
основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;
правила разработки бизнес-планов;
порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты

	ОК 04.
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности

	ОК 07.
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
пути обеспечения ресурсосбережения;
принципы бережливого производства;
основные направления изменения климатических условий региона

	ОК 09.
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств


1.2. Система контроля и оценки освоения программы МДК.02.03 Биохимия и микробиология мяса мясных продуктов 

1.2.1. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении профессионального модуля

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	ОП.06 Производство продукции животноводства 
	2 семестр- ДЗ



1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы ОП.06 Производство продукции животноводства 
Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на дифференцированном зачете.
2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОП.06 ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ ЖИВОТНОВОДСТВА

2.1. Формы и методы оценивания

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС ОП.06 Производство продукции животноводства направленные на формирование общих и профессиональных компетенций
2.2. Вопросы для экзамена

ОП.06 Производство продукции животноводства 
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).
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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


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.

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).
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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 дру​гому;

· Стать – составная ... животного;

· Порода  – ...  группа ... отличающихся по основным ... показателям.

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 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.
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2.3. Критерии оценки знаний студентов
Промежуточная аттестация проводится в конце учебных циклов и является средством повторения всей учебной программы. 
В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.

ОБЛАСТНОЕ  ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ   

«НОВООСКОЛЬСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ

ОП.07 Основы зоотехнии

Специальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
2023-2024 учебный год
РАССМОТРЕНО                                         

на заседании предметно - цикловой                     

комиссии                                                                   

Протокол №1 от 29.08.2023 год                                               

Председатель ПЦК  Н.Н.Пархома
Разработчик:  Ширяева Е.Н. -  преподаватель ОГАПОУ «Новооскольский колледж»   
1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

1.1. Область применения

В результате освоения учебной дисциплины «Основы зоотехнии » обучающийся должен обладать предусмотренными  ФГОС по  специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения» следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, и общими компетенциями:

У1 определять методы содержания, кормления и разведения сельскохозяйственных животных разных видов и пород в различных климатических и иных условиях; 

У 2  определять методы производства продукции животноводства.

З.1 - основные виды и породы сельскохозяйственных животных;

З.2 - научные основы разведения и кормления животных;

З.3 системы и способы содержания, кормления и ухода за  сельскохозяйственными животными, их разведения;

З 4 основные технологии производства продукции животноводства.

Профессиональные компетенции

ПК 2.1 Выбирать и реализовывать технологии производства продукции животноводства

ПК 2.2 Выбирать и реализовывать технологии первичной обработки продукции животноводства

ПК 2.3 Выбирать  и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сельскохозяйственного сырья и продукции животноводства

ПК 3.1 Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья

ПК 3.2  Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения 

ПК 3.3 Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции

ПК 3.4 Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки

ПК 3.5 Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции

ПК 4.1 Участвовать в планировании основных показателей сельскохозяйственного производства

ПК 4.2 Планирование выполнение работ исполнителями

ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива

ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями

ПК 4.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию

Общие компетенции:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

ОК 3 Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

ОК 4Осуществлять поиск , анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

ОК 5Использовать информационно-коммуникативные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

ОК 6 Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

ОК 7 Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития , заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9 Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Формируемые личностные результаты

	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания
	
Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)

	ЛР 4
	Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

	ЛР 6
	Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям.

	ЛР 7
	Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности.

	ЛР 8
	Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей.

	ЛР 9
	Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности.

	ЛР 13
	Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем.


         Формой аттестации по учебной дисциплине является  дифференцированный зачет. Итогом является положительная отметка по пятибалльной шкале (3,4,5).
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результатов
	Форма контроля и оценивания

	1
	2
	3

	Умения:
	
	

	У1 -  определять методы содержания, кормления и разведения сельскохозяйственных животных разных видов и пород в различных климатических и иных условиях;

ОК 1.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам;
	Использование изученных материалов для реализации заданий

Рациональность планирования и организации собственной деятельности.

Объективность оценки своей деятельности по решению задач.
	Устный опрос

Наблюдение и оценка достижений деятельности обучающихся при выполнении заданий самостоятельной работы и выполнения практических работ  на учебных занятиях,  внеаудиторной самостоятельной работы.

	У2 -  определять методы производства продукции животноводства;

ОК 2.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности;
	Обеспечение бесперебойной работы 

Самостоятельность в принятии оптимальных решений в стандартных и нестандартных ситуациях.


	Устный опрос

Наблюдение и оценка действий и качества самоконтроля при выполнении учебных  заданий.

	У3 -  определять методы производства продукции животноводства;

ОК 9.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности .


	Владение основными приёмами использования ИКТ технологий

Отбор информации для эффективного выполнения задач.


	Практическое занятие, самостоятельная работа

Наблюдение и оценка достижений деятельности обучающихся по поиску и использованию учебной информации из различных источников качество составления конспекта, тезисов, понятийного словаря; подготовки и защиты рефератов, докладов, учебных пособий.

	У4 -  определять методы производства продукции животноводства.

ОК 10 .  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


	Прогнозирование и анализ результатов производства

Владение профессиональной лексикой, соблюдение этических норм поведения, применение приемов саморегуляции поведения в процессе межличностного общения.

Корректность взаимодействия с обучающимися в группе, преподавателями и мастерами в ходе освоения учебной дисциплины.
	Устный опрос

Диагностирование коммуникативных организационных способностей, и социального статуса обучающего при выполнении практических занятий


2.2. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам

	Учебная дисциплины
	Формы и методы контроля

	
	Текущий контроль
	Рубежный контроль
	Промежуточная аттестация

	
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З

	Тема 1. Основы анатомии и физиологии сельскохозяйственных животных


	Устный опрос 

Практическая работа 1
	У 1; З. 1
	Тестирование


	
	тестирование
	У 1; З. 1

	Тема 2. Основы разведения и

 кормления сельскохозяйственных животных
	Устный опрос, доклады

Практические работы

2,3,4
	У.1;.З.1
	Тестирование
	
	
	

	Тема 3. Технология производства основных видов продукции животноводства
	Устный опрос, доклады, презентации

Практическая работа №5.6,7,8.9
	У1, У2,

З.1; З.2; З.3, 
	Тестирование

Письменное задание
	
	
	

	Тема 4. Основы зоогигиены и ветеринарии.
	Практическая работа №10
	У1, У2,

З.1, З.2; З.3
	Тестирование
	
	
	


2.ОЦЕНОЧНЫЕ  (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ

Форма промежуточной аттестации обучающихся за семестр диф.зачет 
2.1. Формы и методы оценивания

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС ОП.11 Основы зоотехнии
направленные на формирование общих и профессиональных компетенции
2.2. Вопросы для зачета
Вариант 1

ОП.07 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


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. Вставьте пропущенное слово. 

Лактация – это ________ от отёла до запуска. 
Вставьте пропущенное слово. 
23.Экстерьер животного – это​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​__________ строение тела животного. 
24.  Вставьте пропущенное слово. 

Норма кормления -это количество ___________ веществ, удовлетворяющих потребности животного.
25. Вставьте пропущенное слово. 
Силос– это ______________________корм из зеленых растений. 

26. Вставьте пропущенное слово. 

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. Выя- вить,  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.07 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 22-36необходимо записать ответ в установленном для него поле. Ответом может быть число, отдельное слово, сочетание двух слов.
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.
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

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………………………
34. В производственных условиях различают ………………………………………………………………………….. кондиции.
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_____________________

2.3. Критерии оценки знаний студентов
               Промежуточная аттестация проводится в конце учебных циклов и является средством повторения всей учебной программы. 

               Студенты получают оценку по результатам устного экзамена.

В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и  достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.

ОБЛАСТНОЕ  ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ   

«НОВООСКОЛЬСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ

ОП.08 Биохимия мяса и молока

Специальность 
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РАССМОТРЕНО                                         

на заседании предметно - цикловой                     

комиссии                                                                   

Протокол №__от 28.08.2023 год                                               

Председатель ПЦК _______________
Разработчик:  Нехаенко Ю.Н. -  преподаватель ОГАПОУ «Новооскольский колледж»   
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения ОП.08 Биохимия мяса и молока по специальности основной профессиональной образовательной программы (далее ОПОП) по специальности СПО 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

1.1.1. Освоение профессиональных компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций (ОК):

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 2
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 4
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ПК 2.1
	Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья.

	ПК 2.3
	Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья.


1.1.2. Приобретение в ходе освоения ОП.08 Биохимия мяса и молока
практического опыта
	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 2.1
	У2.1.01составлять методику исследовательской работы, владеть методами научного анализа, обработки
	З 2.1.01 методов научного исследования, методики анализа качества сырья и готовой продукции 

	ПК 2.3
	У2.3.02 организовывать процесс биохимического и физико-химического исследования продукции.


	З 2.3.02  при хранении и переработке молочной и мясной продукции, методов организации

технологического процесса в учебных мастерских, организациях и предприятиях, основные виды контроля  

	ОК 01.
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи;выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; составлять план действия; определять необходимые ресурсы; владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02.
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную терминологию;
определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план;

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 
презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
современная научная и профессиональная терминология;
возможные траектории профессионального развития и самообразования;
основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;
правила разработки бизнес-планов;
порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты

	ОК 04.
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности

	ОК 07.
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
пути обеспечения ресурсосбережения;
принципы бережливого производства;
основные направления изменения климатических условий региона

	ОК 09.
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств


1.2. Система контроля и оценки освоения программы ОП.08 Биохимия мяса и молока 
1.2.1. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении профессионального модуля

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	ОП.08 Биохимия мяса и молока 
	 семестр- дифференцированный зачет



1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы ОП.08 Биохимия мяса и молока

Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на экзамене.
2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОП.08 БИОХИМИЯ МЯСА И МОЛОКА

2.1. Формы и методы оценивания

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС ОП.08 Биохимия мяса и молока направленные на формирование общих и профессиональных компетенций

2.2. Вопросы для дифференцированного зачета

ОП.08 Биохимия мяса и молока
Ключи правильных ответов к комплекту заданий

ОП.08 Биохимия мяса и молока

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:

 Выберите один из 4 вариантов ответа:

А) альбумин;

Б) глобулин;

В) казеин;

Г) лактоферрин.

2. Назовите белки сыворотки молока:

 Выберите один из 4 вариантов ответа:

А) альбумин;

Б) глобулин;

В) казеин;

Г) лактоферрин;

Д) белки оболочек жировых шариков;

Е) иммуноглобулины.
3. Основной углевод молока это:

 Выберите один из 4 вариантов ответа:
А) глюкоза;

Б) лактоза;

В) фруктоза;

Г) мальтоза.
4. Какой процесс используется при производстве кисломолочных

продуктов, сыров, кислосливочного масла:

 Выберите один из 4 вариантов ответа:
А) молочнокислое брожение;

Б) спиртовое брожение;

В) пропионовокислое брожение;

Г) маслянокислое брожение.
5. Перечислите биологически активные вещества молока: 

Выберите один из 4 вариантов ответа:
А) белки;

Б) углеводы;

В) ферменты;

Г) липиды;

Д) гормоны;

Е) минеральные вещества;

Ж) витамины.
6. Укажите на самый точный метод определения массовой доли белка в

молоке:

 Выберите один из 4 вариантов ответа:
А) по Кьельдалю;

Б) формольного титрования;

В) рефрактометрический;

Г) колориметрический;

Д) спектрофотометрический.
7. В каких единицах измеряется кислотность молока:

 Выберите один из 4 вариантов ответа:

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?
Выберите один из 4 вариантов ответа
А) триптофан/лизин;

Б) триптофан/пролин;

В) тирозин/метионин;

Г) фенилаланин/цистин;

Д) триптофан/оксипролин.
9. К какой продукции крови относится гематоген? 
Выберите один из 4 вариантов ответа:
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
	

	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
	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
	вторичная
	Б
	пространственная ориентация полипептидной спирали или способ укладки полипептидной цепи в определенном объеме.

	3
	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
	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

1) Вода                                                   

2) Минеральные вещества                   

3)  Белки                                                 

4)  Жиры                                                 

5)  Гликоген и мукополисахариды      

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	


31.Установите правильную последовательность состава покровной ткани животного, начиная с наружного
1) Эпидермис

2) Дерма

3) 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 
1) Влага

2) Белок

3) Жир

4) Зола 

34.Расположите в порядке возрастания компоненты крови с/х животных

1)  Вода

2) Белки

3) Липиды

4) Прочие органические вещества

5) Минеральные вещества

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	 
	
	
	


35.Установите правильную последовательность белков крови КРС в порядке возрастания

1) Альбумины

2) Глобулины

3) Фибриноген

4) 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: image9.png]



Рис. 1

Ответ: ______

38.Продолжите начатую схему «Вещества, входящие в состав живых организмов»


[image: image10]

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:

Выберите один из 4 вариантов ответа
1) Жиры

2) Углеводы

3) Витамины

4) Белки:

2. К аминокислотам не относится:
Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Метионин

2) Глутамин

3) Валин

4) Глицерин
3. Основной углевод молока это:

 Выберите один из 4 вариантов ответа:
А) глюкоза;

Б) лактоза;

В) фруктоза;

Г) мальтоза.
4. Основным белком покровной ткани является:

Выберите один из 4 вариантов ответа:
    а) миоглобин

    б) фибриноген

    в) кератин

    г) коллаген 

5. Перечислите биологически активные вещества молока: 

Выберите один из 4 вариантов ответа:
А) белки;

Б) углеводы;

В) ферменты;

Г) липиды;

Д) гормоны;

Е) минеральные вещества;

Ж) витамины.
6. Укажите на самый точный метод определения массовой доли белка в

молоке:

 Выберите один из 4 вариантов ответа:
А) по Кьельдалю;

Б) формольного титрования;

В) рефрактометрический;

Г) колориметрический;

Д) спектрофотометрический.
7. В каких единицах измеряется кислотность молока:

 Выберите один из 4 вариантов ответа:

А) в процентах;

Б) в градусах Цельсия;

В) в калориях;

Г) в градусах Тернера.

8. Окислительную порчу жиров вызывают следующие факторы:

Выберите один из 4 вариантов ответа
    а) наличие кислорода воздуха+

    б) наличие ферментов

    в) замораживание

    г) применение консервантов
9. К какой продукции крови относится гематоген? 
Выберите один из 4 вариантов ответа:
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.

	4
	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
	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
	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
	вторичная
	Б
	пространственная ориентация полипептидной спирали или способ укладки полипептидной цепи в определенном объеме.

	3
	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
	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

	 
	
	
	


1) Установите правильную последовательность компонентов костной ткани в порядке увеличения

6) Вода                                                   

7) Минеральные вещества                   

8)  Белки                                                 

9)  Жиры                                                 

10)  Гликоген и мукополисахариды      

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 
2) Влага

3) Белок

4) Жир

5) 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: image11.png]



Рис. 1

Ответ: ______

38.Продолжите начатую схему «Вещества, входящие в состав живых организмов»


[image: image12]

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_______________________ 

2.3. Критерии оценки знаний студентов
Промежуточная аттестация проводится в конце учебных циклов и является средством повторения всей учебной программы. 
В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

1.1. Область применения

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения программы   МДК 01.01.   Сдача-приемка сырья  и расходных материалов для производства мясной продукции подготовки специалистов среднего звена                         ( ППССЗ) по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения в части овладения видом профессиональной деятельности (ВПД):
Сдача-приемка сырья  и расходных материалов для производства мясной продукции

Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

1.1.2. Освоение  профессиональных компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций (ОК):
	Профессиональные и общие компетенции
	Показатели оценки результата
	Средства проверки

(№№ заданий, место, время, условия их выполнения)

Задания для проверки ПК и ОК нумеруются следующим образом: Задание К1, К2, Кn...

	ПК 1.1.
Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья

ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ЛР 1,5,9,13,14


	Правильный выбор и реализация  технологий сдачи- приемки в соответствии с качеством  сырья  и расходных (вспомогательных) материалов, для производства мясной продукции
	

	ПК 1.2.
Выбирать и реализовывать технологии первичной переработки скота, птицы и кроликов.

ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ЛР 1,5,9,13,14


	Уметь правильно выбирать и реализовывать оптимальные режимы работы оборудования  по приему и первичной переработке мясного сырья, способы холодильной обработки и первичной переработки скота, птицы и кроликов.;
	

	ПК 1.3.
Проводить контроль качества мясного сырья и вспомогательных материалов.

ОК 1,ОК 2, ОК 3 ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ЛР 1,5,9,13,14
	Уметь правильно выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья и вспомогательных материалов.
	


1.1.3. Приобретение в ходе освоения МДК 01.01.  практического опыта
	Иметь практический опыт


	Виды работ на учебной и/ или производственной практике и требования к их выполнению

	1
	2

	1.Приемки скота, птицы и кроликов;
	ВР 1  Принимать животных и птицу на убой, применять  установленные скидки для расчета приемной  массы, заполнение первичной документации (акты, накладные)

	2.Первичной переработки скота, птицы и кроликов;
	ВР 2 Выполнение работ по обескровливанию,

ВР 3 Снятие шкур с животных, шпарка и опалка

ВР 4 Выполнение работ по нутровке, зачистке

ВР 5 Разделка на полутуши

ВР 6 Контроль технологических процессов первичной обработки туш животных; выявление дефектов, ухудшающих товарный вид мясного сырья

	3.Размещения мяса в камерах холодильника;
	ВР 7  Размещение мяса в холодильных  камерах с учетом дальнейшей  переработки или реализации, выбор оптимальных  режимов охлаждения

	4.Эксплуатации и технического  обслуживания оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов
	ВР 8 вести расчет количества  необходимого оборудувания в цехе, 

ВР9 вести контроль за эксплуатацией и техническим обслуживанием оборудования в цехе

ВР 10проводить и  анализировать технологические процессы

	5.Производство колбасных изделий, копченостей и полуфабрикатов;
	ВР 11 распределять поступающее мясное сырье в зависимости от качества на производство соответствующих групп колбасных изделий.

ВР 12 Принимать поступающие вспомогательные  материалы  по качеству и в соответствии с требованиями НД;

ВР 13 Распределять  поступающие  вспомогательные материалы в зависимости от качества на производство соответствующих групп колбасных изделий.


1.1.4. Освоение умений и освоение знаний.
	Освоенные умения, усвоенные знания
	Показатели оценки результата
	№№ заданий 

для проверки



	1
	2
	3

	У 1 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований;

У 1.1 Вести процессы приемки и первичной переработки мясного сырья;

У 1.2. Взвешивать скот на механических или электронных весах;

У 1.3.Определять продуктивность скота по внешним признакам методом наружного осмотра и прощупывания животных;

У 1.4Сортировать скот по группам с учетом пола, возраста и упитанности;

У 1.5Размещать скот в загонах с использованием электропогонялок;

У 1.6Контролировать условия и режимы содержания скота до убоя и производить мойку скота перед убоем;


	Умение вести процессы приемки и первичной переработки мясного сырья;

-определение оптимальных режимов работы оборудования по приему и первичной переработке мясного сырья;

-знание условий и режимов содержания скота до убоя,

-умение размещать скот в загонах с использованием электропогонялок;
	УЗ 1

	У 2 Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями;

У 2.1 Давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего мясного сырья;

У 2.2.Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования;

У 2.3Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продуктов питания из мясного сырья;


	владение навыками производства первичной переработки скота в соответсвии с  технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно санитарных требований, включая оглушение, убой и обескровливание животных, сьемки шкур, разделки и взвешивания туш и полутуш, обвалки и жиловки, изготовления натуральных мясных полуфабрикатов;


	УЗ 2

	У 3Производить первичную переработку скота в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований, включая оглушение, убой и обескровливание животных, съемку шкур, разделку и взвешивание туш и полутуш, обвалку, жиловку мяса и субпродуктов, изготовление натуральных мясных полуфабрикатов, сдачу продукции на охлаждение
	-знание последовательности технологических операций при убое птицы и кроликов;

-знание основных технологических режимов и режимных параметров оборудования для переработки;

-умение определять и устранять причины снижающие качество продукции;
	УЗ 3

	У 4 Определять естественную убыль сырья в процессе обработки и хранения мясного сырья;

У 4.1Выбирать оптимальные режимы работы оборудования по приему и первичной переработке мясного сырья, способы холодильной обработки и первичной переработки сырья животного происхождения;


	умение определять естественною убыль в процессе обработки и хранения  мясного сырья;

-знание режимов холодильной обработки мяса , птицы и кроликов
	УЗ 4

	У 5 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований;

У 5.1Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства;
	знание процессов приемки и первичной переработки мясного сырья;

-умение подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания  из мясного сырья ;

-знание ветеринарно-санитарных требований в цехах предубойного содержания скота и птицы;

- умение пользоваться средствами индивидуальной  защиты в процессе выполнения технологических операций;

-
	УЗ 5


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля 

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


	Демонстрация интереса к будущей профессии
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые
методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их
эффективность и качество.


	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов 

-оценка эффективности и качества выполнения
	

	ОК 3.Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях


	-Решение стандартных и нестандартных профессиональных задач 
	

	ОК 4.Осуществлять поиск и использование информации,
необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач,
профессионального и личностного развития.


	-Эффективный поиск необходимой информации

-использование различных источников, включая электронные
	

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


	Использование информационно-коммуникационных технологий
в профессиональной деятельности.
	

	ОК 6.Работать в коллективе и команде, эффективно общаться
с коллегами, руководством, потребителями.
	-взаимодействие с обучающимися, преподавателями  в ходе обучения
	

	ОК 7.Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий
	Самоанализ и коррекция результатов собственной работы
	

	ОК 8.Самостоятельно определять задачи профессионального и
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно
планировать повышение квалификации.
	-организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля
	

	ОК 9.Ориентироваться в условиях частой смены технологий
в профессиональной деятельности.


	Ориентирование в условиях частой смены технологий
в профессиональной деятельности.
	


Формирование личностного развития

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями 
к деловым качествам личности
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ЛР 01.Сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн).
	Сформированность гражданской позиции.мониторинг( активности,  позитивное( отношение к базовым ценностям,  самооценка( событий,
	Наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения

	ЛР 05.Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности
	ответственность за результат учебной деятельности и подготовки( к профессиональной деятельности;  проявление высокопрофессиональной трудовой активности;(  участие в исследовательской и проектной работе;(  участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии,( викторинах, в предметных неделях.
	наблюдение, 

- тестирование, в том числе с помощью проективных методик и др., - анализ продуктов деятельности (проектов, практических, творческих работ), 

- самооценка и т.д. 



	ЛР 09.Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни
	сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности
	наблюдение, 

тестирование, в том числе с помощью проективных методик и др., 



	ЛР.13.Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем.
	- понимать сущность и социальную значимости своей будущей профессии;

- принимать участие в профессиональных студенческих конкурсах, семинарах, конференциях;

- иметь положительные характеристики с мест прохождения учебных и производственных практик
	- достижение высоких результатов при прохождении производственной практики;

- результативность участия в студенческих конкурсах, семинарах, конференциях.

- ведение табеля прохождения педагогической практики учащимися

	ЛР.14.Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально- экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности.
	Проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природным( богатствам России и мира;  демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого( отношения к действиям, приносящим вред экологии
	наблюдение, 

тестирование, в том числе с помощью проективных методик и др., 

анализ продуктов деятельности (проектов, практических, творческих работ), 

 самооценка и т.д. 




2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ МДК 01.01 СДАЧА - ПРИЕМКА СЫРЬЯ И РАСХОДНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ  ПРОИЗВОДСТВА  МЯСНОЙ ПРОДУКЦИИ 
2.1. Формы и методы оценивания

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по МДК 01.01 «Сдача-приемка сырья для производства мясной продукции», направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.
	Результаты обучения

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

	У 1 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований;
У 1.1 Вести процессы приемки и первичной переработки мясного сырья;
У 1.2. Взвешивать скот на механических или электронных весах;
У 1.3.Определять продуктивность скота по внешним признакам методом наружного осмотра и прощупывания животных;

У 1.4Сортировать скот по группам с учетом пола, возраста и упитанности;

У 1.5Размещать скот в загонах с использованием электропогонялок;

У 1.6Контролировать условия и режимы содержания скота до убоя и производить мойку скота перед убоем;

З 1Основные технологии производства  продукции из животного сырья; 
З1.2 Знание условий и режимов содержания скота до убоя


	Устный опрос, индивидуальные задания, тестирование, Оценка выполнения ПЗ

	У 2 Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями;

У 2.1 Давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего мясного сырья;

У 2.2.Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования;

У 2.3Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продуктов питания из мясного сырья;

З 2 Нормы выходов мяса и мясопродуктов; требования  НД к качеству мяса
	Устный опрос, индивидуальные задания,  тестирование. Оценка выполнения ПЗ

	У3 Производить первичную переработку скота в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований, включая оглушение, убой и обескровливание животных, съемку шкур, разделку и взвешивание туш и полутуш, обвалку, жиловку мяса и субпродуктов, изготовление натуральных мясных полуфабрикатов, сдачу продукции на охлаждение
З 3. Основы технологии производства продуктов питания животного происхождения;


	Оценка выполнения ПЗ, наблюдение в процессе текущей учебной деятельности, устный опрос, тестирование

	 У 4 Определять естественную убыль сырья в процессе обработки и хранения мясного сырья;

У 4.1Выбирать оптимальные режимы работы оборудования по приему и первичной переработке мясного сырья, способы холодильной обработки и первичной переработки сырья животного происхождения;

   З 4 Режимы холодильной обработки мяса, птицы и кроликов;


	Устный опрос, нндивидуальные задания, проекты, оценка выполнения самостоятельной работы .Оценка выполнения ПЗ

	     У 5  Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований;

У5Требования нормативно- технической документации к поступающему сырью и вспомогательным материалам
	Оценка выполнения ПЗ, наблюдение в процессе текущей учебной деятельности, устный опрос, тестирование


2.1.1. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении МДК
	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК. 01.01. Сдача-приемка сырья для производства  мясной продукции
	3 семестр   Итоговая оценка

4 семестр   Итоговая оценка

Э (экзамен)     

  


2.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы МДК. 01.01. Сдача-приемка сырья для производства  мясной продукции .Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на экзамене.
2.2. Вопросы для экзамена  

1.Характеристика современного состояния мясной и птицеперерабатывающей отрасли.

2. Сырье и ассортимент продукции, выпускаемой предприятиями отрасли.

3. Организация и порядок транспортировки скота на мясокомбинаты железнодорожным транспортом.

4. Доставка скота на мясокомбинаты автотранспортом.

5. Особенности в организации транспортировки на мясокомбинаты животных.

6. Приемка скота по живой массе и упитанности.

7. Приемка скота по количеству и качеству мяса.

8. Сравнительная характеристика основных систем приемки скота.

9. Характеристика скотобазы. Организация предубойного содержания скота.
10.Факторы, влияющие на формирование качественных характеристик мяса на этапе транспортировки и предубойного содержания. 
11. Технологическая схема убоя и первичной переработки крупного рогатого скота. 12. Основные способы и технологическая схема переработки свиней.
 13. Технологическая схема убоя и первичной переработки мелкого рогатого скота.
14. Цель и способы оглушения животных. Преимущества механического обездвиживания и углекислотной анастезии.
 15. Рекомендуемые способы, технологические режимы и оборудование для электрооглушения крупного рогатого скота.
 16. Рекомендуемые способы, технологические режимы и оборудование для электрооглушения свиней. Возможные варианты электрооглушения мелкого рогатого скота.
 17. Убой животных и сбор крови на пищевые,медецинские,кормовые и технические цели. Организация сбора крови на установках В2-ФВУ.
 18. Последовательность технологических приемов при забеловке шкур. Значение и схемы поддувки сжатым воздухом при забеловке шкур крупного и мелкого рогатого скота.
 19. Охарактеризуйте факторы, имеющие решающее значение для качественной съемки шкур на механических установках (направление и величина прилагаемого усилия, угол отрыва, скорость движения цепи или конвейера).
20.Организация съемки шкур с туш крупного рогатого скота на установках периодического и непрерывного действия. 
21. Организация съемки свиных шкур, крупонов и овчин на установках периодического непрерывного действия. 
22. Технологические режимы и оборудование для шпарки и обезволашивания свиных туш на установках периодического и непрерывного действия
23. Назначение, режимы и оборудование для проведения опалки и полировки свиных туш.

25. Последовательность извлечения внутренних органов и организация их инспекции на конвейерных столах. 

26. Разделение туш на полутуши. Требования, предъявляемые при выполнении этой операции.
27. Клеймение и взвешивание говяжьих, свиных, и бараньих туш. Особенности заполнения отвес-накладных для разных видов мяса. 
28. Факторы, влияющие на качество мяса на этапе убоя и первичной переработки скота. 
29. Организация технологического процесса переработки скота на конвейерных поточно-механизированных линиях. Приемка и доставка на переработку с.- х. птицы.
 30. Технологическая схема убоя и первичной переработки сухопутной птицы.
 31. Технологическая схема убоя и первичной переработки водоплавающей птицы. 32. Методы оглушения птицы. Сравнительная характеристика способов электрооглушения птицы. 
33. Характеристика способов убоя птицы. Обескровливание.
34. Цель,сущность, режимы и технические средства, используемые для тепловой обработки тушек птицы. Направления холодильной обработки мяса птицы в зависимости от режимов шпарки.
 35. Снятие оперения. Основное оборудование, используемое для выполнения этой операции. 
36. Воскование тушек водоплавающей птицы (цель, сущность, режимы). Способы регенерации воскомассы.
 37. Отличительные особенности полу- и полного потрошения. Преимущества перехода на полное потрошение тушек птицы.
 38. Технологическая схема процесса потрошения и характеристика операций по извлечению внутренностей из тушек птицы. Обработка получаемых при потрошении субпродуктов. 
39. Охлаждение тушек птицы. Характеристика основных способов охлаждения, их преимущества и недостатки. 
40. Сортировка, маркировка, формовка и упаковка тушек сухопутной и водоплавающей птицы. 
41. Организация технологического процесса переработки птицы на автоматизированных линиях. 
42. Технологическая схема и характеристика основных операций убоя и первичной переработки кроликов.
 43. Классификация субпродуктов и основные направления их использования.
 44. Технологические схемы и характеристика отдельных операций обработки мякотных и мясокостных субпродуктов. 
45. Технологическая схема и организация технологического процесса обработки слизистых субпродуктов. 
46. Технологическая схема и организация технологического процесса обработки шерстных субпродуктов
47. Ассортимент колбасных изделий. Требования к качеству готовой продукции.

 48. Белковые препараты животного происхождения на основе гидролизатов из свиной шкурки, их функционально-технологические свойства. 

49Белковые препараты животного происхождения на основе гидролизатов из говяжьей жилки, их функционально-технологические характеристики.

 50 Белковые препараты растительного происхождения. Их функциональные свойства и влияние на эмульгирующую и гелеобразующую способность фаршей колбасных изделий.

 51. Белковые препараты, используемые в мясной промышленности. Их функционально-технологические свойства и роль в технологии мясопродуктов.

 52 Варианты использования сырья в зависимости от автолитических изменений в мясе в технологии колбасных изделий.
Типовые задачи для экзамена
1. При хранении полутуш в холодильной камере, обнаружено ослизнение мяса.
- проанализируйте создавшуюся ситуацию.
- что могло явиться причиной данных изменений мяса?
2. На мясокомбинате после холодильной обработки полутуш и хранения обнаружено несколько полутуш, подвергнутых плесневению. Все режимы хранения были
соблюдены.
- проанализируйте создавшуюся ситуацию.
- какие меры по устранению модно применить?
3. При приемке партии свиней в количестве 30 голов общей массой 2500 кг приемщик не согласился принять свиней по весу, указанному в гуртовой ведомости. Как
выйти из сложившейся ситуации и какой будет зачетная масса убойных животных?
4. При приемке партии свиней в количестве 45 голов общей живой массой 3500
кг приемщик не согласился с оценкой категории упитанности животных. Как выйти
из сложившейся ситуации и кто будет нести дополнительные расходы?
5. Во время хранения в холодильной камере произошло изменение цвета мяса.
Параметры холодильной обработки соответствуют требованиям.
- проанализируйте создавшуюся ситуацию
- что повлекло изменение цвета?
6. На мясоперерабатывающем предприятии в результате размораживания предварительно замороженное мясное сырье приобрело темную окраску и жесткую консистенцию, кроме того волокна отделялись друг от друга, были рыхлыми. Назовите
причины создавшейся ситуации и способы устранения.
7. На мясокомбинате производится сбор крови на пищевые цели, однако по окончании процесса обнаруживается свернутая кровь. Укажите причины и примите соответствующее решение по устранению проблемы.
8. При хранении полутуш на мясокомбинате, обнаружено ослизнение мяса при
его хранении в охлажденном состоянии. Проанализируйте создавшуюся ситуацию.
Что могло явиться причиной данных изменений мяса? Направления переработки такого мяса.
9. На мясоперерабатывающее предприятие поступил шпик хребтовый, который
через день хранения при температуре 20°С испортился. Укажите виды порчи жиров,
условия возникновения и появляющиеся продукты распада. Выявите какой из видов
порчи проявил себя.
10. На мясокомбинат поступила говядина 1 категории в количестве 20 полутуш
(масса 1 полутуши 110 кг). Определите количество мяса жилованного и
жира после обвалки (выход 75,5%)
11. Определите массу мяса на костях, если количество жилованной говядины
370 кг, а на остальное получаемое сырье доля при разделке составляет:
- кость 23,5%;
- сухожилия и хрящи 3,4%;
- технических зачисток 0,9%;
- потери 0,1%.
12.Определите выход мясопродукта, если масса готового продукта составила
500 кг, масса составленного на куттере фарша 625 кг, масса батонов до термообработки 630 кг, а масса несоленого сырья – 400 кг.
13. Определить массу свинины на костях, если живая масса животного 200 кг,
а убойный выход свинины в шкуре 67,7 %.
14. Необходимо произвести формование 600 кг фарша вареных колбас в искусственную оболочку типа «Фиброус», фаршеемкость которой 10 м оболочки
составляет 45,5 кг, а расход оболочки на 1 тонну изделий – 220 м. Определите потребное количество оболочки.

15. Масса охлажденной свиной туши в шкуре – 90 кг, толщина шпика 3,7см. Укажите категорию и форму клейма.
16. Масса охлажденной свиной туши – 78 кг (без шкуры), толщина шпика4,2 см. Укажите категорию и форму клейма.
17.На мясоперерабатывающее производство поступила партия  взрослого  КРС в количестве  10 голов. Животные здоровы. Сдача- приемка ведется по весу и упитанности. Опишите  последовательно все действия и операции, начиная  приемкой и заканчивая поступлением  животных в убойный цех.

18.Определить зачетную живую массу скота при сдаче, если доставили на автомашинах с расстояния 62 км три коровы во второй половине стельности с живой массой 510, 490 и 550 кг.

19.Определить зачетную живую массу скота при сдаче пять

бычков  с общей живой массой 2350 кг, которые имели на шкуре навал. 
20. На мясоперерабатывающее предприятие поступила партия свиней в количестве 100 голов.  Средняя живая  масса ( с учетом скидки на содержимое ЖКТ) одной туши составляет 98 кг. Толщина шпика , не считая толщину шкуры 1 см. К какой категории относятся данные животные?

21.На мясоперерабатывающее предприятие поступила партия свиней в количестве 250 голов. При проведении ветеринарного осмотра  были выявлены 50 голов с сыпью и кровоподтеками. К какой категории отнести поступивщих животных, если  средняя живая масса( с учетом скидки на содержимое ЖКТ)  одной туши 85 кг, при толщине шпика два см.
22. 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»)

23. Расчитайте количество боксов (непрерывно-действующее оборудование)  для оглушения в убойном цехе, зная что за смену перерабатывают 280 голов скота, производительность оборудования составляет 95 голов в час, продолжительность смены составляет 8 часов. Учитывайте, что полученное число единиц оборудования   (дробное) округляется  до ближайшего большего целого числа.

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

25. опишите как в колбасном производстве выполняют разделку говядины, сделайте зарисовку полутуши, обозначьте границы разделения отрубов, обозначьте названия частей.
26. опишите как в колбасном производстве выполняют разделку свинины-

 а) разделка на конвейере;

б) разделка  на подвесных путях ; сделайте зарисовку полутуши, обозначьте границы разделения отрубов, обозначьте названия частей.
2.3. Критерии оценки знаний студентов
               Промежуточная аттестация проводится в конце учебных циклов и является средством повторения всей учебной программы. 

               Студенты получают оценку по результатам устного экзамена.

В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и  достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.
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Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения МДК.01.02 Технологические операции производства мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями по специальности основной профессиональной образовательной программы (далее ОПОП) по специальности СПО 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

1.1.1. Освоение профессиональных компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций (ОК):

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 2
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 4
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ВД 1
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья

	ПК 1.1.
	Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья

	ПК 1.2.
	Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями


1.1.2. Приобретение в ходе освоения МДК. 01.02
практического опыта
	Владеть навыками
	Н 1.1.01/ ПО 1.1.01

Вести сдачу-приемку сырья для производства продуктов питания из мясного сырья;

Н 1.1.02/ ПО 1.1.02

Вести сдачу-приемку расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья.;

Н 1.2.01/ ПО 1.2.01

Выполнять технологические операции обработки мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;

Н 1.2.02/ ПО 1.2.02

Выполнять технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	Уметь
	У 1.1.01 

Проводить подготовку сырья для производства продуктов питания из мясного сырья;

У 1.1.02 

Проводить передачу сырья для производства продуктов питания из мясного сырья в цеха переработки;

У 1.1.03 

Проводить сдачу-приемку расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья;

У 1.2.01 

Контролировать технологический процесс производства продуктов питания из мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями;

У 1.2.02 

Обеспечивать режим работы оборудования по обработке мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями;

У 1.2.03 

Контролировать технологический процесс обработки мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями;

У 1.2.04 

Обеспечивать режим работы оборудования по обработке мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями;



	Знать
	З 1.1.01 

Требования действующих стандартов на сырье  для производства продуктов питания из мясного сырья;
З 1.1.02 

Режимы и последовательность подготовки сырья  для производства продуктов питания из мясного сырья;

З 1.1.03 

Порядок передачи сырья для производства продуктов питания из мясного сырья в цеха переработки;

З 1.1.04 

Требования действующих стандартов на расходные материалы  для производства продуктов питания;

З 1.2.01 

Режимы обработки мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями;

З 1.2.02 

Назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования для обработки мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы;

З 1.2.03 

Режимы обработки мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями;

З 1.2.04 

Назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования для обработки мясного сырья;




1.2. Система контроля и оценки освоения программы МДК.01.02 Технологические операции производства мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

1.2.1. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении профессионального модуля

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК.01.02 Технологические операции производства мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	3 семестр   -итоговая оценка

4 семестр- экзамен



1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы МДК.01.02 Технологические операции производства мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на экзамене.
2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ МДК.01.02 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОПЕРАЦИИ ПРОИЗВОДСТВА МЯСНОЙ ПРОДУКЦИИ НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ В СООТВЕТСТВИИ С ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМИ ИНСТРУКЦИЯМИ
2.1. Формы и методы оценивания

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС МДК.01.02 Технологические операции производства мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями направленные на формирование общих и профессиональных компетенций
2.2. Вопросы для экзамена

МДК.01.02 Технологические операции производства мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
1. Промышленное понятие о мясе

2. Показатели качества мяса

3. Факторы, определяющие качество мяса

4. Роль мяса в питании человека

5.Понятие об автолизе.

6. Основные стадии автолиза.

 7.Изменение свойств мышечной ткани в процессе автолиза

8. Подмораживание мяса, его цель и режимы. 

9.Параметры и длительность хранения мяса в подмороженном состоянии
10. Влияние замораживания на микроорганизмы 

11. Микрофлора мороженого мяса.

12. Классификация субпродуктов и их пищевая ценность.
13. Требования к качеству субпродуктов.
14.Сбор обработка и хранение субпродуктов

15.Технологические процессы производства субпродуктов
16.Обработка слизистых субпродуктов в соответствии с технологическими инструкциями
17.Виды субпродуктов птицы
18.Обработка субпродуктов птицы

19.Ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов
20.Влияние микробов на пищевые продукты

21.Санитария и гигиена при обработке пищевых субпродуктов
22.Виды порчи субпродуктов

23.Требования к качеству в соответствии с ГОСТ
24.Комплект кишок крупного рогатого скота

25.Комплект кишок мелкого рогатого скота

26.Комплект свиных кишок
27.Сырье для колбасного производства

28.Пищевые и функциональные добавки

29.Жиловка мяса и разделение его по сортам

30.Жиловка субпродуктов

31.Подготовка мяса к посолу

32.Измельчение и посол мяса

33.Средства механизации и автоматизации технологических процессов производства мясных. продуктов на автоматизированных технологических линиях

34.Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства продуктов питания из мясного сырья

35.Технологические процессы производства вареных колбасных изделий

36.Ассортимент колбасного производства

37.Изменения, происходящие при хранении

38.Дефекты: виды, причины возникновения и пути устранения.

39.Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья

40.Требования стандартов к упаковке, маркировке, транспортированию и хранению.

41.Машины для измельчения мясного сырья

Задачи для экзамена
Задача № 1

Используя таблицу № 11 сборника рецептур блюд определить массу отходов и мякоти при кулинарной разделке бараньей туши первой категории в количестве 70 кг.

Задача № 2

Определить массу отходов и мякоти при обработке бараньей туши второй категории в количестве 34 кг, если % отходов составляет 33, 8 %.

Задача № 3

Определить количество мякоти мяса при кулинарной разделке говядины второй категории массой 168 кг, если % отходов составляет 29, 5 %.

Задача № 4

Определить количество отходов, сала, мякоти мяса при разделке мясной свиной туши массой 84 кг, если сало составляет 8%, а % отходов 14, 8 %.

Задача № 5

Определить количество мяса (кг), если оно составляет в котлетной массе 63 % . Количество котлетной массы 8 кг.
Задача №6

Рассчитать количество крупнокусковых полуфабрикатов, которое можно приготовить из 300 кг говядины 1-й категории.
Задача №7

Мясной цех вырабатывает 30 кг полуфабрикатов из свинины. Выполнит ли он производственную программу, если поступит 40 кг обрезной свинины на костях?
Задача №8

Рассчитать количество свинины мясной для получения 158 кг крупнокусковых полуфабрикатов.

Задача №9
Рассчитать количество крупнокусковых полуфабрикатов, которые можно приготовить из 280 кг говядины 2-й категории.
2.3. Критерии оценки знаний студентов
Промежуточная аттестация проводится в конце учебных циклов и является средством повторения всей учебной программы. 
В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.
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Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения МДК.02.03 Биохимия и микробиология мяса мясных продуктов по специальности основной профессиональной образовательной программы (далее ОПОП) по специальности СПО 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

1.1.1. Освоение профессиональных компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций (ОК):

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 2
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 4
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ПК 2.1
	Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья.

	ПК 2.3
	Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья.


1.1.2. Приобретение в ходе освоения МДК. 01.02
практического опыта
	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 2.1
	У2.1.01составлять методику исследовательской работы, владеть методами научного анализа, обработки
	З 2.1.01 методов научного исследования, методики анализа качества сырья и готовой продукции 

	ПК 2.3
	У2.3.02 организовывать процесс биохимического и физико-химического исследования продукции.


	З 2.3.02  при хранении и переработке молочной и мясной продукции, методов организации

технологического процесса в учебных мастерских, организациях и предприятиях, основные виды контроля  

	ОК 01.
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи;выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; составлять план действия; определять необходимые ресурсы; владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02.
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную терминологию;
определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план;

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 
презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
современная научная и профессиональная терминология;
возможные траектории профессионального развития и самообразования;
основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;
правила разработки бизнес-планов;
порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты

	ОК 04.
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности

	ОК 07.
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
пути обеспечения ресурсосбережения;
принципы бережливого производства;
основные направления изменения климатических условий региона

	ОК 09.
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	 номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств


1.2. Система контроля и оценки освоения программы МДК.02.03 Биохимия и микробиология мяса мясных продуктов 

1.2.1. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении профессионального модуля

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК.02.03 Биохимия и микробиология мяса мясных продуктов

	4 семестр- экзамен



1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы МДК.02.03 Биохимия и микробиология мяса мясных продуктов 
Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на экзамене.
2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ МДК.02.03 БИОХИМИЯ И МИКРОБИОЛОГИЯ МЯСА МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
2.1. Формы и методы оценивания

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС МДК.02.03 Биохимия и микробиология мяса мясных продуктов направленные на формирование общих и профессиональных компетенций

2.2. Вопросы для экзамена

МДК.02.03 Биохимия и микробиология мяса мясных продуктов
1. Химический состав живых организмов.

2. Ферменты.

3. Липиды.

4. Белки.

5. Полноценные белки

6. Обмен веществ.

7. Роль воды и минеральных веществ в организме.

8. Химический состав живых организмов. 

9. Белки. 

10. Химический состав и строение, классификация белков. 

11. Аминокислоты, их классификация и свойства. 

12. Биологические и физико-химические свойства белков

13. Характеристика простых и сложных белков.

14. Ферменты. 

15. Роль в жизнедеятельности организмов, химическая природа и механизм действия. 

16. Характеристика ферментов.

17. Номенклатура и классификация ферментов, свойства. 

18. Строение, биологическая роль ДНК, РНК.

19. Классификация липидов, биологическая роль.

20. Жиры и их функции в организме, 

21. Физико-химические свойства жиров. 

22. Углеводы пищи, их классификация и биологическая роль, физико- химические свойства углеводов и нуклеиновых

23. Состав и физико-химические свойства крови. 

24. Биохимические и автолитические превращения крови. 

25. Пищевая ценность крови.

26.  Порча мяса.

27.  Химические процессы, вызывающие порчу мяса. 

28. Изменения при замораживании, хранении, посоле. 

29. Источники микробного обсеменения мяса в процессе убоя и первичной переработки туш. 

30. Микробиологический контроль мяса. 

31. Ветеринарно-санитарные и гигиенические мероприятия при первичной переработке скота.

32. Химический состав соединительной ткани. 

33. Изменение коллагена при технологической обработке. 

34. Химический состав жировой ткани.

35. Биохимические и физико-химические изменения жира в процессе переработки и хранения. 

36. Автолитические превращения тканевых жиров, влияние микроорганизмов на качество жира. 

37. Способы предохранения жиров от порчи. 

38. Значение жиров в питании.

39. Химический состав печени, почек, легких и желчи.
40.  Автолитические изменения внутренних органов, их пищевая ценность. 
41. Химический состав желудка и кишок. 
42. Пищеварительные железы, их роль в качестве источников биологически активных веществ. 
43. Сбор, хранение и переработка эндокринно-ферментного сырья.
44. Биологически активные вещества, химический состав, свойства.
45. Микрофлора лечебных и ферментных препаратов животного происхождения
46. Биохимия внутренних органов сельскохозяйственных животных и птицы.
47. Биохимия нервной ткани. 
48. Особенности биохимии и химического состава мяса   птицы.
49. Гнилостные бактерии. 
50. Грибы. 
51. Актиномицеты. 
52. Микрококки. 
53. Молочнокислые, маслянокислые, уксуснокислые бактерии. 
54. Микрофлора мяса. 
55. Источники и пути обсеменения мяса микрофлорой
56. Процессы при охлаждении.
57. Изменения свойств мяса и мясных продуктов при охлаждении.
58. Замораживание мяса. 
59. Влияние замораживания на микроорганизмы. 
60. Холодильная обработка и хранение мяса и мясопродуктов. 
61. Способы и режимы замораживания и хранения
62. Микрофлора мяса. Основные группы микроорганизмов, влияющих на качество и безопасность мяса и мясопродуктов
63. Контаминация мясной  туши при боенских операциях
64. Микрофлора мяса и мясопродуктов при охлаждении и замораживании
65. Микрофлора мяса и мясных продуктов при посоле
66. Микробные изменения при производстве колбас. 
67. Микрофлора мясных консервов.
68. Изменения мяса во время тепловой  обработки. 
69. Изменения мяса в процессе сушки.
Задачи для экзамена
1.Дайте характеристику химическому составу мяса. Наличие каких компонентов в мясе обусловливает его высокую пищевую ценность?

2. Какие вещества называют белками? Перечислите пять функций, которые осуществляют белки в организме человека.

3. Какова суточная потребность в белке для взрослого человека, изменяется ли она или является постоянной?

4. Могут ли белки мышечной ткани предопределять состояние сырья и готовых мясопродуктов? Приведите примеры.

5. Приведите классификацию мышечных белков по месту расположения в клетке и растворимости.

6. Саркоплазматические белки хорошо растворимы в воде за исключением глобулина X. Последний растворяется в растворах с низкой ионной силой. Поэтому наличие в мышечной ткани небольшого количества неорганических солей является достаточным, чтобы при водяной экстракции глобулин X переходил в раствор. Перечислите белки саркоплазмы, которые легко переходят в водный экстракт.

7. Дайте характеристику показателям белков саркоплазмы.

8. Миофибриллярные белки извлекаются из мяса значительно труднее, чем белки саркоплазмы, благодаря комплексообразованию между белками, а также между белками и другими компонентами миофибрилл. Какую концентрацию солей используют в технологии мяса для их растворения?

9. Перечислите белки, переходящие в солевой экстракт. Что они обеспечивают?

10. Охарактеризуйте основные показатели белков миофибрилл.

11. Основу какой ткани составляют белки, нерастворимые в водно-солевых растворах? Как называются белки, нерастворимые в солевых растворах, как их извлечь из мяса?

12. Перечислите белки сарколеммы и внутримышечной соединительной ткани.

13. Докажите, что биологическая ценность белков мяса определяется содержанием в них незаменимых аминокислот.

14. Оказывает ли вода влияние на качественные характеристики полученных из мяса готовых продуктов и если да, то на какие?

15. Какими свойствами обладает хорошо препарированная мышечная ткань и сколько содержит воды?

16. Если продукт содержит небольшое количество воды, то будет ли он дольше храниться и почему?

17. Связь воды с белком посредством молекулярной адсорбции считается самой прочной. К гидрофильным центрам белка относят заряженные группы и незаряженные группы. Охарактеризуйте их биохимическое строение. Какую адсорбцию называют ионной, а какую — молекулярной?

18. Почему прочносвязанная адсорбционная влага не удаляется сушкой? Каково количество адсорбционной влаги для белков мяса, что влияет на содержание прочносвязанной влаги в мясопродуктах?

19. Что понимают под изоэлектрической точкой белков мяса? Могут ли мышечные белки поглощать воду, если pH мяса 5,3?

20. Изменяется ли количество адсорбционной влаги с изменением уровня pH и почему? От чего зависит число групп, фиксирующих влагу в мясе благодаря адсорбции? Приведите примеры.

2.3. Критерии оценки знаний студентов
Промежуточная аттестация проводится в конце учебных циклов и является средством повторения всей учебной программы. 
В качестве критерия оценки знаний студентов выбрана следующая система:

На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на вопросы. Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости решить подобную ситуационную задачу на практике.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на большинство вопросов, неверно отвечал на дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением подобной ситуационной задачи на практике.
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� Дисциплинарные (предметные) результаты указываются в соответствии с их полным перечнем во ФГОС СОО от 12.08.2022г. № 732 для базового уровня изучения


� Приводятся только коды компетенций общих и профессиональных, необходимых для освоения данной дисциплины, также можно привести коды личностных результатов реализации программы воспитания с учетом особенностей профессии/специальности в соответствии с Приложением 3 ПООП-П.















