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1. Общая характеристика  рабочей программы общеобразовательной дисциплины «Литература»

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 35.02.08 Электрификация и системы в агропромышленном комплексе (АПК) 

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 2.1. Вести учетно-отчетную документацию

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива


	- формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, ключевыми понятиями и методами; 
-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в профессиональную среду
	Умения: уметь работать с разными информационными источниками, в том числе в медиапространстве, использовать ресурсы традиционных библиотек и электронных библиотечных систем.
Знания: Нормативные и методические документы  производства. 




	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


            ОЦЕНОЧНЫЕ  (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ

2.1. Материалы для проведения текущей аттестации
2.1.1 Вопросы входного контроля
1.Что такое литература? Художественная литература?

2. Какие творческие литературные методы (направления) вам известны?
3.Назовите имена писателей и их произведения, вошедшие в «золотой фонд» русской литературы.
2.1.2 Задания рубежного контроля 1,2,3….
Литература второй половины 19 века

Тесты (примерные задания)

1.В каком журнале в начале своей деятельности сотрудничал А.Н.Островский?

А) Москвитянин

                   Б) Современник

                   В) Отечественные записки

2. Яркими представителями «темного царства» в пьесе «Гроза» являются 

(найдите лишнее):   

                 А) Тихон

                 Б) Дикой

                 В) Кабаниха

                 Г) Кулигин

3. Эзопов язык – это:

               А) Художественное преувеличение

               Б) Иносказание

               В) Художественное сравнение

4. Герой романа «Преступление и наказание» совершает убийство старухи-процентщицы ради:

                А) Денег

                Б) Оправдания своей теории

                В) Близких ему людей : матери и сестры

5. Борьба духовного с чувственным лежит в основе внутреннего развития:

                А) Пьера Безухова

                 Б) Анатоля Курагина

                 В) Бориса Друбецкого

 6. Темой пьесы А.П.Чехова «Вишневый сад» является:

                  А) Судьба России, ее будущее

                  Б) Судьба Раневской и Гаева

                  В) Вторжение в жизнь поместного дворянства капиталиста Лопахина

Тест по теме 
«Серебряный век русской поэзии»
1. Укажите временные границы Серебряного века русской поэзии
1. Начало XX века
2. Конец XIX - начало XX века
3. Начало - середина XX века
4. Конец XIX века
2. Кто из философов первым предложил название «Серебряный век»?
1. В.Соловьёв
2. Н.Оцуп
3. Н.Бердяев
4. И.Анненский
3. Как называлась художественно-эстетическая система, сложившаяся в начале XX века и воплотившаяся в системе самостоятельных художественных направлений и течений?
1. декаданс
2. модернизм
3. символизм
4. футуризм
4. Название какого поэтического течения переводится как «будущее»?
1. символизм
2. имажинизм
3. футуризм
4. акмеизм
5. Какое поэтическое течение было первым в литературе Серебряного века?
1. символизм
2. акмеизм
3. футуризм
4. имажинизм
6. Основоположником  какого течения стал Н. Гумилев?
1. символизм
2. имажинизм
3. футуризм
4. акмеизм
7. Кто обосновал  теоретические основы символизма?
1. В.Соловьёв
2. Ф.Сологуб
3. В.Брюсов
4. Д.Мережковский
8. Название какого поэтического течения переводится с греческого как «высшая степень чего-либо»?
1. акмеизм
2. имажинизм
3. футуризм
4. символизм
9. Кто из поэтов не является представителем акмеизма?
1. Н.Гумилёв
2. А.Ахматова
3. В.Брюсов
4. О.Мандельштам
10. Кто из поэтов является представителем имажинизма?
1. С.Есенин
2. З.Гиппиус
3. А.Белый
4. В.Маяковский
11. Кто из поэтов является представителем футуризма?
1. А.Блок
2. В.Маяковский
3. М.Цветаева
4. А.Ахматова
12. «Цех поэтов» - это название союза:
1. символистов
2. имажинистов
3. футуристов
4. акмеистов
13. «Бросить Пушкина, Достоевского, Толстого и прочих классиков с парохода современности» - это призыв:
1. акмеистов
2. имажинистов
3. футуристов
4. символистов
14. Что, по мнению акмеистов, должно было приобрести свой изначальный смысл?
1. стихотворение
2. образ
3. слово
4. время
15. Что К.Бальмонт считал основой лирики?
1. магию слов
2. личность
3. рифму
4. образ
16. Кто из поэтов осмелился напрямую обвинить И.В.Сталина в геноциде собственного народа?
1. Н.Гумилёв
2. А.Ахматова
3. В.Брюсов
4. О.Мандельштам
17. Слова какой части речи И.Северянин образовывал от существительных, добавляя приставку «о»?
1. наречие
2. междометие
3. глагол
4. прилагательное
18. Что в качестве краеугольного камня было положено в поэзии акмеизма?
1. тайна
2. слово
3. мимолётность
4. реалистический взгляд на вещи
19. Кто проповедовал слияние искусства с ускоренным жизненным процессом ХХ века путём разрушения форм и условностей?
1. символисты
2. имажинисты
3. футуристы
4. акмеисты
20. Как назывался первый манифест футуристов?
1. «Садок судей»
2. «Пощёчина общественному вкусу»
3. «Адище города»
4. «Из улицы в улицу»
Критерии оценки:
«5» - 19 – 20 баллов
«4» - 16 – 18 баллов
«3» - 11 – 15 баллов
«2» - 0 – 10 баллов
Ответы
1. 2
2. 3
3. 2
4. 3
5. 1
6. 4
7. 4
8. 1
9. 3
10. 1
11. 2
12. 4
13. 3
14. 3
15. 1
16. 4
17. 3
18. 4
19. 3
20. 2
1. Письменные работы (сочинения и др. тексты) 
Темы 1.2, 1.3, 2.7, 2.8. Напишите аннотации (0,5 стр) к сборникам стихотворений поэтов, кратко охарактеризовав ведущие темы и образы их творчества, характер лирического героя, значение их поэзии для современного читателя (чем может быть интересен). 

Тема 2.1. Напишите два текста о нравах и жизни города Калинова: 

а) информационную заметку на основе упомянутых в пьесе событий и фактов «Будни города Калинова: его быт и нравы»; б) публицистическую заметку «Темное царство» о жизни, нравах и людях с конкретными примерами из пьесы (Обратите внимание, какие фрагменты, слова, образы пьесы становятся нужны при втором подходе и какими вы могли пренебречь в первом случае; подумайте, какие узловые точки сюжета обязательно включили бы в свой рассказ?) 

Тема 2.2. Напишите на основе прочитанных эпизодов романа «Обломов» А.И. Гончарова сочинение «Что от Обломова есть во мне?» 

Тема 2.3. Напишите сочинение по одной из тем на выбор: 
1) «О чем спорили и спорят до сих пор отцы и дети?» 
2) «Вечные темы в спорах отцов и детей», сопоставляя спор Базарова с Павлом Петровичем и дискуссии современных родителей и детей (с упоминанием того, какие темы остались прежними и какие появились новые). 

Тема 2.5. Напишите сочинение «Человек в ситуации выбора» (по роману Ф.М. Достоевского «Преступление и наказание») 

Тема 2.6. Напишите сочинение «Любовь – это деятельное желание добра другому» ( по роману «Война и мир» Л.Н. Толстого) 

Тема 4.3. Напишите режиссерский комментарий к пьесе М. Горького «На дне»: «Ночлежка, в которой обитают персонажи пьесы М. Горького "На дне"», который будет включать описание необходимого для постановки.  

Тема 4.5. Напишите комментарий  «Цветовая гамма мира, изображенного в поэме А. Блока "Двенадцать"». 

Тема 4.6. Напишите публицистическое эссе «Произведение В. Маяковского, которое произвело на меня впечатление». 

Тема 4.7. Напишите публицистическую статью (эссе) о современных произведениях, созданных на основе поэзии С. А. Есенина. 

Тема 5.5. Напишите сочинение-рассуждение «Кто из героев романа М. А. Булгакова вызывает ваши симпатии или антипатии? Почему?». 

Тема 6.1. Напишите сочинение-рассуждение «Как в поэзии А. Т. Твардовского раскрывается понятие «поэт беспокойной совести»?» 
«Мое любимое произведение о Великой Отечественной войне».
Тема 6.2. Напишите сочинение-рассуждение по эпизоду романа-эпопеи М. А. Шолохова «Тихий Дон»: «В чем заключается трагедия Григория Мелехова?» 

 Тема 7.1. Напишите рецензию на рассказ А.И.Солженицына «Матренин двор».

Тема 8.2. Напишите сочинение «Мой любимый современный поэт».
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ
Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если задания рубежного контроля выполнены в полном объеме, без графических ошибок, в соответствии с требованиями стандартов ЕСКД.

· оценка «хорошо» - если оба задания   выполнены, но при этом имелось несколько графических ошибок незначительного характера;

· оценка «удовлетворительно» - если правильно выполнено только одно задание или выполнены оба задания, но с большим количеством ошибок.

· оценка «неудовлетворительно» - если студент не выполнил ни одно задание.
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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.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности подготовки специалистов среднего звена ( ППССЗ) по специальности 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):

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.


1.2.
Описание процедуры оценки и системы оценивания по программе

1.2.1. Формы промежуточной аттестации по ОПОП при освоении ОП

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	ОП.01  Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности 
	4 семестр   Дифференцированный зачет

  


1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы  ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
2.ОЦЕНОЧНЫЕ  (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ
2.1. Материалы для проведения текущей аттестации
	ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	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

	Раздел 1. Основные закономерности процесса общения
	Входной контроль

Письменный опрос
	ОК 1,2,4
	тестирование
	
	
	

	Тема 1.1 Характеристика процесса общения.
	Устный опрос, письменный опрос
	ОК 1,2,5


	
	ОК 1,2,5
	ДЗ
	ОК 1,2,5

	Тема 1.2 Виды и уровни общения.
	Устные опрос, письменный опрос
	ОК 1,2


	
	ОК 1,2,4
	ДЗ
	ОК 1,2,4


	Раздел 2. Стороны общения и их характеристика
	Устные ответы,
	ОК 1,2,4
	Письменный опрос
	ОК 1,2,5
	ДЗ
	ОК 1,2,5

	Тема 2.1 Коммуникация 
	Устные ответы

фронтальные опросы
	ОК 1,2,5
	
	ОК 1,2,4
	ДЗ
	ОК 1,2,5

	Тема 2.2 Восприятие и познание людьми друг друга 
	Устный опрос

Тестирование
	ОК 1,2,4
	
	ОК 1,2,5
	ДЗ
	ОК 1,2,5

	Тема 2.3 Общение как межличностное взаимодействие 
	Устный  и фронтальный опрос
	ОК 1,2,4
	
	ОК 1,2,5
	ДЗ
	ОК 1,2,5

	Раздел 3. Оптимизация процесса общения 
	Устный опрос

Тестирование
	ОК 1,2,4
	Письменный опрос
	ОК 1,2,5
	ДЗ
	ОК 1,2,4

	Тема 3.1 Методы развития коммуникативных способностей. 
	Устный  и фронтальный опрос
	ОК 1,2,4

	
	ОК 1,2,4

	ДЗ
	ОК 1,2,4


	Тема 3.2 Конфликты: причины, динамика, способы разрешения 
	Устный опрос

Тестирование
	ОК 1,2,5
	
	ОК 1,2,4

	ДЗ
	ОК 1,2,5


2.1.1 Вопросы входного контроля

Вариант 1

1. Что такое общение?  Прямое и массовое общение

     2.
Понятие конфликта?
Вариант 2

     1.Понятие коммуникации. 

     2. Что такое конфликт?
Вариант 3

     1. Что такое деловое общение?

     2. Типы темперамета?

2.1.2 Задания рубежного контроля 

Раздел 1. Основные закономерности процесса общения

1. Какая функция средств массовой коммуникации выходит на первый план в период выборов?

1) Информационная 

2) Регулирующая

3) Культурная

4) Мобилизующая

2. Какой вид коммуникации не выделяется в теоретическом анализе?
1) Социальная коммуникация

2) Индивидуальная коммуникация

3) Межличностная коммуникация

4) Массовая коммуникация

3. Какая из приведенных формулировок не использовалась как определение информации:

1) Передача сообщений

2) Уменьшение или снятие неопределенности 

3) Воздействие входа на выход

4) Отрицательная энтропия

4. Какая функция средств массовой коммуникации может быть определена как «передача наследия»?

1) Информационная

2) Регулирующая

3) Культурная

4) Развлекательная

5. Какая потребность организации не относится к коммуникационным?

1) Информации о ситуации, в которой организация действует

2) В определенном уровне известности

3) В сохранении нормы прибыли

4) В обратной связи

6. Массовая информация – это:
1) Информация, которая рождается в массовой аудитории

2) Информация, которая распространяется по массовым каналам

3) Информация, которая потребляется массовой аудиторией

4) Информация, которая обладает обязательно обладает всеми перечисленными признаками

7. Какая функция средств массовой коммуникации может быть определена ка «координация подсистем общества:
1) Информационная

2) Регулирующая

3) Культурная

4) Развлекательная

8. Исследователи выделяют в процессе общения следующие составляющие, какой пункт назван ошибочно:

1) Коммуникационная

2) Интерактивная

3) Селективная

4) Перцептивная

9. По какому критерию коммуникация классифицируется на межличностную, групповую и массовую:

1) По способу установления и поддержания контакта

2) По степени организованности

3) По составу участников

4) По используемым знаковым системам

10. Техника общения – это:

1) предпочитаемые средства общения, включая вербальные и невербальные;

2) способы преднастройки человека на общение с людьми, его поведение в процессе общения;

3) умения и навыки общения с людьми, от которых зависит его успешность.

4) специфическая форма взаимодействия субъектов, порождаемая потребностями совместной деятельности

Раздел 2. Стороны общения и их характеристика

1.Выберите правильное определение вида общения «контакт масок»

1) нет стремления понять человека, не учитываются его индивидуальные особенности

2) обеспечивающее успех какого-либо дела и создающее условия для сотрудничества людей

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

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

2. Культурное речевое действие диалогового характера, направленное на субъект или объект как на партнера коммуникации с целью сообщения информации о себе, о другом или оценки кого-либо или чего-либо:
1) речевая коммуникация 
2) чуждая коммуникативная среда
3) стилевой барьер

3. Определите, какие бывают стороны общения:
1) коммуникативные +
2) компромиссные
3) комментирующие

4. Зона общения с большой аудиторией, на расстоянии более 3,6 м,:
1) межличностное расстояние
2) социальная зона
3) общественная зона

5. Определите форму, при которой осуществляется деловое общение:
1) переговоры 
2) видеоконференция
3) брифинг

6.Процесс обмена информацией между общающимися называется :

1) интерактивной стороной общения

2) перцептивной стороной общения

3) коммуникативной стороной общения

4) когнитивной стороной общения

7. Простой обмен репликами для поддержания разговора в условиях, когда общающиеся не особенно заинтересованы во взаимодействии, но вынуждены общаться составляет:

1) фактический уровень общения;

2) информационный уровень общения;

3) личностный уровень общения.

8. Мнимое, кажущееся, воображаемое общение – это:

1) анонимное общение;

2) квазообщение;

3) манипулятивное общение;

4) мотивационное общение

9. Реципиент – это человек:

1) воспринимающий информацию:

2) передающий информацию;

3) использующий убеждение;

4) легковнушаемый человек;

10. Эффект первичности возникает:

1) когда по отношению к незнакомому человек более значимой оказывается первая информация;

2) когда по отношению к знакомому человеку наиболее значимой оказывается более новая информация о нем;

3) как формирование оценочного впечатления о человеке;

4) как щедрая, излишняя благожелательность при восприятии другого человека.

Раздел 3. Оптимизация процесса общения

1.Кооперативная стратегия поведения оппонента в конфликте, заключающаяся в ориентации на совместный поиск решения, которое удовлетворяет интересы всех сторон:
1) компромисс
2) сотрудничество 
3) приспособление

2.Слабая разработанность правовых и других нормативных процедур разрешения социальных противоречий, возникающих в процессе взаимодействия людей, относится к группе причин конфликтов:
1) личностных
2) организационно-управленческих
3) объективных 

3. Стратегия (способ) поведения оппонентов в конфликте, состоящая в их желании завершить конфликт частичными уступками:
1) избегание
2) приспособление
3) компромисс

4.Замораживание конфликта предполагает:
1) изучение возникших противоречий для определения их причин и прогнозирования
2) его отсрочку с сохранением имеющихся противоречий 
3) запрет управляющего субъекта на участие в конфликте во имя общих интересов

5. Вид деятельности (специальный), который заключается в оптимизации с участием третьей стороны процесса нахождения конфликтующими сторонами решения проблемы, позволяющего прекратить конфликт, называется:
1) медиацией 
2) компромиссом
3) урегулированием

6. Противоречия между равными по положению субъектами – это конфликт:
1) межгрупповой
2) горизонтальный
3) политический

7. Стратегия (способ) поведения оппонента в конфликте, состоящая в попытке уйти из конфликта при минимуме затрат:
1) избегание 
2) сотрудничество
3) компромисс

8. Кризис в конфликтологии представляет собой:
1) неадекватную эмоциональную реакцию на конфликтогенный фактор
2) состояние эмоциональной разрядки
3) точку степени нарастания остроты конфликта, при достижении которой ситуация кардинально меняется в сторону отступления либо применения силы 

9. Целостная, неделимая, наименьшая, часть конфликта, обладающая всеми его основными свойствами, называется:
1) конфликтной ситуацией 
2) предметом конфликта
3) этапом конфликта

10. Человека, который не адаптировался к социальным ценностям и условиям вплоть до полного их отрицания, называют:
1) одиночкой
2) маргиналом 
3) отшельником

11. Окончание конфликта по любым причинам называется … конфликта:
1) урегулированием
2) локализацией
3) завершением 

12. Возмездное поведение, адекватное причиненному вреду:
1) насилие
2) месть 
3) моббинг

13. К понятию … относится вид участия третьей стороны в конфликте, при котором роль медиатора состоит в том, чтобы своим присутствием в зоне конфликта сдерживать стороны от нарушения ранее достигнутых договоренностей или взаимной агрессии:
1) «посредник»
2) «третейский судья»
3) «наблюдатель» 

14. Переговоры как способ разрешения конфликта представляют собой:
1) обязательства, данные участниками конфликта, по восстановлению мирных отношений
2) выдвижение своих требований каждой из сторон с одновременной готовностью к компромиссу 
3) обращение за помощью третьей стороны

15. Использование в процессе проведения переговоров разных приемов давления, включая угрозы:
1) манипуляция
2) прессинг 
3) месть

2. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ
· оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если задания рубежного контроля выполнены в полном объеме, без графических ошибок, в соответствии с требованиями стандартов ЕСКД.

· оценка «хорошо» - если оба задания   выполнены, но при этом имелось несколько графических ошибок незначительного характера;

· оценка «удовлетворительно» - если правильно выполнено только одно задание или выполнены оба задания, но с большим количеством ошибок.

· оценка «неудовлетворительно» - если студент не выполнил ни одно задание.
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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 пищевых производств

Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

1.1.2. 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;

1.1.3. Освоение умений и освоение знаний.
	Результаты обучения:  умения, знания и общие компетенции 
	Показатели оценки результата
	Форма контроля и оценивания

	Уметь:
	
	

	У1.пользоваться методическими и нормативными материалами, техническими условиями и стандартами при расчете аппаратов
	Демонстрация навыков работы с методическими и нормативными материалами, техническими условиями и стандартами при расчете аппаратов.
	- контроль за ходом выполнения заданий практических и лабораторных работ 

Экспертная оценка 

практических работ

	У2. выполнять экспериментальные исследования по определению параметров устройств и аппаратов 
	Демонстрация выполнения простейших исследований по определению параметров устройств и аппаратов 
	

	У3. выбирать современные аппараты и машины, в наибольшей степени отвечающие особенностям технологического процесса;
	Демонстрация выбора современных аппаратов и машин, в наибольшей степени отвечающих особенностям технологического процесса;
	

	Знать:
	
	

	З1. основные процессы и аппараты пищевой промышленности, принцип работы оборудования;
	точность и грамотность формулировок основных процессов и аппаратов пищевой промышленности, принцип работы оборудования;
	-индивидуальные и фронтальные опросы;

-зачеты по практическим работам;

- тестирование;

-экзамен

	З2. методику расчета аппаратов при заданных технологических параметрах процесса;
	точность выполнения расчетов аппарата.
	

	З3. основные понятия о подобии физических явлений, о теории тепло- и массообмена;
	точность и грамотность формулировок основных понятий.
	

	З4. проблемы энергосбережения и экологической защиты окружающей среды при эксплуатации аппаратов и машин.
	Разработка мероприятий по проблеме 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
	 эффективное применение новейших информационно-коммуникационных технологий в работе
	Экспертная оценка выполнения практических работ, экзамен


	ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	 выбор и применение  методов  и способов ведения технологических процессов 

оценка эффективности,  качества выполнения. 
	

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


	рациональное технологий в работе, коррекция  результатов собственной работы; Ориентироваться в различных ситуациях, принимать решения

	


1.2.
Описание процедуры оценки и системы оценивания по программе

1.2.1. 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   Итоговая оценка

Э (экзамен)     

  


1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы  ОП.02 Процессы и аппараты. Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на экзамене.
2.ОЦЕНОЧНЫЕ  (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ
2.1. Материалы для проведения текущей аттестации
	ОП 02 Процессы и аппараты пищевых производств
	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

Письменный опрос
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	
	
	
	

	Тема 1.1 Гидродинамика
	Устный опрос, письменный опрос
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3

	Тема 1.2 Гидростатика
	Устные опрос, письменный опрос


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3

	Тема 1.3 Разделение жидких и газовых систем 
	Устные ответы,


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3

	Тема 1.4 Перемешивание в жидкой

среде, смешивание


	Устные ответы

фронтальные опросы


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3

	Тема 2.1 Основные механические

процессы


	Устный опрос

Тестирование


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Письменный опрос
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3

	Тема 3.1.

Теоретические основы

процесса массопередачи


	Устный  и фронтальный опрос


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3


	Тема 3.2.

Кристаллизация


	Устный опрос

Тестирование


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Письменный опрос
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3

	Тема 3.2.

Сушка


	Устный  и фронтальный опрос


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3

	Тема 4.1.

Основы теплопередачи


	Устный опрос

Тестирование


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Письменный опрос
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3

	Тема 4.2.

Тепловой баланс


	Устный  и фронтальный опрос


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3

	Тема 4.3.

Тепловые аппараты,

основные виды


	Устный опрос

Тестирование


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Письменный опрос
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3

	Тема 4.3.

Тепловые аппараты,

основные виды


	Устный  и фронтальный опрос


	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1,2,7
ПК 1.1-1.3


2.1.1 Вопросы входного контроля

Вариант 1

3. Что такое плотность жидкости? Напишите формулу для ее определения.

     2.
Что такое технологический процесс?
Вариант 2

     1.Что такое удельный вес жидкости? Напишите формулу для ее определения.

     2. Что такое конвекция?
Вариант 3

     1. Что такое теплопроводность?
     2. Что такое сила?
Вариант 4

       1. Что такое эмульсия и суспензия? Примеры.
       2. Что такое влажность, относительная влажность и влагосодержание?
2.1.2 Задания рубежного контроля 

Вариант 1

           1.Классификация основных процессов (по движущей силе).

          2. Требования, предъявляемые к машинам (аппаратам).
  Вариант 2
1.Требования, предъявляемые к машинам (аппаратам).
2. Классификация машин и аппаратов пищевых производств (оборудование для ведения биотехнологических процессов и для упаковывания пищевых продуктов).
Вариант 3
1. Классификация машин и аппаратов пищевых производств (оборудование для ведения механических и гидромеханических процессов).

2. Свойства жидкостей.
Вариант 4
1. Классификация машин и аппаратов пищевых производств (оборудование для ведения тепловых и массообменных процессов).
2. Центробежные, роторные насосы. Принцип действия Применения. Достоинства, недостатки.
ВАРИАНТ 1

ОП 02  Процессы и аппараты 

В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.

Правильный ответ может быть только один.

1. Что такое процесс?

1) изменения в системе, приводящие к возникновению в ней новых свойств
2) изменения в системе, не приводящие к возникновению в ней новых свойств
3) система, где нет никаких изменений

4) система, где нет никаких изменений, но в ней возникают новые свойства

2. Что такое аппарат?

1) устройство, состоящее из различных механизмов

2) источник механической энергии

3) источник тепловой энергии

4) устройство для проведения процессов
3. Что такое процесс периодического действия?

1) выгрузка и загрузка сырья осуществляются одновременно

2) через определенное время осуществляются выгрузка и загрузка

3) процесс осуществляется через определенное время

4) осуществляется долгое время

4.Что является движущей силой гидромеханических процессов?

1) [image: image1.png]


 - разность температур

2) [image: image2.png]


 С – разность концентраций

3) ΔP - разность усилий

4) Δp -перепад давления
5.Что является движущей силой тепловых процессов?

1) [image: image3.png]


 разность температур
2) [image: image4.png]


 разность усилий

3) [image: image5.png]


 перепад давлений

4) разность концентраций

6. Первая стадия разработки новых конструкций заключается в:
1) разработка технического предложения

2) изучение технического предложения

3) патентном исследовании

4) выбор материалов

7. Что такое моделирование?
1) исследование модели аппарата

2) исследование конструкции аппарата

3) опытное исследование аппарата

4) теоретическое исследование аппарата

8. Технологические требования к аппаратам.
1) большая продолжительность процесса, качественная продукция

2) малая продолжительность, большой объем продукции

3) большая продолжительность, большой объем продукции

4) малая продолжительность, качественная продукция
9.Энергетические требования к аппаратам.
1) определенные расходы топлива и электроэнергии

2) большие расходы топлива и электроэнергии

3) малые расходы топлива и электроэнергии
4) затраты топлива и электроэнергии отсутствуют

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

10. __________________ процессы – это процессы, связанные с переносом

теплоты от более нагретых тел (или сред) к менее нагретым.

11. _______________ процессы – это процессы,связанные с переносом вещества из одной фазы в другую.
12. _____________________ это учение о скоростях и механизмах процессов.
13. ____________________ это самопроизвольный, необратимый процесс переноса теплоты от более нагретых тел (или участков тел) к менее нагретым .
14. ____________ способ уничтожения микробов в пищевых продуктах однократным нагреванием до температуры ниже 100 С (обычно 60…70 С) с выдержкой при этой температуре в течении 15-30 минут.
15. _________________ - процесс распространения тепла путем непосредственного соприкосновения микрочастиц с различной температурой.

16. ______________________это процесс переноса тепла путем перемещения и перемешивания между собой частиц жидкости или газа.

17.  ____________________-аппарат, предназначенный для передачи тепла от одних веществ другим. 

18. ___________________ – это переход вещества из паро- или газообразного

состояния в жидкое путем отвода от него теплоты.

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

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

	2
	Бурат
	Б
	Выделяет примеси из зерна

	3
	Триер
	В
	Перемещает по ситу и сортирует сыпучий материал

	4
	Вибрационный грохот
	Г
	по сравнению с другими сортировочными устройствами

обеспечивают производительность и четкость разделения при меньшем расходе энергии благодаря тому, что при вибрировании слой продукта на сите интенсивно разрыхляется, уменьшается трение между частицами; они становятся более подвижными, что обусловливает относительное перераспределение их по

крупности и ускоряет выделение прохоровых частиц.


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


20. Установите соответствие между фазами неоднородной системы и их составляющими
	1
	Суспензия
	А
	это системы, состоящие из жидкости и распределенных в ней

капель другой жидкости, не смешивающейся с первой.

	2
	Эмульсия
	Б
	это неоднородные системы, состоящие из жидкости и

взвешенных в ней твердых частиц. В зависимости от размеров последних

условно подразделяют на грубые ( > 100 мкм), тонкие (0,5 – 100

мкм) и мути (0,1 - 0,5 мкм).

	3
	Пена
	В
	это системы, состоящие из газа и распределенных в ней

частиц твердого вещества. 



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

пузырьков газа. 




Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


21. Установите соответствие между оборудованием и его устройством.

	1
	Одноярусный

непрерывно

действующий

отстойник

суспензий
	А
	представляет

цилиндрический резервуар с коническим днищем кольцевым желобом для отвода осветленной жидкости. Он оборудован валом с лопастью  и

скребками, перемещающими осадок по днищу от периферии к выходному патрубку.



	2
	Отстойная центрифуга периодического действия с ручной выгрузкой

осадка 
	Б
	Корпус состоит из верхней цилиндрической части

и конического днища. 

	3
	Гидроциклон
	В
	Корпус, ротор, тарелки с желобками

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


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


22. Установите соответствие между оборудованием и назначением его использования
	1
	Песочный

фильтр.
	А
	для разделения сравнительно крупнодисперсных суспензий кристаллических и аморфных продуктов, промывки получающихся при этом осадков, а также отделения влаги от штучных материалов.

	2
	Барабанные

вакуум-фильтры

.
	Б
	Используют для фильтрования воды, других

жидкостей с содержанием твердых и хлопьевидных примесей, образующих осадок, который не представляет ценности.

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

	4
	Фильтры с мягкими фильтровальными перегородками – рукавные


	Г
	широко применяются для очистки газов от пыли.


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

	2
	Тепловые процессы
	Б
	Перекачивание

	3
	Массообменные процессы
	В
	Измельчение

	4
	Механические процессы
	Г
	Перегонка


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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


	А
	Течение среды через слой сыпучих материалов

	2
	Гидромеханические процессы


	Б
	Пиролиз

	3
	Химические процессы
	В
	Кристаллизация,

	4
	Механические процессы
	Г
	Транспортирование


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


25. Установите соответствие между процессами и типами аппаратов(машин) для их проведения.

	1
	Гидравлические процессы
	А
	Отстойники

	2
	Тепловые процессы
	Б
	Перегонные кубы

	3
	Массообменные процессы
	В
	Насосы

	4
	Гидромеханические процессы
	Г
	Теплообменники


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

	2
	Гидромеханические процессы
	Б
	Реакторы с движущим слоем

	3
	Химические процессы
	В
	Кристаллизаторы

	4
	Механические процессы
	Г
	Дозаторы


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

	2
	Герметичность
	Б
	способность выдерживать рабочие нагрузки. 

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

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


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

28. Установите последовательность этапов работы  сепаратора
А)  происходит разделение на фракции

 Б) жидкость  поступает в верхнюю часть сепаратора
В) потоки разделенной жидкости поступают в приемники, через них в отводные рожки
Г) под воздействием центробежной силы жидкость  распределяется в межтарельчатом пространстве
Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


31. Установите последовательность перемешивания в газовом циклоне

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

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


34. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления ягодного пюре
А) протирание
Б) фасовка

В) мойка

Г) стерилизация
Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


35. Установите последовательность этапов работы свеклорезки
А) свекла подается в загрузочный бункер

Б) ножи режут свеклу в стружку

В) свекловичная стружка через проемы ножевых рам выпадает в пространство между корпусом свеклорезки и кожухом
Г) свекла увлекается вращающейся улиткой и под действием центробежной силы прижимается к режущей кромке ножей
Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


36. Установите последовательность этапов работы ленточного пресса
А) загрузка в пресс сырья 

Б) сырье переходит в среднюю зону и сдавливается между двумя  лентами пресса
В) отпрессованные выжимки удаляются с ленты

Г) распределенное сырье проходит в зону стекания
Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Решить задачи № 37 – 40

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

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

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

Ответ:____________________

40. Определить частоту вращения валков вальцовой дробилки, если

диаметр ротора D = 0,45 м, длина ротора l=400мм, объемная масса измельчаемого проса ρ=900 кг/м3.
Ответ:____________________

ВАРИАНТ 2

ОП .02 Процессы и аппараты 
В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.

Правильный ответ может быть только один.

Что такое машина?

1) источник механической энергии

2) устройство, преобразующее механическую энергию в полезную работу

3) преобразует полезную работу в механическую энергию

4) источник тепловой энергии

2. Что такое классификация процессов?
1) Разделение их на группы

2) Разделение их по видам

3) Разделение их на классы, группы и виды
4) Разделение их на классы и виды

3. Что такое процесс непрерывного действия?
1) выгрузка и загрузка осуществляется постоянно
2) выгрузка и загрузка через определенное время

3) процесс проводится длительное время

4) процесс осуществляется в различных аппаратах

4. Что является движущейся силой механических процессов?
1) разность температур

2) разность усилий
3) перепад давлений

4) перепад  концетраций

5. Что является движущейся силой массообменных процессов?

1) разность температур

2) разность усилий

3) перепад концентраций

4) перепад давлений
6. Вторая стадия разработки новых конструкций заключается в:

1) разработка технического предложения

2) создание эскизного проекта
3) выборе материалов

4) патентном исследовании

7. Что такое математическое моделирование?

1) опытное исследование процесса

2) исследование процесса на основе уравнений
3) переставление процессов

4) сопоставление процессов

8. Эксплуатационные требования к аппаратам.

1) большие затраты труда, простое обслуживание

2) большие затраты труда, сложное обслуживание

3) малые затраты труда, простое обслуживание
4) малые затраты труда, сложное обслуживание

9. Констуктивные требования к аппаратам:
1) простые конструкции, дешевые материалы
2) дешевые материалы, сложные конструкции

3) дешевые материалы, сложные конструкции и обслуживание

4) малые затраты труда, сложное обслуживание

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

10. ______________ процессы – это процессы, скорость которых

определяется законами гидродинамики.
11. _______________процессы – это процессы чисто механического взаимодействия тел.

12. Тепловой ______________ составляют на основе закона сохранения энергии.

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

15. Степень нагретости, или тепловое состояние, тела характеризуется таким показателем, как_______________________.
16. ____________________–это процесс переноса тепла от одного теплоносителя к другому через разделяющую их поверхность или твердую стенку.

.

17. ___________________– процесс понижения температуры материалов путем

отвода от них теплоты.

18.  ____________________ – это процесс концентрирования растворов твердых

практически нелетучих веществ за счет испарения растворителя и отвода

образовавшихся паров.

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

19. Установите соответствие между видами прессов и закаточных машин и работами, которые они выполняют.

	1
	Пневматический пресс
	А
	применяется для отжатия жидкости из

картофельной мезги при производстве крахмала, состоит из двух полых

перфорированных валков, вращающихся навстречу один другому. Отжатая

из мезги жидкость проходит через отверстия внутри валков и затем

отводится из них, а мезга продавливается вниз.

	2
	Вальцовый пресс
	Б
	Применяется при формовании макарон,лапши

	3
	Нагнетающий пресс
	В
	Применяются для придания тесту округлой формы

	4
	Закаточные прессы и машины
	Г
	давление на прессуемый материал

создаётся с помощью сжатого воздуха, увеличивающего объем цилиндра 2 из

листовой резины. Благодаря этому при получении, например, виноградного

сока прессуемый материал не перетирается, не нарушается механическая

структура кожицы, гребней и семян и сок получается высокого качества.


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

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

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

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


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

отстойники,


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

	2
	отстойные

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

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

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


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


22. Установите соответствие между оборудованием и его устройством и принципом работы.

	1
	песочный фильтр


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

	2
	барабанный фильтр с 

распределительной головкой
	Б
	В цилиндрическом корпусе фильтра между металлическими

сетками  и  находятся два слоя песка (крупного вверху и мелкого внизу),

разделенных тканевой прокладкой 4 Ткань помещают также на нижнюю

сетку, чтобы песок не попадал в фильтрат, и на верхнюю сетку для

предотвращения быстрого загрязнения песка. Фильтрование проводят под давлением около 0,05 МПа. По мере загрязнения песка его промывают водой, подаваемой снизу вверх.

	3
	центрифуга с гравитационной выгрузкой

осадка
	В
	Выпускаются с внешней и внутренней фильтрующей поверхностью,

которая обтягивается текстильной фильтровальной тканью. Вращающийся

горизонтальный перфорированный

барабан разделен перегородками на несколько секций одинаковой формы, которые за оборот барабана проходят

несколько рабочих зон:фильтрования,

обезвоживания, промывки, удаления

осадка и регенерация фильтровальной ткани.

	4
	рукавный фильтр
	Г
	выполняются с вертикальным валом,

на котором располагается перфорированный барабан. Суспензия подается на загрузочный диск при вращении барабана с низкой частотой. Нижняя часть барабана имеет коническую форму, причем угол наклона делается большим, чем угол естественного откоса осадка.

После окончания цикла фильтрования и остановки барабана осадок под действием гравитационной силы сползает со стенок барабана и удаляется из центрифуги через нижнее выпускное отверстие.


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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


	А
	Охлаждение

	2
	Тепловые процессы


	Б
	Рассев

	3
	Массообменные процессы


	В
	Ректификация

	4
	Механические процессы
	Г
	Транспортирование


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

	2
	Тепловые процессы


	Б
	Абсорбция

	3
	Массообменные процессы


	В
	Испарение

	4
	Химические процессы
	Г
	Крекинг


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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


	А
	Компрессоры

	2
	Тепловые процессы


	Б
	Ректификационные колонны

	3
	Массообменные процессы


	В
	Центрифуги

	4
	 Гидромеханические процессы
	Г
	Трубчатые печи


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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


	А
	Сита

	2
	Гидромеханические процессы


	Б
	Реакторы пустотелые

	3
	Химические процессы
	В
	Фильтры

	4
	Механические процессы
	Г
	Циклоны


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

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

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

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


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

28. Установите последовательность этапов работы  камерной сушилки

А) вентилятором нагнетается теплоноситель
Б) отработанный теплоноситель(воздух) выводится из сушилки 
В) нагретый теплоноситель проходит над поверхностью материала
Г) на полки помещается влажный материал
Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


29. . Установите последовательность этапов работы моечной машины для зелени

 А) загрузка зелени в окно
Б) перемещение зелени потоком воды

В) наполнение машины водой

Г) ополаскивание зелени и вывод из машины
Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


30. Установить последовательность этапов при получении муки  стандартного качества
А) измельчение зерна

Б) очистка и кондиционирование зерна
В) формирование помольной партии
Г) сортировка продуктов измельчения
Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


31. Установите последовательность этапов процессов при пневматическом перемешивании
А) сжатый газ подается в аппарат

Б) аппарат наполняется жидкостью
В) газ перемешивает жидкость
Г) газ распределяется барометром
Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


32. Установите последовательность этапов процесса  получения крупы 

А) гидротермическая обработка
Б) обрушивание зерна
В) сортировка зерна 
Г) очистка зерна

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


34. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления консервов

А) подготовка сырья к закладке

Б) герметизация

В) стерилизация

Г) закладка сырья

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


35. Установите последовательность этапов работы молотковой дробилки

А) под действием центробежной силы, возникающей при вращении молотков , продукт отбрасывается к внутренней поверхности цилиндра
Б) от удара и трения растительная ткань разрушается и из нее вытекает сок
В) Сырье подают в верхнюю часть ситового цилиндра
Г) крупные частицы(семена) удаляются из дробилки

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


36. Установите последовательность этапов работы наклонного шнекового пресса
А) сырье подается в пресс, где удаляется основная часть воды

Б) сырье поступает в сепаратор, частично удаляется вода

В) вода удаляется через сито

Г) выгружается  спрессованное сырье

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Решить задачи № 37 – 40

37. Определите плотность ягодного сока, если его масса составляет 950г, а обьем 720 мл
Ответ:____________________

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

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

Ответ:____________________
3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ
· оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если задания рубежного контроля выполнены в полном объеме, без графических ошибок, в соответствии с требованиями стандартов ЕСКД.

· оценка «хорошо» - если оба задания   выполнены, но при этом имелось несколько графических ошибок незначительного характера;

· оценка «удовлетворительно» - если правильно выполнено только одно задание или выполнены оба задания, но с большим количеством ошибок.

· оценка «неудовлетворительно» - если студент не выполнил ни одно задание.

ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«НОВООСКОЛЬСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО – ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ

ОП.03.  МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ

Специальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 
2023 г.

РАССМОТРЕНО                                         

на заседании предметно - цикловой                     

комиссии                                                                   

Протокол №1 от 29.08.2023 год                                               

Председатель ПЦК Пархома Н.Н.
Разработчик:

Полякова  Евгения Викторовна – преподаватель  ОГАПОУ  «Новооскольский колледж»           

· 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 обучающийся должен обладать предусмотренными  ФГОС по  специальности 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 01. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 02. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 03. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 04. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 05. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 06. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 07. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

ОК 08. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 09. 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 дифференцированный зачет.
· 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, 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. Типовые задания для оценки освоения учебной дисциплины

Вопросы входного контроля 

по дисциплине ОП.09. Метрология, стандартизация и подтверждение качества для студентов специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

Задание #1

Вопрос:

Что называют стандартом?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) нормативно-технический документ

2) юридический документ

3) финансовый документ

Задание #2

Вопрос:

Качество продукции оценивается следующими показателями:

Выберите несколько из 3 вариантов ответа:

1) психологическими

2) эстетическими

3) эргономическими

Задание #3

Вопрос:

Чему равен один микрометр (мкм)?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) 10 -3 мм

2) 10 -2 мм

3) 10 -4  мм

Задание #4

Вопрос:

Каким знаком условно обозначается шероховатость поверхности?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) $

2) √
3) ∆
Задание #5

Вопрос:

Какая система мер и весов действует  в России в настоящее время?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) аршинная

2) дюймовая

3) метрическая

Задание #6

Вопрос:

Что из перечисленного не является физической величиной?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) время

2) длина

3) килограмм

Задание #7

Вопрос:

С какой целью проводят стандартизацию в нашей стране?

Выберите несколько из 3 вариантов ответа:

1) для увеличения импорта товаров

2) для повышения производительности труда

3) для улучшения качества продукции

Задание #8

Вопрос:

Для чего служит штангенинциркуль?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) для измерения массы

2) для измерения длины

3) для измерения твердости

Задание #9

Вопрос:

Как расшифровать ГОСТ?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) Государственная система технологической документации

2) Государственный стандарт

3) Государственная стандартизация

Задание #10

Вопрос:

Какие инструменты являются измерительными?

Выберите несколько из 3 вариантов ответа:

1) резцы

2) штангенинструменты

3) манометры

Задание #11

Вопрос:

Что такое погрешность?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) Это величина, обратная точности

2) Это величина кратная точности

3) Это величина соответствующая точности

Задание #12

Вопрос:

Стандарты не устанавливаются:

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) на детей и взрослых

2) на правила и нормы

3) на машины и продукты

Вопросы рубежного контроля № 1

по дисциплине ОП.09. Метрология, стандартизация и подтверждение качества для студентов специальности 35.02.06  Технология производства и переработки с/х продукции

Задание #1

Вопрос:

Расстояние между осями или центрами двух соседних отметок шкалы - это:

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) цена деления шкалы

2) длина деления шкалы

3) диапазон показаний средства измерения

Задание #2

Вопрос:

Какие измерительные инструменты относятся к штангенинструментам?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) микрометр

2) штангенциркуль

3) индикатор часового типа

Задание #3

Вопрос:

Для каких замеров служат штангенциркули?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) для внутренних

2) для наружных

3) для наружных и внутренних

Задание #4

Вопрос:

Какие измерительные инструменты не имеют шкалы?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) индикаторные головки

2) штангенинструменты

3) плоскопараллельные концевые меры длины

Задание #5

Вопрос:

Какой из измерительных инструментов не имеет нониуса (подвижной рамки)?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) штангенрейсмас

2) микрометр

3) штангенциркуль

Задание #6

Вопрос:

Метрология- это:

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) наука об измерениях, методах и средствах обеспечения их единства и способах достижения требуемой точности

2) процедура подтверждения соответствия продукции установленным требованиям

3) деятельность по установлению и применению правил с целью упорядочения деятельности в определенной области

Задание #7

Вопрос:

Для каких замеров служат гладкие микрометры?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) для внутренних

2) для наружных

3) для наружных и внутренних

Задание #8

Вопрос:

Что называют ценой деления шкалы?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) - это область значений измеряемой величины, для которой нормированы допускаемые погрешности средства измерений.

2) - это разность значений величины, соответствующих двум соседним отметкам шкалы.

3) - это расстояние между двумя соседними отметками шкалы.

Задание #9

Вопрос:

Какие средства измерения служат для относительных измерений?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) гладкие микрометры

2) штангенглубиномеры

3) индикаторные головки

Задание #10

Вопрос:

Что называют допуском?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) разность между наибольшим и номинальным размерами                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

2) разность между наибольшим и наименьшим размерами

3)  разность между наименьшим и номинальным размерами

Задание #11

Вопрос:

Какие инструменты являются измерительными?

Выберите несколько из 3 вариантов ответа:

1) индикаторы

2) штангенинструменты

3) резцы

Задание #12

Вопрос:

Какая система мер и весов действует  в России в настоящее время?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) дюймовая

2) аршинная

3) метрическая

Задание #13

Вопрос:

∆х - погрешность

х- заданное значение размера

х1 - действительное значение того же размера

Как определить ∆х?
Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) ∆х = х1 - х

2) ∆х = х1 + х

3) ∆х = х - х1

Задание #14

Вопрос:

Чему равен один микрометр (мкм)?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) 10 -3 мм

2) 10 -4  мм

3) 10 -2 мм

Задание #15

Вопрос:

Какие размеры будут у детали после ее изготовления?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) номинальные

2) предельные

3) действительные

Вопросы рубежного контроля № 2 

по дисциплине ОП.09. Метрология, стандартизация и подтверждение качества для студентов специальности 35.02.06  Технология производства и переработки с/х продукции

Задание #1

Вопрос:

Что называют стандартом?

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) юридический документ

2) финансовый документ

3) нормативно-технический документ

4) архивный документ

Задание #2

Вопрос:

Как расшифровать ГОСТ?

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Государственная стандартизация

2) Государственная система общетехнических требований

3) Государственный стандарт

4) Государственная система технологической документации

Задание #3

Вопрос:

С какой целью проводят стандартизацию в нашей стране?

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Для увеличения импорта товаров

2) С целью реформирования системы образования в стране

3) Для улучшения качества жизни населения страны, за счет отмены налогов и повышения заработной платы

4) Для увеличения экспорта товаров, повышения производительности труда, улучшения качества продукции

Задание #4

Вопрос:

Кто возглавляет все работы  в области метрологии и стандартизации в России?

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Федеральное агенство по техническому регулированию и метрологии

2) Управление метрологии

3) Управление технического регулирования и стандартизации

4) Международная организация стандартизации (ИСО)

Задание #5

Вопрос:

Укажите правильно объекты стандартизации:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) товары народного потребления, средства производства

2) нормы, правила, требования

3) процессы (работы)

4) продукция, услуги, процессы

Задание #6

Вопрос:

Что означают последние две цифры после тире в номере стандарта, например,  ГОСТ 2. 304-68 ?
Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) это последние две цифры года окончания действия стандарта
2) это последние две цифры года введения стандарта в действие
3) это последние две цифры года действия стандарта

4) это количество лет, в течение которых стандарт действует

Задание #7

Вопрос:

Качество продукции оценивается следующими показателями:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) эргономическими, эстетическими, экологическими, экономическими, патентно-правовыми

2) эргономическими, эстетическими, психологическими, экологическими, экономическими, патентно-правовыми

3) показателями назначения, надежности, технологичности, стандартизации и унификации, безопасности, эргономическими, эстетическими, психологическими, экологическими,патентно-правовыми  

4) показателями назначения, надежности, технологичности, стандартизации и унификации, безопасности  эргономическими, эстетическими, экологическими, экономическими, патентно-правовыми

Задание #8

Вопрос:

Показатели качества,  которые характеризуют свойства продукции, определяющие основные функции, для выполнения которых данная продукция предназначена, называются:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) показателями надежности

2) показателями технологичности

3) показателями безопасности

4) показателями назначения

Задание #9

Вопрос:

Установление и применение правил с целью упорядочения деятельности в определенной области при участии всех заинтересованных сторон, называется:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) стандартизацией

2) сертификацией

3) аккредитацией

4) идентификацией

Задание #10

Вопрос:

К официальным организациям в международной системе стандартизации не относится организация:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) ИСО

2) МЭК

3) МСЭ

4) СЕН

Задание #11

Вопрос:

Какой учетный документ заполняют при отправке продукции растениеводства с поля ?

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Реестр СП-1

2) Реестр СП-2

3) Реестр СП-3

4) Реестр СП-31

Задание #12

Вопрос:

Кто определяет массы зерна брутто и нетто в зернохранилище?

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Водитель машины, доставивший зерно в зернохранилище

2) Весовщик

3) Комбайнер

4) Заведующий током

Задание #13

Вопрос:

Какой документ подтверждает факт поступления зерна на зерновой ток?

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Реестр СП-1

2) Реестр СП-4

3) Реестр СП-2

4) Реестр СП-11

Задание #14

Вопрос:

Какие методы оценки качества кормов не относятся к органолептическим?

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Цвет, запах

2) Консистенция, ботанический состав
3) Влажность, сыпучесть

4) Содержание белков

Задание #15

Вопрос:

В соответствие с ГОСТом  классное сено  (I, II, III классы) должно иметь влажность:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) не более 13 %

2) не более 17 %

3) не более 20 %

4) не более 33 %

Задание #16

Вопрос:

Какой запах должен иметь удовлетворительного качества силос? 
Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Запах приятный фруктовый, иногда с оттенком меда

2) Запах свежеиспеченного ржаного хлеба 
3) Стойкий резкий запах уксусной кислоты, селедочный
4) Гнилостный запах

Задание #17

Вопрос:

При органолептической оценке качества свежего доброкачественного зерна его вкус должен быть:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) медовый
2) солодовенный
3) горький или кислый

4) молочно-сладковатый

Задание #18

Вопрос:

Главная норма качества, которая служит основой для расчета за реализованную продукцию называется:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) экспортной

2) промышленной

3) базисной

4) ограничительной

Задание #19

Вопрос:

Под натурой зерна понимают:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) количество семян в одном литре зерна 

2) влажность зерна, заключенных в одном литре

3) массу одного литра зерна

4) однородность зерна, заключенного в одном литре  

Задание #20

Вопрос:

Базисные нормы качества зерна не включают следующие количественные показатели качества зерна:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) натура

2) влажность

3) ферментативная активность

4) засоренность

Задание #21

Вопрос:

Каким показателем качества оценивается свежесть и натуральность молока?
Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Вязкостью

2) Плотностью

3) Кислотностью

4) Содержанием сухих веществ

Задание #22

Вопрос:

Каким прибором определяют плотность молока?

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) Гигрометром

2) Рефрактометром

3) Вискозиметром

4) Лактоденсиметром

Задание #23

Вопрос:

Переведите истинную плотность молока - 1,027  г/см3 в градусы ареометра  (0А).

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) 2,7  (0А)
2) 27  (0А)
3) 270  (0А)
4) 0,27  (0А)
Задание #24

Вопрос:

 Оценка качества яиц включает определение желточного индекса, который определяется как: 

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) отношение высоты вылитого желтка к его диаметру

2) отношение диаметра вылитого желтка к его высоте

3) разность между диаметром вылитого желтка и его высотой

4) разность между высотой вылитого желтка и его диаметром

Задание #25

Вопрос:

При исследовании качества яиц с помощью овоскопа устанавливают:

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) желточный индекс

2) целостность скорлупы яиц

3) дефекты содержимого яиц

4) форму яиц

Задание #26

Вопрос:

Какой метод используют для определения группы чистоты

Выберите один из 4 вариантов ответа:

1) отстаивание

2) фильтрование

3) выпаривание

4) исследование под микроскопом

……………………………………………………………………………………………………………
Критерии оценки знаний студентов:

«5» - не менее  85% макс. баллов

«4» -  не менее 70 макс. баллов

«3» - не менее 5-% макс баллов

…………………………………………………………………………………………………………………………………..
Вопросы контрольной работы №1

по дисциплине ОП.09. Метрология, стандартизация и подтверждение качества для студентов   специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции  (по вариантам)
1 вариант  
1. Понятие «Стандарт»

2. Цели стандартизации

2 вариант  
1. Понятие «Стандартизация»

2. Задачи стандартизации

3 вариант  
1. Категории стандартов

2. Международная организация по стандартизации (ИСО)

4 вариант  
1. Органы и службы  Государственной системы стандартизации

2. Объекты стандартизации

Вопросы контрольной работы №2

по дисциплине  ОП.09. Метрология, стандартизация и подтверждение качества для студентов специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции (по вариантам)

1 вариант

1. Органолептические методы оценки качества кормов  

2. Методика проведения овоскопирования яиц

2 вариант

1. Требования, предъявляемые к внешнему виду и консистенции молока
2. Базисные и ограничительные нормы качества зерна

3 вариант

1. Методика определения плотности молока
2. Требования, предъявляемые к качеству яиц
4 вариант

1. Показатели качества яиц, определяемые органолептической оценкой
2. Методика определения  группы чистоты (наличие механических примесей) молока. 

…………………………………………………………………………………………………………………..
Критерии оценки знаний студентов:

- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если в письменной работе дан четкий правильный ответ на первый вопрос и правильно решена задача рубежного контроля №2;

- оценка «хорошо» - если дан в целом правильный ответ на первый вопрос и полностью решена задача, но при этом имелись ошибоки незначительного характера;

- оценка «удовлетворительно» - если дан правильный ответ только на первый вопрос,  или если выполнены оба задания, но при этом имелись существенные ошибки. 

- оценка «неудовлетворительно» - если студент не выполнил ни одно задание  рубежного контроля №2. 
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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 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 текущей аттестации

2.1.1 Вопросы входного контроля
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.

2.1.2 Задания рубежного контроля
Раздел 1. Средства измерений.

Вопрос № 1

Калибровка — это:

1) совокупность операций, выполняемых в целях подтверждения соответствия средств измерений метрологическим требованиям;
2) совокупность основополагающих нормативных документов, предназначенных для обеспечения единства измерений с требуемой точностью;
3) Совокупность операций, выполняемых в целях определения действительных значений метрологических характеристик средств измерений.          (+)

Вопрос № 2

Какие средства измерений представляют собой совокупность измерительных преобразователей и отсчетного устройства:

1)вещественные меры
2)индикаторы;
3)измерительные приборы;          (+)
4)измерительные системы;

Вопрос № 3

Как называется анализ и оценка правильности установления и соблюдения метрологических требований применительно к объекту, подвергаемому экспертизе:
1) аккредитация юридических лиц и индивидуальных предпринимателей на выполнение работ и/или оказание услуг области обеспечения единства измерений;
2) аттестация методик (методов) измерений;

3) государственный метрологический надзор;
4) метрологическая экспертиза;         

Вопрос № 4

Параметр шероховатости: высота неровностей профиля по 10 точкам обозначается…..

1) Ra

2) Rmax

3) Rz            (+)

Вопрос № 5

Главная характеристика шероховатости в машиностроении – это:

1) геометрическая величина неровностей       (+)

2) количество неровностей

3) отражающая способность

Вопрос № 6

Если действительный размер оказался больше наибольшего предельного размера, для наружного элемента детали, то:

1) брак неисправимый

2) брак исправимый       (+)

Вопрос № 7

Допуском называется:

1) сумма верхнего и нижнего предельных отклонений

2) разность между верхним и нижним предельными отклонениями       (+)

3) разность между номинальным и действительным размером

Вопрос № 8

Укажите виды измерений, при которых определяются фактические значения нескольких неоднородных величин для нахождения функциональной зависимости между ними:

1)совместные;       (+)

2)совокупные;

3)преобразовательные;

4)прямые;

5)сравнительные

Вопрос № 9

Параметр шероховатости: наибольшая высота неровностей профиля, определяемая как расстояние между линией выступов профиля и линией впадин, проходящих соответственно через высшую и низшую точки профиля в пределах базовой длины обозначается……

1) Rmax       (+)

2) Ra

3) Rz            

Вопрос № 10

Обнаружение — это:
1)свойство измеряемого объекта, общее в количественном отношении для всех одноименных объектов, но индивидуальное в количественном;

2)сравнение неизвестной величины с известной и выражение первой через вторую в кратном или дольном отношении;
3)установление качественных характеристик искомой физической величины;          (+)

4)установление количественных характеристик искомой физической величины.

Вопрос № 11

При каких видах измерений искомое значение величины получают непосредственно от средства измерений:

1) при динамических;

2)при косвенных;

3)при прямых;

4)при многократных;

5)при однократных;

6)при статических.

Вопрос № 12

Как называется качественная характеристика физической величины:

1) размерность       (+)

2) величина:

3) единица физической величины;

4) значение физической величины;

5) размер;

Вопрос № 13

Линейный размер - это:

1) числовое значение линейной величины в выбранных единицах измерения       (+)

2) произвольное значение линейной величины

3) габаритные размеры детали в выбранных единицах измерения

Вопрос № 14

Укажите виды измерений по количеству измерительной информации:

1) однократные;       (+)

2) динамические;

3) косвенные;             

4) многократные;       (+)

5) прямые;

6) статические.

Вопрос № 15

Условие годности действительного размера – это:

1) если действительный размер не больше наибольшего предельного размера и не меньше наименьшего предельного размера, и не равен им

2) если действительный размер не меньше наибольшего предельного размера и не больше наименьшего предельного размера

3) если действительный размер не больше наибольшего предельного размера и не меньше наименьшего предельного размера, или равен им       (+)

Вопрос № 16

Как называется количественная характеристика физической величины:

1) величина;
2) единица физической величины;
3) значение физической величины;
4) размер;          (+)
5) размерность.

Вопрос № 17

Абсолютная погрешность измерения – это:

А. абсолютное значение разности между двумя последовательными результатами измерения

Б. составляющая погрешности измерений, обусловленная несовершенством принятого метода измерений

В. являющаяся следствием влияния отклонения в сторону какого – либо из параметров, характеризующих условия измерения

Г. разность между измеренным и действительным значением измеряемой величины          (+)

Д. все перечисленное верно

Вопрос № 18

Абсолютная погрешность измерения – это: 

1) абсолютное значение разности между двумя последовательными результатами измерения

2) разность между измеренным и действительным значением измеряемой величины       (+)

3) составляющая погрешности измерений, обусловленная несовершенством принятого метода измерений

4) являющаяся следствием влияния отклонения в сторону какого – либо из параметров, характеризующих условия измерения

5) все перечисленное верно

Вопрос № 19

Что такое измерение?

А. определение искомого параметра с помощью органов чувств, номограмм или любым другим путем

Б. совокупность операций, выполняемых с помощью технического средства, хранящего единицу величины, позволяющего сопоставить измеряемую величину с ее единицей и получить значение величины         (+)

В. применение технических средств в процессе проведения лабораторных исследований

Г. процесс сравнения двух величин, процесс, явлений и т. д.

Д. все перечисленное верно

Вопрос № 20

Охарактеризуйте принцип метрологии «единство измерений»:
1) разработка и/или применение метрологических средств, методов, методик и приемов основывается на научном эксперименте и анализе;
2)состояние измерений, при котором их результаты выражены в допущенных к применению в Российской Федерации единицах величин, а показатели точности измерений не выходят за установленные границы;          (+)
3) состояние средства измерений, когда они проградуированы в узаконенных единицах и их метрологические характеристики соответствуют установленным нормам.

Вопрос № 21

Как называется совокупность операций, выполняемых в целях подтверждения соответствия средств измерений метрологическим требованиям:

1) поверка;          (+)
2) калибровка;
3) аккредитация;
4) сертификация;

Вопрос № 22

Укажите виды измерений, при которых число измерений равняется числу измеряемых величин:

1)абсолютные;
2)косвенные;
3)многократные;
4)однократные;          (+)

Вопрос № 23

Способ образования посадок, образованных изменением только полей допуска валов при постоянном поле допуска отверстий, называется:

1) системой посадки

2) системой отверстий       (+)

3) системой вала

Вопрос № 24

Укажите виды измерения по характеру изменения получаемой информации в процессе измерения:

1) динамические;          (+)
2) косвенные;
3) многократные;
4)однократные

Вопрос № 25

Какие средства измерений состоят из функционально объединенных средств измерений и вспомогательных устройств, территориально разобщенных и соединенных каналами связи:

1)вещественные меры;

2)измерительные системы;       (+)

3)измерительные установки;

4)индикаторы;

5)измерительные приборы;

6)измерительные преобразователи

Вопрос № 26

Требования к отклонениям, имеющим конкретную геометрическую форму – это:

1) общие требования

2) частные требования       (+)

3) комплексные требования

Вопрос № 27

Динамические измерения – это измерения:

А. проводимые в условиях передвижных лабораторий

Б. значение измеряемой величины определяется непосредственно по массе гирь последовательно устанавливаемых на весы

В. изменяющейся во времени физической величины, которые представляется совокупностью ее значений с указанием моментов времени, которым соответствуют эти значения          (+)

Г. связанные с определением сил действующих на пробу или внутри пробы

Вопрос № 28

Разность действительного размера вала и отверстия до сборки, если размер вала больше размера отверстия называется:

1) зазором

2) посадкой

3) натягом       (+)

Вопрос № 29

Как называется значение физической величины, найденное экспериментальным путем и настолько близкое к истинному, что для поставленной задачи может его заменить:

1) действительное;          (+)
2) искомое;
3) истинное;
4) номинальное;

Вопрос № 30

Для образования посадок в ЕСДП наиболее широко используют квалитеты:

1) с 1 по5

2) с 12 по 19        

3) с 5 по 12       (+)

Вопрос № 31

Укажите, что является измерительным прибором?

1) индикатор часового типа       (+)

2) линейка

3) циркуль

Вопрос № 32

Чему равно нижнее отклонение: 30+0,3+0,2  ? 

1) +0,3           

2) +0,2       (+)

3) 30              

Вопрос № 33

Каких требований к форме поверхности не бывает:

1) общие требования       (+)

2) частные требования

3) комплексные требования

Вопрос № 34

Укажите виды измерения по характеру изменения получаемой информации в процессе измерения:

1)прямые;                   

2)статические       (+)

3) динамические;       (+)

4) косвенные;

5) многократные;

6)однократные

Вопрос № 35

Прямые измерения это такие измерения, при которых:

А. искомое значение величины определяют на основании результатов прямых измерений других физических величин, связанных с искомой известной функциональной зависимостью

Б. применяется метод наиболее точного определения измеряемой величины

В. искомое значение физической величины определяют непосредственно путем сравнения с мерой этой величины          (+)

Г. градуировочная кривая прибора имеет вид прямой

Д. "Б"+"Г"

Вопрос № 36

Как называется совокупность операций, выполняемых пня определения количественного значения величины:

1) величина;
2) значение величин;
3) измерение;          (+)
4) калибровка;

Вопрос № 37

Требования к поверхности, одновременно предъявляемые ко всем видам отклонений формы поверхности – это:

1) комплексные требования       (+)

2) частные требования

3) общие требования

Вопрос № 38

Как называется отношение изменения сигнала на выходе измерительного прибора к вызывающему его изменению измеряемой величины:

1) цена деления шкалы;

2) чувствительность       (+)

3) диапазон измерения;

4) диапазон показаний;

5) порог чувствительности;

Вопрос № 39

Какие средства измерений представляют собой совокупность измерительных преобразователей и отсчетного устройства:

1)измерительные системы;

2)измерительные установки

3)вещественные меры;

4)индикаторы;

5)измерительные приборы;       (+)

Вопрос № 40

Укажите способы подтверждения пригодности средства измерения к применению:

1) выдача свидетельства о поверке;       (+)

2) выдача свидетельства об утверждении типа

3) нанесение знака поверки;       (+)

4) нанесение знака утверждения типа;

5) выдача извещения о непригодности;

Вопрос № 41

Действительное отклонение – это:

1) алгебраическая разность между действительным и номинальным размером       (+)

2) алгебраическая разность между предельным и номинальным размером

3) алгебраическая разность между предельным и действительным размером

Вопрос № 42

Система ОСТ – это:

1) группа отраслевых стандартов       (+)

2) основные схемы точности

3) общие системы

Вопрос № 43

Если действительный размер оказался меньше наименьшего предельного размера, для внутреннего элемента детали, то:

1) брак неисправимый

2) брак исправимый       (+)
Вопрос № 44

Какие эталоны передают свои размеры вторичным эталонам:

1) международные эталоны;

2) государственные первичные эталоны       (+)

3) калибры;

4) вторичные эталоны;

5) рабочие эталоны;

Вопрос № 45

Конструктивно необходимые поверхности, не предназначенные для соединения с поверхностями других деталей, называются:

1) свободными       (+)

2) сборочными

3) сопрягаемыми
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.
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

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 Производство продукции животноводства 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 ОП.06 Производство продукции животноводства

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.ОЦЕНОЧНЫЕ  (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ

2.1. Материалы для проведения текущей аттестации
2.1.1 Вопросы входного контроля
1.  Химический состав молока. 
2. Бактерицидные свойства молока.
3. Физические свойства молока.

4. Факторы, влияющие на состав и свойства молока.
5. Кисломолочные продукты.

6.  Мясо- это…..
2.1.2 Задания рубежного контроля 
Раздел 1. Технология производства молока и молочных продуктов 
1. Роль ученых в развитии  молочного дела. 
2. Химический состав молока. 
3. Бактерицидные свойства молока. 
4. Физические свойства молока.
5.  Факторы, влияющие на состав и свойства молока. 
6. Молоко животных других животных. 
7. Требования, предъявляемые к качеству молока. 
8. Пороки молока
9. Условия получения высококачественного молока.

10. Источники загрязнения молока микроорганизмами. 
11. Санитарно-гигиенические правила получения молока. 
12. Контроль состояния здоровья коров. 
13. Ветеринарно-санитарная оценка молока больных животных.

14. Первичная обработка молока.

15. Очистка молока, охлаждение и хранение молока

16. Классификация продуктов переработки молока. 
17. Приемка молока. 

18. Механическая обработка молока.

19. Очистка молока. 
20. Сепарирование молока 
21. Нормализация молока.
22.  Гомогенизация молока. 

23. Тепловая обработка молока.

24. Пастеризация молока. 
25. Стерилизация молока. 
26. Влияние низких и высоких температур.

27. Производство питьевого молока.

28. Ассортимент питьевого молока. 
29. Технологический процесс производства питьевого молока. 
30. Сертификация молочной продукции
31. Значение и состав кисломолочных продуктов. 
32. Закваски используемые для производства кисломолочных продуктов.

33. Ассортимент жидких кисломолочных продуктов. 
34. Технология производства кисломолочных напитков. 
35. Технология производства сметаны. 
36. Технология производства творога. 
37. Пороки кисломолочных продуктов.

Раздел 2. Технология производства мясных продуктов
1. Морфологический состав мяса. 
2. Химический состав. 
3. Изменения в мясе после убоя животных. 
4. Пороки мяса
5. Консервирование мяса холодом.
6.  Режимы охлаждения мяса в зависимости от сроков хранения.

7. Консервация мяса высокой температурой.
8. Товароведческая маркировка мяса.
9. Определение видовой принадлежности мяса
Раздел 3. Технология первичной переработки сельскохозяйственной птицы
1. Современные технологические линии по убою и переработке мяса птицы.

2. Основные операции технологического процесса, переработки мяса птицы. 

3. Пищевая и биологическая ценность мяса птицы.

4. Сопроводительные документы на реализуемое мясо.

5. Товароведческая оценка по ГОСТу

6. Строение яйца. 
7. Химический состав и питательная ценность яиц. 
8. Требования к качеству пищевых яиц. 
9. Закупка яиц. 
10. Производство мороженых яичных продуктов
11. Санитарное исследование яиц

3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ
Критерии оценки знаний студентов при проведении дифференцированного зачета по ОП.06 Производство продукции животноводства 
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

 (ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ)
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

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


	
	
	

	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

2.1. Материалы для проведения текущей аттестации
2.1.1 Вопросы входного контроля


[image: image6.emf]Входной контроль по дисциплине Основы зоотехнии     1.В парном или нагретом молоке жир находится в состоянии:         а) суспензии                   б) эмульсии                   в) изомеразы                                     2 .По величине плотности молока судят:             а) о натуральности                 б) о ч истоте                   в) о химическом составе                                   3 .К важным технологическим свойствам молока относятся:       а)термоустойчивость                 б) сычужная свертываемость             в) бактерицидность               4 . При откорме жир у животных откладывается:           а) около вн утренних органов               б) между мышцами                 в) между ребрами                                       5 .Хорошим источником энергии для работы сердца, печени,         почек; входит в состав клеток, витаминов является:           а)   фруктоза                   б) мальтоза                   в) лактоза                             6. По каким показателям оценивают откормочные качества свиней?       а) среднесуточный прирост, возраст достижения определённой        массы, затраты корма на единицу прироста;           б) многоплодие, скороспелость, всеядность, качество мяса;         в) убойный выход, толщина шпика, площадь мышечного глазка,           соотношение мяса и сала в туше.                         7 . Возраст овец (коз) определяют:             а) по  рогам ;             б) по  шерсти ;             в) по  зубам                               8 .Какому способу приготовления кормов относится  силосование?       а) тепловой                   б) химической                   в) биологической                                     9 .Кормами называют продукты:                       а) аминокислоты и минеральные добавки                     б) растительного и животного происхождения                   в) стабилизаторы и антибиоти ки                                       10 . По классификации кормов к грубым кормам относят:                       а) сено,солома,мякина,шелуха                             б) сено,солома,силос,бахчевые                             в) сено, мякина,силос,корнеплоды                              


2.1.2 Задания рубежного контроля 

Тест по теме 1. Основы анатомии и физиологии сельскохозяйственных животных

Выбрать правильные ответы 

1. По выполняемой функции все ткани

животных делят на типы: 

1. эпителиальные;

 4. опорно-трофические; 

2. железистые;

 5. нервная ткань; 

3. однослойные;

 6. мышечные. 

Ответ _________________. 

2. Защитную функцию в организме животного выполняет ткань: 

1. средняя; 

2. опорно-трофическая; 

3. эпителиальная. 

Ответ _________________. 

3. Элементами нервной ткани является; 

1. ядро; 

2. нейрон; 

3. мембрана. 

Ответ _________________. 

4. Из хрящевой ткани построены; 

1. бронхи; 

2. гортань; 

3. сердце. 

Ответ _________________. 

5. Рост молодого животного обусловлен преобладанием: 

1. диссимиляции; 

2. ассимиляции; 

3. регуляции. 

Ответ _________________. 

Дополнить: 

6. Мельчайшая частица сложного организма ________________ 

1. ткань; 

2. клетка; 

3. ядро. 

7. К органическим веществам разнообразной химической природы относятся _______________ 

1. вода; 

2. жиры; 

3. витамины. 

Ответ: _______________. 

10.– наукам, организмы 

11. – это, мельчайшие, сложного 

12. – кровь, сердца, органами 

13. – выполняет 

14. – можно 

15. – является.  

Тест 2. Основы разведения сельскохозяйственных животных 

Вставить в текст пропущенные слова. 

1. Среднесуточный   прирост  живой  массы  вычисляю:, разделив _____________ привес на _________________. 

2. высокий уровень ______________ способствует ускорению ___________ и получению более _____________ животных. 

3. Спаривание  между  собой ____________ находящихся в ______________ родстве называется __________________. 

4. Под кондицией понимают состояние _______________ животного. 

5. На породообразование _____________влияние оказали ___________ условия.  

Выбрать правильные ответы 

6. Назвать основной метод учета роста и развития сельскохозяйственных животных: 

А) абсолютный и относительный прирост; 

Б) среднесуточный привес; 

В) валовой привес; 

Г) абсолютный прирост. 

7. Выбрать факторы породообразования: 

А) живой вес 

Б) социально – экономический 

В) возраст животного 

Г) природные 

Д) относительный прирост 

Е) наследственный 

Ж) труд человека 

8. Определить основной метод чистопородного разведения: 

А) инбридинг 

Б) линейный 

В) прямой 

Г) видовой 

Тест 3. Основы кормления сельскохозяйственных животных. 

Дополнить 

1. кормление влияет на: 

1. бонитировку;  

2. содержание; 

3. развитие внутренних органов; 

4. пищеварение; 

5. сердце. 

2. Недостаток белка в рационах ведет к перерасходу: 

1. жира 

2. молока 

3. кормов 

3.Наука о кормлении тесно связана с: 

1. географическими науками; 

2. технологическими науками; 

3. экономическими науками; 

4. земельными науками; 

5.техническими науками. 

4. Органические вещества корма подразделяются на: 

1. фосфорные вещества; 

2. азотистые вещества; 

3. калийные вещества. 

5. Углеводы содержатся в основном в: 

1. животных кормах; 

2. растительных кормах; 

3. минеральных кормах. 

6. Минеральные вещества разделяют на: 

1. мини элементы; 

2. микроэлементы; 

3. макроэлементы. 

Выбрать правильные ответы 

7.Факторы, влияющие на химический состав кормов: 

1. условия содержания; 

2. условия агротехники; 

3. условия кормления. 

Ответ:______________ 

8. Факторы влияющие на переваримость кормов: 

     1. среднесуточный привес; 

     2. величина кормовой дачи; 

    3.питательность корма. 

Ответ: ______________ 

Тест 4. Скотоводство 

Вставить в текст пропущенные слова 

1. Крупный  рогатый  скот  принадлежит  к  классу  __________. 

2. Молочная     _________ характеризуется ____и______ молока, получаемого от ________ в определенный _________ времени. 

3. Период от __________ до __________называется сервис – периодом. Структура стада – это ____________ различных  ______ и ________групп животных. 

Выберите правильные ответы. 

4. Из предложенных вариантов выберите породы молочного направления продуктивности: 

1. холмогорская 

2. симментальская  

3. герефордская 

4. лимузин 

5. ярославская 

6. голштинская 

Ответ: _____________.

5. Назовите способ содержания животных в стойловый период: 

1. пастбищный 

2. выгульный 

3. беспривязный 

4. привязной 

5. загонный 

6. боксовый 

Ответ: _____________.

7. Укажите дешевый и эффективный способ откорма скота: 

1. привязной 

2. свободный 

3. нагул 

4. выгульный 

5. концентратный 

Ответ: ____________. 

11. Порода быков                                               Оценка (месяцев) 

А – молочная                                                       а. 6 – 8 

В – мясная                                                            б. 10 – 11 

                                                                               в. 12 – 13 

                                                                                   г. 9 – 10 

                                                                                   д. 14 – 15 

                                              Ответ: А ____________, В ____________.

     12. продуктивность                    Убойный выход (%) 

     А – мясо – молочная                                           1. 63 – 64 

     В – молочно – мясная                                         2. 65 – 72                                         

                                                                               3. 75 – 78 

                                                                               4. 60 – 62 

                                                                               5. 80 – 85 

                                        Ответ: А ____________, В ____________. 

Ответь на вопросы 

13. Является ли «сухостойный период» и «сервис – период» одним и тем же понятием? 

Ответ: _________________. 

14. Можно считать, что использование пастбищ позволяет получить самую дешевую продукцию? 

Ответ: ____________. 

15. Есть ли существенные отличия между боксовым и привязным содержанием? 

Ответ: ____________. 

Эталон ответа к тесту 4 

1. млекопитающих, парнокопытных, полорогих, быков, таурина. 

2. продуктивность, количеством, качеством, коровы, отрезок. 

3. отела, оплодотворения, соотношение, половых, возрастных. 

4. – 1,5,6 

5. – 4 

6. – 3 

7. – 3 

8. – 3 

9. – 2 

10. – А – Б 

              В – в 

11. – А –в 

              В –д 

12. А – 2  

                В – 4 

13. –не является   

14. – можно 

15. – есть 

Тест 5. Свиноводство 

Вставить пропущенные слова 

1. Народнохозяйственное  значение  свиней _______________ 

Нетребовательностью к _________ высокой ____________ роста. 

2. Свиньи  используют  корма ________________ и ___________ происхождения. 

3. Мечение  свиней  производят _________________ и _______________. 

Выберите правильные ответы 

4. Хозяйственно биологические особенности. 

1. Содержание 

2. Скороспелость э

3. Возраст 

Ответ: ______________. 

5. Убойный выход. 

1. 50 – 55 % 

2.  47 – 49 % 

3. 75 – 85 % 

4. 85 – 90 % 

Ответ: ______________. 

6.Продолжительность супоросности (дней). 

1. 85 – 90 

2. 110 – 112 

3. 112 – 114 

4. 114 – 116  

Ответ: ______________. 

7. На откорм ставят молодняк весом (кг)

1. 100 – 150 

2. 75 – 80 

3. 200 – 250 

4. 20 – 25 

Ответ: ______________. 

8. Нормальный обмен кальция и фосфора невозможен без витамина. 

1. А 

2. В 

3. С 

4. Д 

Ответ: _____________. 

Дополнить 

9. Зерновые корма поросятам дают очищенными от: __________. 

1. витаминов 

2. разлома 

3. пленок 

10. Свиньи: _____________. 

1. жвачные животные 

2. скороспелые животные 

3. большие животные  

11. на мясном откорме свиньи должны получать корма, богатые белками: __________________. 

1. зерновые 

2. минеральные 

3. зернобобовые  

12. На качество мяса и сала хорошо влияют корма: ___________. 

1. кукуруза 

2. пшеничные отруби 

3. ячмень 

13. При недостатке железа в организме поросят развивается болезнь: ____________. 

1. паралич 

2. анемия 

3. авитаминоз 

14. Группу свиней называют: ____________. 

1. отарой 

2. стадом 

3. поголовьем 

15. Подставьте пропущенные буквенные обозначения в формулу убойного веса и укажите, какой параметр обозначает каждая буква формулы. 

Уб (В)= ________________* 100% 

Ответ: _________________. 

Тест 6. Овцеводство 

Установить соответствие 

1 Классификация 

А – зоологическая                                      Вид 

В – производственная                              1. тонкорунные 

                                                                        2. длинношерстные 

                                                                        3. короткошерстые 

                                                                        4. длиннотощехвостые 

                                                                        5. смушковые 

Ответ: А                                      Ответ: В 

2 Порода                                                         Направления

А – романовская                                            1. шерстные 

В – каракульская                                           2. мясошерстные

                                                                        3. шубные 

                                                                        4. смушковые 

Ответ: А                                     Ответ: В 

Дополнить 

3.Основные физические свойства шерсти: 

1. длина 

2. качество 

3. ширина 

4. вес 

4. толщина шерсти зависит от: 

1. условий содержания 

2. породы 

3. веса 

5. Шерсть, снятая с овцы в целом виде: 

1.смушки 

2. мерлушки 

3. руно 

4. овчины 

6. Существует два вида бонитировки: 

1.взрослая 

2. общая 

3. индивидуальная 

4. отарная 

5. классная 

7. Из молока овец приготавливают ценный продукт питания: 

     Тест 7. Птицеводство

Выбрать правильные ответы. 

1. Указать период яйцекладки: 

А – сохранение молодняка: 

Б – от линьки до яйцекладки 

В – деление числа яиц на количество самок 

Г – с начала яйцекладки до линьки 

2. определите быстроту оперяемости у местных кур (дней): 

1. 10 – 12 

2. 20 – 50 

3. 30 – 60 

3. 5 – 10 

3. Укажите жизнеспособные птицы: 

1. выход молодняка 

2. сохранение молодняка 

3. оперяемость молодняка 

4. Укажите способ содержания кур – несушек: 

1. верховое 

2. напольное 

3. клеточное 

5. укажите питательные вещества, балансируемые комбикорм птицы: 

1. перевариваемый протеин 

2. сырой протеин 

3. углеводы 

4. обменная энергия 

6. Укажите процентное содержание молодняка гусей в родительском стаде: 

1. 10 – 15 

2. 45 – 50 

3. 25 – 30 

7. При составлении рациона необходимо правильно установить соотношение: 

1. обмен веществ 

2. обмен энергии и сырого протеина 

3. обмен сырого протеина и минеральных веществ 

4. обменная энергия 

8. В птицеводстве применяется тип кормления: 

1. смешанный 

2. травяной 

3. сложно – смешанный 

4. сухой 

5. сырой 

Тест 8. Коневодство 

Установить соответствие                                       Группа      

1. порода лошадей                                      1. тяжеловозы 

А – ахалтекинская                                       2. верховая 

В – донская                                                  3. верхово – упряжые 

                                                                      4. упряжные 

Ответ: А                                                  Ответ: В 

2 Рабочие качества лошади                    направленность

А – тяжеловозы                                1. Порода, живой вес, скорость 

В – рысаки                                        2. Выносливость, порода 

                                                                3. Сила, живой вес, порода 

                                                            4. Скорость, сила, выносливость.

                                  5. Масса лошади, сила, скорость, выносливость. 

Ответ: А                                                      Ответ: В 

Выбрать правильные ответы.                                                            Факторы, влияющие на работоспособность лошадей:  

1. возраст, порода, кормление, содержание; 

2. содержание, порода, рост; 

3. масса, тип телосложения, возраст, кормление, содержание; 

4. темперамент, возраст, масса, телосложение, содержание, кормление. 

5. Способы содержания лошадей: 

1. культурно – табунный, пастбищный:  

2.  табунно – пастбищный 

3. сарайно – базовый, табунный, культурно – табунный. 

4. Верховно – упряжная порода: 

1. буденовская 

2. ахалтекинская 

3. донская 

4. латвийская 

5. тракененская 

6. Хозяйственно – биологические особенности лошадей: 

1. многоплодные 

2. всеядность 

3. выносливость 

4. скороспелость  

5.  интенсивность роста. 

3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ

· оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если задания рубежного контроля выполнены в полном объеме, без графических ошибок, в соответствии с требованиями стандартов ЕСКД.

· оценка «хорошо» - если оба задания   выполнены, но при этом имелось несколько графических ошибок незначительного характера;

· оценка «удовлетворительно» - если правильно выполнено только одно задание или выполнены оба задания, но с большим количеством ошибок.

· оценка «неудовлетворительно» - если студент не выполнил ни одно задание.
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

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 
	2 семестр- экзамен



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

Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности осуществляется на Дифференцированном зачете
2.ОЦЕНОЧНЫЕ  (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ

2.1. Материалы для проведения текущей аттестации
2.1.1 Вопросы входного контроля
1. Что такое биохимия.

2. Ферменты.
3. Липиды.
4. Белки.

5.Полноценные белки

6. Обмен веществ.

7. Роль воды и минеральных веществ в организме.

2.1.2 Задания рубежного контроля 
Раздел 1.  «Биохимия мяса»
1. Морфологический состав и строение мышечной ткани. 
2. Химический состав мышечной ткани. 
3. Строение и свойства белков мышечной ткани. 
4. Небелковые компоненты мышечной ткани
5. Химический состав живых организмов. 
6. Белки.
7. Разновидности соединительной ткани. 

8. Особенности строения и состава собственно соединительной ткани. 

9. Строение и свойства белков соединительной ткани 

10. Строение костной ткани и кости. 

11. Химический состав и свойства костной ткани и кости.

12. Пищевая и промышленная ценность кости. 

13. Строение, состав и свойства покровной ткани

14. Строение, состав и свойства жировой ткани мяса  

15. Морфологический состав и строение жировой ткани.

16. Химический состав жировой ткани. 

17. Свойства жиров. 

18. Пищевая и промышленная ценность жировой ткани.

Раздел.2 Биохимия молока

1. Средний химический состав коровьего молока. 

2. Истинные неистинные компоненты молока. 

3. Классификация и характеристика состава молока по периоду лактации.

4. Влияние здоровья животных на состав молока и утилизация молока больных животных. 

5. Состав молока различных сельскохозяйственных животных. 
6. Молоко как полидисперсная система. 

7. Строение и состояние основных компонентов молока (белков, жира, лактозы, минеральных солей)

8. Классификация и характеристика белков молока. 

9. Строение мицелл казеина.

10. Молочный жир. Строение жировых шариков.

11. Углеводы

12. Состав молока различных сельскохозяйственных животных. 

13. Молоко как полидисперсная система. 

14. Строение и состояние основных компонентов молока (белков, жира, лактозы, минеральных солей)

15. Классификация и характеристика белков молока. 

16. Строение мицелл казеина.

17. Молочный жир. 

18. Строение жировых шариков. 

19. Углеводы молока (лактоза и лактулоза)

20. Минеральные соли, роль кальция в технологии молочных продуктов.

21. Витамины, ферменты, гормоны и газы молока

22.  Физико-химические показатели молока

23.  Технологические показатели молока

24. Оценка качества, учет количества, механическая очистка (фильтрация).

25. Охлаждение и резервирование. 

26. Направления переработки молока в молочной промышленности. 

27. Общие технологические операции при производстве любых продуктов (центробежная очистка, сепарирование или нормализация в потоке, гомогенизация, пастеризация). 

28. Биохимические и физико-химические процессы при производстве молочных продуктов

29.  Биохимические и физико-химические процессы при производстве обработке молока, при выработке питьевого молока, сливок и мороженого.

30. Биохимические и физико-химические процессы при выработке кисломолочных продуктов. 

31. Физико-химические процессы при производстве масла, сыра. 

32. Биохимические изменения в масле и сыре в процессе хранения.

33. Биохимические и физико-химические процессы при выработке молочных консервов, при производстве казеина, молочно-белковых концентратов и молочного сахара

3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ
Критерии оценки знаний студентов при проведении дифференцированного зачета по ОП.08 Биохимия мяса и молока
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.
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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:

1.1.4. 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.
	


1.1.5. 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.


1.1.6. 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. 




1.2.
Описание процедуры оценки и системы оценивания по программе

1.2.1. 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)     

  


1.2.2. 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.ОЦЕНОЧНЫЕ  (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ

2.1. Материалы для проведения текущей аттестации
	МДК 01.01 Сдача-приемка сырья для производства мясной продукции
	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

Письменный опрос
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	
	
	
	

	Тема 1.1 Приёмка и содержание скота, птицы и кроликов
	Устный опрос, письменный опрос
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	экзамен
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3

	Тема 1.2 Убой и первичная переработка скота.
	Устные опрос, письменный опрос


	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3

	Тема 1.3 Убой и переработка птицы и кроликов 
	Устные ответы,


	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3

	Тема 1.4 Холодильная обработка мяса 
	Устные ответы

фронтальные опросы


	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3

	Тема 1.5 Приёмка и подготовка поступающего сырья и материалов 
	Устный опрос

Тестирование


	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	Письменный опрос
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3

	Тема 1.6Техника безопасности и санитарные требования
	Устный  и фронтальный опрос


	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
	Экзамен
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3


2.1.1 Вопросы входного контроля

Вариант 1

     1.
Перечислите мясоперерабатывающие предприятия  нашего региона.

     2.
Что служит сырьем для получения мяса и мясопродуктов?
Вариант 2

1. Что такое мясо?

2. Каких животных называют убойными?
Вариант 3

1. Ценность мяса для человека.

2. Какие бывают предприятия мясной промышленности?
Вариант 4

      1.Что относят к продуктам убоя?

      2.Как  вы понимаете определение основное и вспомогательное производство мясной промышленности?

2.1.2 Задания рубежного контроля .
Вариант 1

     1.
   Общие требования к расположению и оснащению помещений производственных  предприятий.
     2.
 Сырьевая база предприятий   мясной промышленности.
Вариант 2

    1. Системы приемки скота и птицы.

    2. Пищевая ценность субпродуктов.
Вариант 3
1. Предубойное содержание скота, подготовка  к убою.

2. Ветеринарное клеймение.

Вариант 4
1.Товароведческая классификация мяса.
2.Хранение замороженного мяса.
Тестовые задания по МДК 01.01 Сдача –приемка сырья для производства мясной продукции.
ВАРИАНТ 1

В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.

Правильный ответ может быть только один.

1. Какой сопроводительный документ оформляется ветеринарным врачом на партию животных для убоя?

1) Ветеринарное свидетельство

2) Талон

3) Билет

4) Чек

2. Укажите предубойную выдержку для свиней: 

1) 12 часов

2) 1-2 часа

3) 48 часов

4) выдержку не соблюдают

3. Сколько категорий упитанности выделяют у кроликов?

1) 4

2) 8

3) 2

4) не выделяют

3. Мясокомбинат – это

1) предприятие по выработке сухих животноводческих кормов

2) склад для  мясной продукции

3) бойня для скота

4) предприятие по комплексной переработке скота и птицы и выработке продукции пищевого, технического и медицинского назначения; 

5. Оборудование, которое соприкасается с мясопродуктами должно быть выполнено:

1) из дерева;

2) окрашено краской;

3) из нержавеющей стали;

4) облицовано керамической плиткой;

6. Процесс разделения туши на две части называется
1) Распиловка

2) Нутровка

3) Шпарка

4). Зачистка

7. Операция по удалению внутренних органов у убойных животных  это- 
1) нутровка

2) оглушение

3) шпарка

4) распиловка

8. Процесс отделения мяса от кости называется-

1) Нутровка

2) Оглушение

3) Обвалка

4) Перевалка

9. Сколько сортов мяса выделяют при жиловке свинины

1) 2

2) 3

3) 6

4) не жилуют

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

10. ____________ – Мясо коров и волов от ярко-красного до темно-красного цвета, с большим отложением подкожного жира от белого до желтоватого цвета. Мышцы имеют строение плотное, нежное, тонкозернистое, с прослойками жира (мраморность).

11. Мясо называется ______________, т. е. подвергшееся выдержке в остывочных камерах и приобретшее в толще мышечной ткани (у костей) температуру от 0 до +4°С; такое мясо имеет с поверхности корочку подсыхания.

12. _____________________ клеймо ставится на тушу после определения категории упитанности. 

13. Свинину первой категории маркируют ____________ клеймом.

14. ____________ - процесс глубокого распада белков под влиянием ферментов микроорганизмов 

15. _________________ -предприятие по комплексной переработке скота и птицы и выработке продукции пищевого, технического и медицинского назначения 

16. ______________________— это отдельные части туш убойных животных (головы, конечности, уши и т. п.) или внутренние органы в их естественном соединении с другими органами и тканями, которые после ветеринарно-санитарной экспертизы направляют на обработку

17.  К  _______________ категории субпродуктов  относятся: языки, печень, почки, сердце, диафрагма, мясокостные хвосты, мясная обрезь

18. Свиную тушу  для обвалки разделяют на  ________ части.
В заданиях 19 - 27 необходимо установить соответствие между значениями первой и второй группы.  Ответ записывается в таблицу.

19. Установите соответствие между видами колбасных изделий и термической обработкой.

	1
	Вареные колбасные изделия
	А
	сушка

	2
	Сырокопченые колбасные изделия
	Б
	варка

	3
	Сыровяленые  колбасные изделия
	В
	Копчение, сушка

	4
	Варенокопченые колбасные изделия
	Г
	Варка, копчение


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


20. Установите соответствие между категорией упитанности свиней и ее описанием

	1
	первая
	А
	Свиньи-молодняк (свинки и боровки), живая масса 
До 150 кг, толщина шпика  
Св. 3,0 см

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





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

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


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


21. Установите соответствие между классом свинины и характеристикой.

	1
	А
	А
	Туши подсвинков

	2
	Б
	Б
	Туши боровов

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

	4
	Д
	Г
	Туши свиноматок


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


22. Установите соответствие между понятием и его определением.

	1
	Упитанность скота 
	А
	документ государственного образца, подтверждающий отсутствие заболеваний у  партии убойных животных

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

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

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


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

	2
	Квадратное клеймо с размером сторон 40 мм 
	Б
	четвертая

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

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


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

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

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

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


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


25. Установите соответствие между понятием и его определением.

	1
	бескостный полуфабрикат
	А
	продукты из мяса, подвергнутые в процессе изготовления обжарке, запеканию и варке или любой комбинации этих процессов

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

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

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


Ответ:
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


26. Установите соответствие между понятием и его определением.

	1
	зельц
	А
	колбасное изделие, изготовленное с добавлением пищевой крови и (или) продуктов ее переработки и имеющее цвет на разрезе от темно-красного до темно-коричневого

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

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

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


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

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

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

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


Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

28. Установите последовательность этапов технологического процесса убоя КРС
А) ветеринарный осмотр

Б) приемка скота

В) оглушение 

Г) обескровливание

Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


29. Установите последовательность этапов технологического процесса убоя свиней 

А) оглушение

Б) шпарка

В) обескровливание

Г) опалка

Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


30. Установить последовательность этапов приготовления колбасных изделий

А) подготовка сырья,  

Б) посол мяса

В) приготовление фарша

Г) формовка изделий

Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


31. Установите последовательность этапов технологического процесса  приготовления вареных  колбас

А) наполнение оболочки

Б) варка

В) составление фарша

Г) охлаждение

Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


32. Установите последовательность этапов технологического процесса  приготовления ливерных  колбас

А). подготовка сырья

Б) варка сырья

В) наполнение оболочки

Г) приготовление  колбасного фарша
Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


33. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления крупнокускового полуфабриката
А) жиловка

Б) упаковка

В) разделка полутуш на отрубы

Г) обвалка

Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


34. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления консервов

А) подготовка сырья к закладке

Б) герметизация

В) стерилизация

Г) закладка сырья

Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


35. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления сыровяленой колбасы

А) составление фарша

Б) подготовка сырья

В) формовка батонов

Г) осадка

Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


36. Установите последовательность этапов получения  замороженных свиных полутуш.

А) ветеринарно-санитарная экспертиза полутуш в убойном цехе,

Б) взвешивание и передача полутуш на холодильник 

В) охлаждение полутуш

Г) заморозка полутуш

Ответ: 

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Решить задачи № 37 – 40

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

Ответ:____________________

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

Ответ:____________________

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

Ответ:____________________

40. Определить  общую зачетную живую массу скота при сдаче с учетом скидки на содержимое ЖКТ-3% и стельность-10%.  На убойное предприятие поступили три коровы во второй половине стельности с живой массой 510, 490 и 550 кг; 
Ответ:____________________

ВАРИАНТ 2

МДК 01.01 Сдача приемка сырья  и расходных материалов для производства мясной продукции

В заданиях 1 - 9 выбрать правильный ответ и подчеркнуть его.

Правильный ответ может быть только один.

1. При сдаче животных на убой их принимают по документу, который называется

1) Товаротранспортная накладная

2) Талон

3) Билет

4) Журнал

2. Укажите предубойную выдержку для КРС: 

1) до 24 часов

2) 1-2 часа

3) 48 часов

4) выдержку не соблюдают

3. Сколько категорий упитанности выделяют у свиней?

1) 6

2) 8

3) 2

4) не выделяют

4. Утилизационный завод  это 

1) предприятие по выработке сухих животноводческих кормов
2) предприятие для убоя скота 

3) склад для хранения мясной продукции

4) склад холодильник 

5. Стены в производственных помещениях и цехах должны быть выполнены:

1) из дерева;

2) окрашены известью;

3) из нержавеющей стали;

4) облицованы керамической плиткой;

6. Убой скота производят путем- 

1) шпарки

2) элетрооглушения

3) разделки

4)  распиловки

7. Кратковременная тепловая обработка поверхности туш свиней- это

1) обескравливание 

2) шпарка 

3) нутровка 

4) распиловка.

8. Процесс отделения от мяса мелких косточек, сухожилий, хрящей называется- 

1) распиловка 

2) нутровка

3) разделка

4) жиловка

9. Сколько сортов мяса выделяют при жиловке говядины? 

1) 2 

2) 6

3) 3

4) не жилуют

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

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

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

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

13 Свинину  второй категории маркируют ________________  клеймом.

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

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

16. ___________ -  процесс извлечение из туш внутренних органов.

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

18.  Говяжью полутушу для обвалки разделяют на ____________ частей.

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

19. Установите соответствие групп и морфологического состава субпродуктов.

	1
	мясокостные
	А
	языки, мозги, печень, почки, сердце, легкие, селезенки, калтыки, диафрагмы, трахеи говяжьи, свиные, бараньи, конские, оленьи, верблюжьи; мясо пищевода говяжье, свиное, баранье, конское, верблюжье, оленье; вымя говяжье

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

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

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


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


20. Установите соответствие между классом  свинины и выходом мышечной ткани, %

	1
	Экстра
	А
	Св. 50 до 55 включ.

	2
	Первый
	Б
	Св. 45 до 50 включ.

	3
	Второй
	В
	 Св. 60

	4
	Третий
	Г
	Св. 55 до 60 включ


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


21. Установите соответствие между категорией молодняка КРС и  живой массой, кг  не менее

	1
	Супер
	А
	500

	2
	Прима
	Б
	400

	3
	Эктра
	В
	550

	4
	Отличная
	Г
	450


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


22. Установите соответствие между понятием и определением.

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

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

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

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


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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


	А
	первая

	2
	Прямоугольное клеймо с размером сторон 20 на 50 мм.
	Б
	пятая

	3
	Круглое клеймо диаметром 40 мм
	В
	вторая

	4
	квадратное клеймо с размером сторон 40 мм;
	Г
	шестая


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


24. Установите соответствие между понятием и определением
	1
	Телятина


	А
	 Характеристика молодняка крупного рогатого скота

в зависимости от живой массы, класса и подкласса

	2
	категория молодняка крупного рогатого скота


	Б
	Мясо, полученное в результате переработки телят независимо от пола в возрасте от 3 до 8 мес.

	3
	молочная телятина


	В
	Коровы двух и более отелов, быки старше двух лет.

	4
	взрослый крупный рогатый скот
	Г
	Мясо, полученное в результате переработки теленка - молочника независимо от

пола в возрасте от 14 дней до 3 мес.


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


25. Установите соответствие между понятием и его определением.

	1
	жареное колбасное изделие
	А
	бескостное мясо с заданным соотношением мышечной, соединительной и жировой ткани;

	2
	жареные продукты из мяса
	Б
	парное или охлажденное мясо, подвергнутое холодильной обработке до температуры не выше минус 8°С в любой точке измерения;

	3
	жилованное мясо
	В
	продукты из мяса, подвергнутые в процессе изготовления жарке

	4
	 замороженное мясо
	Г
	колбасное изделие, подвергнутое в процессе изготовления жарке


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


26. Установите соответствие между понятием и его определением.

	1
	мясо механической обвалки (дообвалки)
	А
	кусковой полуфабрикат, изготовленный из мяса на кости с установленным соотношением бескостного мяса и кости;

	2
	мясо
	Б
	бескостное мясо в виде пастообразной массы с массовой долей костных включений не более 0,8 процента, получаемое путем отделения мышечной, соединительной и (или) жировой ткани (остатка мышечной, соединительной и (или) жировой ткани) от кости механическим способом, без добавления немясных ингредиентов;

	3
	мясокостный полуфабрикат 
	В
	мясосодержащий продукт, который изготовлен с использованием ингредиентов растительного происхождения и массовая доля мясных ингредиентов которого составляет от 30 до 60 процентов включительно;

	4
	мясорастительный продукт 
	Г
	продукт убоя в виде туши или части туши, представляющий совокупность мышечной, жировой, соединительной тканей, с включением костной ткани или без нее;


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


27. Установите соответствие между понятием и его определением
	1
	партия животных 
	А
	определенное количество животных одного вида, поступивших на производственный объект из одного хозяйства в определенный промежуток времени, сопровождаемых товаросопроводительной документацией и ветеринарным сертификатом;

	2
	продукт из мяса 
	Б
	продукт убоя в виде кишок и других частей пищеварительного тракта, мочевого пузыря;

	3
	субпродукты
	В
	мясная продукция, изготовленная из различных частей туши, подвергнутых посолу и тепловой обработке или без тепловой обработки до готовности к употреблению;

	4
	сырье кишечное 
	Г
	продукты убоя в виде внутренних органов, головы, хвоста, конечностей (или их частей), мясной обрези, зачищенные от кровоподтеков, без серозной оболочки и прилегающих тканей, а также шкурки и межсосковой части свиней;


Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


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

28. Установите последовательность этапов технологического процесса убоя КРС
А) оглушение

Б) сьемка шкуры

В) обескровливание

Г) нутровка

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


29. . Установите последовательность этапов технологического процесса убоя свиней А) опалка

Б) нутровка

В) шпарка

Г) распиловка

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


30. Установить последовательность этапов приготовления колбасных изделий

А) формовка изделий

Б) термическая обработка

В) упаковка

Г) хранение изделий

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


31. Установите последовательность этапов приготовления полукопченых колбасных изделий

А) составление фарша

Б) осадка 

В) копчение

Г) формовка изделий

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


32. Установите последовательность этапов технологического процесса  приготовления паштета 

А) измельчение субпродуктов

Б) формовка

В) подготовка субпродуктов

Г) термическая обработка

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


33. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления и упаковки крупнокускового полуфабриката

А) групповая упаковка

Б) обвалка отруба

В) потребительская упаковка

Г) жиловка
Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


34. Установите последовательность этапов закладки составных частей в банки при приготовлении консервов 

А) жир

Б) бульон

В) специи

Г) мясо

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


35. Установите последовательность этапов технологического процесса  изготовления сырокопченой колбасы

А) приготовление фарша

Б) осадка батонов

В) измельчение сырья на волчке

Г) наполнение оболочки

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


36. Установите последовательность этапов поступления   полутуш  свинины на охлаждение
А) ветеринарно-санитарная экспертиза полутуш в убойном цехе,

Б) взвешивание и передача полутуш на холодильник 

В) нутровка туш

Г) распиловка и зачистка

Ответ:

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Решить задачи № 37 – 40

37. В цехе первичной переработки скота перерабатывается 600 голов свиней, живая масса одной головы – 100 кг. Рассчитайте, какое количество мяса будет получено, если  выход в процентах к живой массе скота составляет  69% (согласно «Сборника нормативных показателей, действующих в мясной промышленности»)

Ответ:____________________

38. Расчитайте   количество  шпагата  на 65 голов  крупного рогатого скота для наложения лигатуры , если норма расхода на 1 голову составляет 2,5 г.
Ответ:____________________

39. На мясоперерабатывающее предприятие поступила партия свиней в количестве 200 голов., масса животных при взвешивании  24000 кг, рассчитайте приемную живую массу ( с учетом скидки на содержимое ЖКТ-3%).

Ответ:____________________

40. Определить  зачетную живую массу скота при сдаче с учетом скидки на содержимое ЖКТ-3% и навал-1%.  На убойное предприятие поступили пять бычков  с общей живой массой 2350 кг, которые имели на шкуре навал. 

Ответ:____________________
 КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ
оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если задания рубежного контроля выполнены в полном объеме, без графических ошибок, в соответствии с требованиями стандартов ЕСКД.

· оценка «хорошо» - если оба задания   выполнены, но при этом имелось несколько графических ошибок незначительного характера;

· оценка «удовлетворительно» - если правильно выполнено только одно задание или выполнены оба задания, но с большим количеством ошибок.

· оценка «неудовлетворительно» - если студент не выполнил ни одно задание.
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

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.ОЦЕНОЧНЫЕ  (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ

2.1. Материалы для проведения текущей аттестации
2.1.1 Вопросы входного контроля
1.Что такое мясо?

2.Виды с/х животных

3. Факторы, определяющие качество мяса

4. Роль мяса в питании человека
5.Виды обработки мяса.
2.1.2 Задания рубежного контроля 
Раздел 1. Холодильная обработка мяса и мясопродуктов
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.

Раздел 2. Технология обработки субпродуктов и кишечного сырья
1. Классификация субпродуктов и их пищевая ценность.
2. Требования к качеству субпродуктов.
3. Сбор обработка и хранение субпродуктов

4. Технологические процессы производства субпродуктов
5. Обработка слизистых субпродуктов в соответствии с технологическими инструкциями
6. Виды субпродуктов птицы
7. Обработка субпродуктов птицы

8. Ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов
9. Влияние микробов на пищевые продукты

10. Санитария и гигиена при обработке пищевых субпродуктов
11. Виды порчи субпродуктов

12. Требования к качеству в соответствии с ГОСТ
13. Комплект кишок крупного рогатого скота

14. Комплект кишок мелкого рогатого скота

15. Комплект свиных кишок

Раздел 3. Технологические процессы производства колбасных изделий
1. Сырье для колбасного производства

2. Пищевые и функциональные добавки

3. Жиловка мяса и разделение его по сортам

4. Жиловка субпродуктов
5. Подготовка мяса к посолу

6. Измельчение и посол мяса
7. Средства механизации и автоматизации технологических процессов производства мясных продуктов на автоматизированных технологических линиях
8. Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства продуктов питания из мясного сырья

9. Технологические процессы производства вареных колбасных изделий
10. Ассортимент колбасного производства

11. Изменения, происходящие при хранении

12. Дефекты: виды, причины возникновения и пути устранения.
13. Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья

14. Требования стандартов к упаковывке, маркировке, транспортированию и хранению.
15. 
Машины для измельчения мясного сырья
3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ
Критерии оценки знаний студентов при проведении дифференцированного зачета по МДК.01.02 Технологические операции производства мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
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.
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО - ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

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.02.03 Биохимия и микробиология мяса мясных продуктов 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.ОЦЕНОЧНЫЕ  (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ

2.1. Материалы для проведения текущей аттестации
2.1.1 Вопросы входного контроля
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.

2.1.2 Задания рубежного контроля 
Раздел 1.  «Общая биохимия»
1. Роль биохимии и задачи биотехнологии в развитии предприятий пищевых производств.

2. Химический состав живых организмов. 

3. Белки. 

4. Химический состав и строение, классификация белков. 

5. Аминокислоты, их классификация и свойства. 

6. Биологические и физико-химические свойства белков.

7.  Характеристика простых и сложных белков.

8. Ферменты. 
9. Роль в жизнедеятельности организмов, химическая природа и механизм действия. 
10. Характеристика ферментов.
11.  Номенклатура и классификация ферментов, свойства. 
12. Строение, биологическая роль ДНК, РНК.
13.   Классификация липидов, биологическая роль.
14.  Жиры и их функции в организме, 
15. Физико-химические свойства жиров. 
16. Углеводы пищи, их классификация и биологическая роль, физико- химические свойства углеводов и нуклеиновых кислот.
Раздел 2. Техническая биохимия 

1. Состав и физико-химические свойства крови. 
2. Биохимические и автолитические превращения крови. 
3. Пищевая ценность крови.

4.  Порча мяса.
5.  Химические процессы, вызывающие порчу мяса. 
6. Изменения при замораживании, хранении, посоле. 
7. Источники микробного обсеменения мяса в процессе убоя и первичной переработки туш. 
8. Микробиологический контроль мяса. 
9. Ветеринарно-санитарные и гигиенические мероприятия при первичной переработке скота.
10. Химический состав соединительной ткани. 
11. Изменение коллагена при технологической обработке. 
12. Химический состав жировой ткани.

13. Биохимические и физико-химические изменения жира в процессе переработки и хранения. 
14. Автолитические превращения тканевых жиров, влияние микроорганизмов на качество жира. 
15. Способы предохранения жиров от порчи. 
16. Значение жиров в питании.

17. Химический состав печени, почек, легких и желчи.
18.  Автолитические изменения внутренних органов, их пищевая ценность. 

19. Химический состав желудка и кишок. 
20. Пищеварительные железы, их роль в качестве источников биологически активных веществ. 
21. Сбор, хранение и переработка эндокринно-ферментного сырья.

22. Биологически активные вещества, химический состав, свойства.

23. Микрофлора лечебных и ферментных препаратов животного происхождения
24. Биохимия внутренних органов сельскохозяйственных животных и птицы.

25. Биохимия нервной ткани. 
26. Особенности биохимии и химического состава мяса   птицы.

Раздел 3.  Микробиология мяса и мясных продуктов
1. Гнилостные бактерии. 
2. Грибы. 
3. Актиномицеты. 
4. Микрококки. 
5. Молочнокислые, маслянокислые, уксуснокислые бактерии. 
6. Микрофлора мяса. 
7. Источники и пути обсеменения мяса микрофлорой.
8. Процессы при охлаждении.
9.  Изменения свойств мяса и мясных продуктов при охлаждении.
10. Замораживание мяса. 
11. Влияние замораживания на микроорганизмы. 
12. Холодильная обработка и хранение мяса и мясопродуктов. 
13. Способы и режимы замораживания и хранения
14. Микрофлора мяса. Основные группы микроорганизмов, влияющих на качество и безопасность мяса и мясопродуктов

15.  Контаминация мясной  туши при боенских операциях

16. Микрофлора мяса и мясопродуктов при охлаждении и замораживании

17.  Микрофлора мяса и мясных продуктов при посоле

18. Микробные изменения при производстве колбас. 

19. Микрофлора мясных консервов.
20. Изменения мяса во время тепловой  обработки. 

21. Изменения мяса в процессе сушки.

3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ
Критерии оценки знаний студентов при проведении дифференцированного зачета по МДК.02.03 Биохимия и микробиология мяса мясных продуктов
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.

� 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.
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