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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

МДК.02.01 Организация процессов производства консервов и пищеконцентратов
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности ВД 2 Организационно- технологическое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях (по выбору) и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций:
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	 Организационно- технологическое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях (по выбору)

	ПК 2.1
	Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

	ПК 2.2
	Осуществлять технологическое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов 


1.1.3. В результате освоения междисциплинарного курса обучающийся должен:

иметь практический опыт:
- ведения технологического процесса производства консервов;
- технического обслуживания оборудования.
уметь:
· определять виды процессов и способы их реализации; 

· выполнять как отдельно, так и в установленной последовательности технологические операции в процессах производства продуктов из растительного сырья;

· составлять характеристику производства;
· составлять технологические схемы производства;
· устанавливать режимы хранения и сроки годности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
· определять технологическую эффективность работы оборудования.
знать:
· сырьевую базу сырья для производства;
· нормативную и техническую документацию; разработки предложений по интенсификации процессов;

· расчет производственных мощностей и загрузки оборудования;
· технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства продуктов питания;

· принципы ведения технологических процессов производства продуктов из растительного сырья;

· принципы организации производства продукции из растительного сырья;
· сменные показатели производства продуктов питания из растительного сырья;
· требования к качеству выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья;

1.2. Количество часов, отводимое на освоение междисциплинарного курса
максимальная учебная нагрузка обучающегося – 262 часов

самостоятельной работы обучающегося – 56 часов

2. Структура и содержание междисциплинарного курса
2.1. Структура междисциплинарного курса
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	Объем междисциплинарного курса, ак. час.

	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация.
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 2.1, ПК 2.2
	МДК.02.01 «Организация процессов производства консервов и пищеконцентратов»
	262
	206
	92
	-
	56
	-
	
	-

	
	Всего:
	262
	206
	92
	-
	56
	-
	
	-


2.2. Тематический план и содержание междисциплинарного курса
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практических занятий, самостоятельной работы обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение
	Содержание
	2
	

	
	Предмет, цели и задачи. Значение изучения дисциплины «Организация процессов производства  консервов  и  пищеконцентратов».  Основные  понятия  и  определения.
Терминология. Классификация пищевых производств и сырья. Свойства основных видов растительного сырья. Основные технологические процессы.
	
	1,2

	Тема 1.1:
Теоретические основы
организации производства
	Содержание
	68
	

	
	Понятие организации производства. Основные показатели эффективности организации производства. Общие вопросы организации производственных процессов.
	
	1

	
	Практические занятия
	
	

	
	№1 Производственный процесс и его структура
	
	2

	
	№2: Производственный процесс в пищевой промышленности
	
	2

	
	№3: Особенности производственного процесса в отрасли по переработке растительного сырья
	
	2

	
	Самостоятельная работа:
Научные основы теории организации производства: система основных понятий, категорий. Принципы рациональной организации производства (поточность, параллельность, пропорциональность).
	18
	3

	Тема 1.2 Организация пищевых производств
	Содержание
	68
	

	
	Типовые технологические процессы пищевых производств. Структурные схемы технологических линий. Классификация основных видов технологического оборудования. Схемы технологических линий пищевых производств. Основные сведения
о планировке производственных помещений. Технологические потоки.
	
	1

	
	Практические занятия
	
	

	
	№4: Организация производственного процесса во времени
	
	2

	
	№5: Организация производственного процесса в пространстве
	
	2

	
	№6: Организация производственных потоков
	
	

	
	Самостоятельная работа:
Особенности и классификация производственных процессов. Производственный цикл и его структура. Рабочее место как первичное звено предприятия. Принципы рационального размещения оборудования на рабочих местах. Направления дальнейшего совершенствования производственной структуры предприятия.
	18
	2,3

	Тема 1.3. Организация основного производства на предприятиях пищевой промышленности
	Содержание 

Значение и особенности производственных процессов в пищевой промышленности. Организация производственного процесса в пищевой промышленности. Направления повышения эффективности производственной деятельности на предприятиях пищевой промышленности

Практические занятия
№7:. Расчеты поточных линий консервного производства
№8 Производственные мощности предприятия (по индивидуальному заданию)
№ 9 Определение потребности предприятия в энергоресурсах (по индивидуальному заданию)
№10 Составление заданной структуры предприятия (по индивидуальному заданию)
	68
	

	
	Самостоятельная работа: Виды производственной мощности и методика из расчета. Пути повышения и рационального использования производственных мощностей предприятия.
	20
	

	
	Промежуточная аттестация (в форме экзамена)
	6
	

	
	Всего
	262
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ междисциплинарного курса
2.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля осуществляется в кабинете «Технологии производства консервов и пищеконцентратов», лаборатории «Сырья и продукции консервов и пищеконцентратов» и лаборатории «Технологии консервирования».

Оборудование кабинета «Технологии производства консервов и пищеконцентратов»: Рабочие места студентов: стол (на 2 пос. места) – 16 шт., стул – 32 шт.

Рабочее место преподавателя: стол – 1 шт., стул – 1 шт.
Технические средства обучения: мобильный проекционный экран -1 шт., мобильный проектор - 1 шт., ноутбук с операционной системой Windows 7 Professional, с лицензионным программным обеспечением МS Office 2007, STDU Viewer, Google Chrome, Opera, Dr.Web, 7- zip. (переносной) – 1 шт.

Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: шкаф (стеллаж) для хранения – 6 шт., тумбочка – 1 шт.

Аудиторная доска: доска меловая – 1 шт. Наглядные материалы: стенды – 2 шт.

Оборудование лаборатории «Сырья и продукции консервов и пищеконцентратов»: Рабочие места студентов: стол (на 2 пос. места) – 6 шт., табурет лабораторный – 12шт.
Рабочее место преподавателя: стол – 2 шт., табурет лабораторный – 3 шт.
Технические средства обучения: мобильный проекционный экран -1 шт., мобильный проектор - 1 шт., ноутбук с операционной системой Windows 7 Professional, с лицензионным программным обеспечением МS Office 2007, STDU Viewer, Google Chrome, Opera, Dr.Web, 7- zip. (переносной) – 1 шт.

Лабораторное оборудование: плита электрическая – 1 шт., шкаф сушильно – стерилизационный - 1 шт., шкаф вытяжной - 1 шт., центрифуга лабораторная - 1 шт., центрифуга гематокридная – 2 шт., фотоколориметр с набором кювет - 1 шт., холодильник - 1 шт., термостат суховоздушный - 1 шт., аквадистиллятор электрический – 1 шт., анализатор влажности – 1 шт., анализатор молока – 1 шт., анализатор нитратов и нитритов - 1 шт., баня лабораторная– 1 шт., весы лабораторные– 4 шт., весы лабораторные квадрантные – 1 шт., весы – 1 шт., весы технические лабораторные – 1 шт., нефелометр измеритель мутности – 1 шт., печь муфельная – 1 шт., рефрактометр – 3 шт., рн - метр – 3 шт., спектрофотометр – 1 шт., стол для титров (керамика) – 1шт., стол лабораторный с ящиками и розеткой – 2 шт., лабораторная посуда (в ассортименте), реактивы, раковина.

Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: шкаф (стеллаж) для хранения – 1 шт., шкаф для хранения реактивов – 1 шт.

Доска аудиторная: поворотная двухсторонняя меловая доска- 1 шт. Наглядные материалы: плакаты – 1 шт.

Оборудование лаборатории «Технологии консервирования»:
Рабочие места студентов: стол (на 2 пос. места) – 7 шт., стул – 14 шт. Рабочее место преподавателя: стол – 1 шт., стул – 1 шт.

Технические средства обучения: мобильный проекционный экран -1 шт., мобильный проектор - 1 шт., ноутбук с операционной системой Windows 7 Professional, с лицензионным программным обеспечением МS Office 2007, STDU Viewer, Google Chrome, Opera, Dr.Web, 7- zip. (переносной) – 1 шт.

Лабораторное оборудование: электроплита 4-х конф. с дух. шкафом – 1шт., универсальная термокамера с холодильным агрегатом и дымогенератором – 1 шт., куттер – 1 шт., электромясорубка – 1 шт., автоклав – 1 шт., электрогриль контактный – 1 шт., полуавтомат закаточный настольный – 1 шт., тестомес – 1 шт., шкаф шоковой заморозки – 1 шт., ларь морозильный – 1 шт., пароконвектомат – 1 шт., фритюрница– 1 шт., укм (полный комплект) – 1 шт., настольный пельменный аппарат – 1 шт., слайсер– 1 шт., настольная вакуум-упаковочная машина – 1 шт., клипсатор – 1 шт., тендерайзер – 1 шт., морозильная камера – 1 шт., ультразвуковая ванна – 1 шт., весы электронные– 1 шт., термометры электронные– 1 шт., ph метр – 1 шт., шкаф холодильный – 1 шт., микроволновая печь– 1 шт., кухонный комбайн– 1 шт., пароварка– 1 шт., формы ветчинные прямоугольные– 1 шт., шприц колбасный ручной – 1 шт.; посуда, столовые приборы и другие вспомогательные средства — в ассортименте.

Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: стеллаж – 3 шт.

Доска аудиторная: поворотная двухсторонняя меловая доска- 1 шт. Наглядные материалы: плакаты – 1 шт.

3.2 Информационное обеспечение обучения
3.2.1. Основная учебная литература
1. Магомедов, М.Г. Производство плодоовощных консервов и продуктов здорового питания: учебник[Электронный ресурс] / М.Г. Магомедов. — С.-Пб.: Лань, 2015. — 560 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/67474.

3.2.2. Оборудование перерабатывающих производств. Растительное сырье: учебник для СПО [Электронный ресурс]/ А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, С. В. Байкин, О. Н. Кухарев; под общ. ред. А. А. Курочкина. — М. : Издательство Юрайт, 2018. — 446 с. — Режим доступа:

https://biblio-online.ru/book/CF6F0FC1-A7D2-4474-AF1A- 6DB6A65C08CB/oborudovanie-pererabatyvayuschih-proizvodstv-rastitelnoe-syre
3.2.3. Дополнительная учебная литература
1. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых производств. Расчетный практикум: учеб. пособие для СПО [Электронный ресурс]. — М.: Издательство Юрайт, 2018.

— 226 с. — Режим доступа: https://biblio-online.ru/bcode/415869
2. Кульнева, Н.Г. Технохимический контроль на предприятиях отрасли. Лабораторный практикум [Электронный ресурс]: учебное пособие / Н.Г. Кульнева. — Воронеж: ВГУИТ, 2015. — 61 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/71666.

3.2.4. Лапина, Т.П. Технологические расчеты по производству консервов [Электронный ресурс]: учебное пособие / Т.П. Лапина, Т.Ф. Киселева. — Кемерово: КемГУ, 2016. — 121 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/99582.Официальные, справочно-библиографические и периодические издания:
а) официальные издания:
1. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 г. №29-ФЗ (с изменениями на 23 апреля 2018 года) – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/901751351
2. ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» от 09.12.2011 года N 880. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/902320560
3. ГОСТ Р 57976-2017 Фрукты и овощи свежие. Термины и определения. – Введен в действие 01.07.2018 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200157853
4. ГОСТ Р 50419-92 (ИСО 2169-81) Фрукты и овощи. Физические условия хранения в охлаждаемых складских помещениях. Определение понятий и измерения. – Введен в действие 01.01.1994 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200028485
5. ГОСТ Р 50421-92 (ИСО 6949-88) Фрукты и овощи. Принципы и технологические приёмы хранения в регулируемых газовых средах. – Введен в действие 01.01.1994 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200028487
6. ГОСТ 4.458-86 Система показателей качества продукции (СПКП). Консервы овощные, плодовые и ягодные. Номенклатура показателей. – Введен в действие 01.01.1988 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200010618
7. ГОСТ 4.29-71 Система показателей качества продукции (СПКП). Консервы мясные и мясо-растительные. Номенклатура показателей. – Введен в действие 01.01.1973 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200010076
8. ГОСТ Р 51705-2001 Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе приницпов ХАССП. Общие требования. – Введен в действие 01.07.2001 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200007424
9. ГОСТ Р 54762-2011/ISO/TS 22002-1:2009. Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции. Часть 1. Производство пищевой продукции. – Введен в действие 01.07.2012 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200091360
10. ГОСТ Р 56398-2015/ISO/TS 22002-4:2013. Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции. Часть 4. Производство упаковки для пищевой продукции. – Введен в действие 01.12.2015 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200120134
11. ВНТП 12-94к. Нормы технологического проектирования предприятий плодоовощной консервной промышленности. – Введены в действие 10.01.1994. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200028834
12. НТП-АПК 1.10.12.001-02. Нормы технологического проектирования предприятий по хранению и обработке картофеля и плодоовощной продукции. – Введены в действие 01.07.2002. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200032478
13. б) справочно-библиографические издания:
1. Справочник технолога плодоовощного производства [Текст]/Составитель М. Г. Куницына. – С.-Пб.: ПРОФИ-ИНФОРМ, 2004. – 480 с. (7 экз.)

2. Покровский, А.А. Химический состав пищевых продуктов: справочник [Текст]. – М.: Пищевая промышленность, 1976. – 218 с. (3 экз).

в) периодические издания:
1. Журнал «Техника и технология пищевых производств», 2015 – 2017. – №1-4  (1 экз.).
2. Журнал «Пищевая промышленность», 2018. - №1-12 (1 экз.)
3. Журнал «Хранение и переработка сельхозсырья», 2013 – 2015 г.г. - №1-12 (1 экз.).
4. Журнал «Вопросы питания», 2014. - № 1-6 (1 экз.)
3.2.5. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»
1. Сайт
по
отраслям
российской
промышленности,
раздел
«Процессы
пищевых технологий» – http://borpak.ru/pishhevaya-promyshlennost/processy-pishhevyx-texnologij.html
2. Официальный сайт Всероссийского научно-исследовательского института технологии консервирования (ВНИИТеК) – http://www.vniitek.ru/
3. Промышленное сушильное оборудование – https://promsushka.ru/
3.2.5 Методические указания для обучающихся по освоению модуля
1. Нефедова И. В., Ибрагимова И. Е. Методические указания по выполнению внеаудиторной  самостоятельной  работы  по  профессиональному  модулю  ПМ.01

«Производство консервов» для студентов очной формы обучения по специальности 19.02.06
«Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal-drti.ru
2. Нефедова И. В., Ковалёв О. П., Ибрагимова И. Е. Методические указания к выполнению практических работ по МДК 01.01 «Технология производства консервов», для обучающихся по специальности 19.02.06 «Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal- drti.ru
3. Мамонтова С. Н., Ибрагимова И. Е. Методические указания к выполнению лабораторных работ по МДК 01.01 «Технология производства консервов», для обучающихся по специальности 19.02.06 «Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal- drti.ru
4. Мамонтова С. Н., Нефедова И. В., Ковалёв О. П., Ибрагимова И. Е. Методические указания  к  выполнению  курсовой
работы  по  профессиональному  модулю  ПМ.01
«Производство консервов» для студентов очной формы обучения специальности 19.02.06
«Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal-drti.ru
3.3 Общие требования к организации образовательного процесса
Освоение программы профессионального модуля базируется на изучении общепрофессиональных дисциплин «Инженерная графика», «Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Правовые основы профессиональной деятельности», дисциплины математического и общего естественнонаучного цикла «Химия», профессионального модуля «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих».

Освоение программы профессионального модуля позволит подготовиться к усвоению профессиональных модулей ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения.

Преподаватели междисциплинарных курсов в течении всего периода освоения студентами профессионального модуля организуют консультирование студентов по вопросам дисциплин модуля.

3.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических работников, обеспечивающих обучение по профессиональному модулю сформулированы в п. 7.15 ФГОС СПО по специальности 19.02.11: «Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее или среднее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального  учебного  цикла,  эти  преподаватели  получают  дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года».

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ междисциплинарного курса
	Результаты (освоенные общие и профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля и оценки

	1
	2
	3

	ПК 2.1. Осуществлять организационное
обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных
технологических линиях
	- определять виды процессов и способы их реализации;

 -выполнять как отдельно, так и в установленной последовательности технологические операции в процессах производства продуктов из растительного сырья;

- составлять технологические схемы производства;
- выполнять контроль параметров технологических процессов
- определять технологическую эффективность работы оборудования.
	Текущий контроль в форме:
· оценки результатов практических работ;

· оценки результатов выполнения внеаудиторной самостоятельной работы;

- устных опросов;
· наблюдения за ходом выполнения курсовой работы.

Формы промежуточной аттестации:
· дифференцированный зачет; дифференцированный зачет по учебной практике;

- защита курсовой работы;
· квалификационный экзамен.

	ПК 2.2.
Осуществлять технологическое
обеспечение производства консервов и пищеконцентратов
	· выполнять работы по организации производства продукции из растительного сырья;

- выполнять работы по проведению технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья;
	

	ОК 01

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Результаты решения и выполнения ситуационных задач применительно к профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 02


Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Выполнение работ, используя современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 04

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде


	Демонстрация собственной деятельности в условиях

коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией (осуществляет обмен информацией с другими членами команды, осуществляет презентацию результатов работы команды)
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 05 

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


	Демонстрирует способность находить, воспринимать и использовать информацию на государственном языке Российской Федерации, полученную из печатных и электронных источников для решения стандартных коммуникативных задач учетом особенностей социального и культурного контекста
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 07

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Результаты выполнения работ, ориентируясь на сохранение окружающей среды, ресурсосбережение, применяя знания об изменении климата, принципах бережливого производства, эффективные действия в чрезвычайных ситуациях
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 09

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Результаты поиска, адаптации и применения профессиональной документации на государственном и иностранном языках
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе


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

	Умения:
определять виды процессов и способы их реализации; выполнять как отдельно, так и в установленной последовательности технологические операции в процессах производства продуктов из растительного сырья;
составлять характеристику производства;
составлять технологические схемы производства;
устанавливать режимы хранения и сроки годности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции;
определять технологическую эффективность работы оборудования.
	Текущий контроль:
защиты практических работ, контрольные работы.

Промежуточная аттестация: экзамен
зачет с оценкой по производственной практике
экзамен по модулю

	Знания:
сырьевую базу сырья для производства;
нормативную и техническую документацию;
разработки предложений по интенсификации
процессов;
расчет
производственных
мощностей
и
загрузки оборудования;
технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства продуктов питания;

принципы
ведения
технологических
процессов
производства
продуктов
из растительного сырья;

принципы
организации
производства продукции из растительного сырья;

сменные показатели производства продуктов
питания из растительного сырья;
требования к качеству выполнения
технологических операций производства
продуктов питания из растительного сырья;
	Текущий контроль:
защиты практических работ, устные опросы,

контрольные работы.
Промежуточная аттестация: экзамен
зачет с оценкой по производственной практике
экзамен по модулю


5. КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

Оценочные средства предназначены для контроля и оценки результатов освоения междисциплинарного курса МДК.02.01 «Организация процессов производства консервов и пищеконцентратов» в составе профессионального модуля ПМ.02 «Организационно-технологическое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях».

Оценочные средства представляют собой комплект методических материалов, обеспечивающих проведение всех видов контроля, предусмотренных учебным планом и рабочей программой МДК:

	Вид контроля
	Форма контроля
	Периодичность

	Текущий контроль
	Устный опрос, письменный опрос, практические работы, проверка самостоятельной работы
	В течение семестра

	Рубежный контроль
	Контрольные работы, тестирование, защита практических работ
	По завершении разделов

	Промежуточная аттестация
	Экзамен
	По завершении МДК


5.1. Оценочные средства для текущего контроля

Раздел 1. Теоретические основы организации производства
Тема 1.1. Теоретические основы организации производства
1. Дайте определение понятию «организация производства». Каковы её цели и задачи?

2. Перечислите основные показатели эффективности организации производства.

3. Что такое производственный процесс? Назовите его основные элементы.

4. Какие виды производственных процессов вы знаете?

5. Назовите и охарактеризуйте основные принципы рациональной организации производства (поточность, параллельность, пропорциональность, непрерывность, ритмичность).

6. Что такое производственный цикл? Из каких элементов он состоит?

7. Какие факторы влияют на длительность производственного цикла?

8. Что такое рабочее место? Какие требования предъявляются к организации рабочих мест?

9. Назовите принципы рационального размещения оборудования на рабочих местах.

10. Каковы основные направления совершенствования производственной структуры предприятия?

Тема 1.2. Организация пищевых производств
1. Дайте характеристику типовых технологических процессов пищевых производств.

2. Что такое технологическая линия? Из каких элементов она состоит?

3. Как классифицируется технологическое оборудование пищевых производств?

4. Что такое технологический поток? Каковы принципы его организации?

5. Какие требования предъявляются к планировке производственных помещений?

6. Назовите основные виды планировки оборудования (предметная, технологическая, смешанная).

7. Что такое производственная структура предприятия? Из каких подразделений она состоит?

8. Какие факторы влияют на выбор производственной структуры пищевого предприятия?

9. Дайте характеристику поточной формы организации производства.

10. В чём особенности организации производства в консервной промышленности?

Тема 1.3. Организация основного производства на предприятиях пищевой промышленности
1. Дайте определение понятию «производственная мощность предприятия».

2. Какие виды производственной мощности вы знаете (входная, выходная, среднегодовая)?

3. По какой формуле рассчитывается производственная мощность?

4. Какие факторы влияют на величину производственной мощности?

5. Назовите пути повышения эффективности использования производственных мощностей.

6. Как производится расчёт поточных линий консервного производства?

7. Что такое «ритмичность производства»? Как она оценивается?

8. Как определяется потребность предприятия в энергоресурсах (электроэнергия, пар, вода, сжатый воздух)?

9. Назовите основные направления повышения эффективности производственной деятельности на предприятиях пищевой промышленности.

10. Что такое «бережливое производство»? Как принципы бережливого производства применяются в пищевой промышленности?
5.2. Примерные задания для практических работ

Практическая работа № 1. Производственный процесс и его структура

Цель работы: изучить структуру производственного процесса на примере консервного предприятия.

Задания:
1. Дайте определение производственного процесса.

2. Составьте схему производственного процесса для выбранного вида консервной продукции (по выбору студента: овощные консервы, компоты, соки и т.д.).

3. Выделите основные, вспомогательные и обслуживающие процессы.

4. Определите стадии производственного процесса (заготовительная, обрабатывающая, заключительная).

5. Сделайте вывод о структуре производственного процесса.

Практическая работа № 2. Производственный процесс в пищевой промышленности

Цель работы: выявить особенности производственного процесса в отрасли переработки растительного сырья.

Задания:
1. Перечислите особенности сырья для консервного производства (сезонность, скоропортяемость, нестандартность).

2. Опишите, как сезонный характер поступления сырья влияет на организацию производственного процесса.

3. Предложите мероприятия по сглаживанию сезонности (хранение, сульфитация, замораживание).

4. Составьте таблицу «Особенности производственного процесса в консервной промышленности».

Практическая работа № 4. Организация производственного процесса во времени

Цель работы: освоить методику расчёта длительности производственного цикла.

Задание: Рассчитать длительность производственного цикла (в часах и днях) для линии производства томатной пасты при следующих условиях:

· мойка сырья – 0,5 часа;

· инспекция – 0,5 часа;

· измельчение – 0,5 часа;

· подогрев – 0,5 часа;

· протирание – 0,5 часа;

· уваривание – 3 часа;

· фасовка – 1 час;

· стерилизация – 2 часа;

· этикетировка и упаковка – 1 час.

· работа в одну смену (8 часов).

Практическая работа № 5. Организация производственного процесса в пространстве

Цель работы: освоить принципы рациональной планировки производственных помещений.

Задание:
1. Перечислите принципы рациональной планировки оборудования (прямоточность, непрерывность, пропорциональность).

2. Начертите схему планировки оборудования для линии производства компотов (указать расположение: моечная машина, инспекционный стол, калиброватель, бланширователь, фасовочный автомат, закаточная машина, автоклав).

3. Оцените соблюдение принципа прямоточности. Предложите улучшения.

Практическая работа № 6. Организация производственных потоков

Цель работы: изучить организацию производственных потоков на консервном предприятии.

Задания:
1. Дайте определение понятию «производственный поток».

2. Классифицируйте потоки по следующим признакам: масштаб, стадия производства, вид перемещения предметов труда.

3. На примере консервного завода опишите движение материальных потоков (поступление сырья → склад → производство → склад готовой продукции → отгрузка).

4. Предложите мероприятия по оптимизации производственных потоков.

Практическая работа № 7. Расчёты поточных линий консервного производства

Цель работы: освоить методику расчёта параметров поточных линий.

Задание: Рассчитать такт и ритм поточной линии для производства консервов «Зелёный горошек натуральный» при следующих данных:

· годовая программа – 10 000 условных банок;

· режим работы – 250 дней в году, 2 смены по 8 часов;

· коэффициент использования оборудования – 0,85;

· регламентированные перерывы – 30 минут в смену.

Определить такт линии (мин/шт.) и ритм линии (шт./ч).

Практическая работа № 8. Производственные мощности предприятия

Цель работы: освоить методику расчёта производственной мощности предприятия.

Индивидуальное задание (варианты для студентов):
Вариант 1. Рассчитать производственную мощность цеха по производству томатной пасты, если:

· количество установленного оборудования – 4 выпарных аппарата;

· производительность одного аппарата – 500 кг/ч;

· режим работы – 250 дней в году, 3 смены по 8 часов;

· коэффициент использования оборудования – 0,9.

Вариант 2. Рассчитать производственную мощность автоклавного отделения, если:

· количество автоклавов – 6 шт.;

· загрузка одного автоклава – 1000 условных банок;

· время цикла стерилизации – 90 минут;

· режим работы – 250 дней в году, 2 смены по 8 часов.

Вариант 3. Рассчитать производственную мощность линии по производству плодово-ягодного компота, если:

· линия состоит из 5 единиц оборудования;

· производительность ведущего оборудования (фасовочного автомата) – 300 банок/час;

· режим работы – 250 дней в году, 2 смены по 8 часов;

· коэффициент использования оборудования – 0,85.

Практическая работа № 9. Определение потребности предприятия в энергоресурсах

Цель работы: освоить методику расчёта потребности предприятия в энергоресурсах.

Индивидуальное задание (варианты для студентов):
Вариант 1. Рассчитать потребность в электроэнергии для цеха по производству томатной пасты, если:

· установленная мощность оборудования – 150 кВт;

· коэффициент спроса – 0,7;

· режим работы – 250 дней в году, 2 смены по 8 часов.

Вариант 2. Рассчитать потребность в паре для стерилизации консервов, если:

· производительность цеха – 20 000 банок в смену;

· расход пара на 1 банку – 0,2 кг;

· режим работы – 250 дней в году, 2 смены.

Вариант 3. Рассчитать потребность в воде для мойки сырья, если:

· перерабатывается 50 тонн сырья в смену;

· норма расхода воды на мойку – 3 м³ на 1 тонну;

· режим работы – 250 дней в году, 2 смены.

Практическая работа № 10. Составление заданной структуры предприятия

Цель работы: изучить производственную структуру консервного предприятия.

Индивидуальное задание: Составить схему производственной структуры консервного завода, включающую:

· цехи основного производства (подготовительный, закаточный, стерилизации, склад готовой продукции);

· цехи вспомогательного производства (ремонтно-механический, энергоцех, тарный цех);

· обслуживающие подразделения (склады, лаборатория, транспортное хозяйство).

Указать взаимосвязи между подразделениями.
5.3. Примеры заданий для самостоятельной работы

1. Подготовить реферат на тему «Научные основы теории организации производства: система основных понятий и категорий».

2. Составить таблицу-схему «Принципы рациональной организации производства» с примерами из консервной промышленности.

3. Разработать схему технологического потока для одного из видов консервной продукции (по выбору) с указанием движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

4. Подготовить презентацию «Организация поточной линии производства плодоовощных консервов».

5. Провести анализ производственной структуры конкретного предприятия (по материалам практики или открытых источников) по плану: тип структуры, состав подразделений, их взаимосвязи, достоинства и недостатки.

6. Решить кейс-задачу: «Предприятие производит три вида консервов. Распределить оборудование и организовать поточные линии с минимальными переналадками».

7. Составить глоссарий по теме «Организация производства» (не менее 20 терминов: поточная линия, производственный цикл, производственная мощность, такт, ритм и др.).

8. Подготовить доклад на тему «Пути повышения эффективности использования производственных мощностей на предприятиях пищевой промышленности».
5.4. Примеры тестовых заданий для рубежного контроля

Тест по разделу 1 (выбрать один правильный ответ)

1. Что такое производственный процесс?
· А) Совокупность операций по сбыту готовой продукции

· Б) Совокупность действий, в результате которых сырьё превращается в готовую продукцию

· В) Процесс найма персонала на предприятие

· Г) Процесс финансового планирования

2. Какой принцип организации производства означает одновременное выполнение частей производственного процесса?
· А) Поточность

· Б) Параллельность

· В) Пропорциональность

· Г) Непрерывность

3. Что такое производственная мощность предприятия?
· А) Количество работников на предприятии

· Б) Максимально возможный выпуск продукции за единицу времени

· В) Количество оборудования на предприятии

· Г) Площадь производственных помещений

4. По какой формуле рассчитывается такт поточной линии?
· А) τ = Тсм / Qсм

· Б) τ = Qсм / Тсм

· В) τ = Тсм × Qсм

· Г) τ = 1 / (Тсм × Qсм)

5. Какой вид планировки оборудования характерен для массового производства?
· А) Технологическая

· Б) Предметная

· В) Смешанная

· Г) Хаотичная

Эталоны ответов: 1-Б, 2-Б, 3-Б, 4-А, 5-Б.
5.5. Вопросы к экзамену по МДК.02.01

Раздел 1. Теоретические основы организации производства
1. Понятие организации производства. Основные показатели эффективности организации производства.

2. Производственный процесс: определение, структура, виды.

3. Принципы рациональной организации производства (поточность, параллельность, пропорциональность, непрерывность, ритмичность).

4. Производственный цикл: определение, структура, методы расчёта.

5. Рабочее место как первичное звено производства. Организация рабочих мест.

6. Принципы рационального размещения оборудования.

Раздел 2. Организация пищевых производств
7. Типовые технологические процессы пищевых производств.

8. Технологическая линия: определение, структура, элементы.

9. Классификация технологического оборудования пищевых производств.

10. Схемы технологических линий пищевых производств.

11. Планировка производственных помещений. Технологические потоки.

12. Производственная структура предприятия. Типы производственной структуры.

13. Поточная форма организации производства: сущность, признаки, эффективность.

Раздел 3. Организация основного производства на предприятиях пищевой промышленности
14. Производственная мощность предприятия: определение, виды, факторы влияния.

15. Методика расчёта производственной мощности (входной, выходной, среднегодовой).

16. Пути повышения эффективности использования производственных мощностей.

17. Расчёт поточных линий консервного производства (такт, ритм, темп).

18. Определение потребности предприятия в энергоресурсах (электроэнергия, пар, вода, сжатый воздух).

19. Направления повышения эффективности производственной деятельности на предприятиях пищевой промышленности.

20. Принципы бережливого производства и их применение в пищевой промышленности.
5.6. Пример экзаменационного билета

БИЛЕТ № 3
Теоретический вопрос 1:
Производственная мощность предприятия: определение, виды, методика расчёта.

Теоретический вопрос 2:
Поточная форма организации производства: сущность, признаки, эффективность применения в консервной промышленности.

Практическое задание (задача):
Рассчитать производственную мощность цеха по производству плодово-ягодного компота, если:

· количество установленных автоклавов – 4 шт.;

· загрузка одного автоклава – 1200 банок;

· время цикла стерилизации – 80 минут;

· режим работы – 250 дней в году, 2 смены по 8 часов;

· коэффициент использования оборудования – 0,9.

Ситуационный вопрос:
На консервном заводе выявлено, что фактический выпуск продукции на 15% ниже плановой производственной мощности. Назовите возможные причины и предложите мероприятия по увеличению выпуска продукции.

5.7. Критерии оценки на экзамене

	Критерий
	Отлично (5)
	Хорошо (4)
	Удовлетворительно (3)
	Неудовлетворительно (2)

	Полнота ответа на теоретический вопрос 1
	Дан полный, развёрнутый ответ, с примерами
	Ответ полный, но нет примеров
	Ответ неполный, есть фактические ошибки
	Ответ отсутствует или неверный

	Полнота ответа на теоретический вопрос 2
	Дан полный, развёрнутый ответ, с примерами
	Ответ полный, но нет примеров
	Ответ неполный, есть фактические ошибки
	Ответ отсутствует или неверный

	Решение практической задачи
	Задача решена верно, с пояснениями
	Задача решена верно, без пояснений
	Задача решена с ошибками в расчётах
	Задача не решена

	Ответ на ситуационный вопрос
	Причины определены верно, мероприятия обоснованы
	Причины определены, мероприятия даны не полностью
	Причины определены неверно
	Ответ отсутствует


5.8. Перечень оценочных средств по МДК.02.01

	№
	Вид контроля
	Наименование оценочного средства
	Количество

	1
	Текущий контроль
	Вопросы для устного опроса
	40

	2
	Текущий контроль
	Задания для практических работ
	10

	3
	Текущий контроль
	Задания для самостоятельной работы
	15

	4
	Рубежный контроль
	Тестовые задания
	50

	5
	Рубежный контроль
	Расчётные задачи
	20

	6
	Промежуточная аттестация
	Экзаменационные билеты
	20

	7
	Промежуточная аттестация
	Вопросы к экзамену
	20


PAGE  
2

