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1. Общие положения
Комплект контрольно-оценочных средств по профессиональному модулю разработан на основе:

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов утвержденный приказом Минобрнауки России от 22 апреля 2014 года №378, входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии;
- основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов,2020г;

-рабочей программы профессионального модуля ПМ.06 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих,2020г.
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающегося видом профессиональной деятельности Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов и соответствующих профессиональных компетенций и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ОПОП в целом.

Формой итоговой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».

В качестве промежуточной оценки результатов освоения профессионального модуля является оценка знаний, умений, практического опыта в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации по модулю.

2. Показатели оценки результатов освоения профессионального модуля, формы и методы контроля и оценки
Таблица 1
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 6.1 Ведение процесса производства кисломолочных продуктов (кефира, ацидофилина и др.), а также детских молочных продуктов.


	Вести технологические процессы производства кисломолочных и детских молочных продуктов.

- выбор технологической карты производства;

- выполнения основных технологических расчетов;

- рассчитывать количество закваски,

-демонстрация навыков  контроля соблюдения требований к сырью при выработке кисломолочных продуктов, молочных детских продуктов  - учитывать количество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, );

- демонстрация навыков оформления документации .
	-наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка; рубежный контроль в форме: 

квалификационного экзамена



	ПК 6.2 Выбирать, регулировать и контролировать температурные режимы сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения, заквашивания и сквашивания молока, направляемого на производство различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с его качеством;
	-соблюдение ТБ при выполнении работ; 

-демонстрация навыков выполнения работ;

- правильность принятия решения выбора температурных режимов
- подбирать закваски для производства продукции;


	-экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ на учебной и практике рубежный контроль в форме: 

квалификационного экзамена



	ПК 6.3 Ведение процессов гомогенизации, стерилизации детских молочных продуктов, а также других операций в соответствии с требованиями специальной рецептуры. 

	- анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе;

- выполнение основных технологических расчетов;


	Текущий контроль в форме:

- защита практических занятий;

-зачеты по учебной практике и по  разделу профессионального модуля. рубежный контроль в форме: 

квалификационного экзамена



	ПК 6.4 Выполнять подготовку и пуск технологического оборудования к работе. Обеспечивать работу оборудования для производства кисломолочных продуктов, детских молочных продуктов.
	-обоснованный выбор технологических режимов  производства цельномолочных продуктов;

-соблюдение техники безопасности  при обслуживании оборудования;
	

	ПК 6.5 Определение количества бактериальной закваски по расчетным формулам технологической инструкции. Внесение бактериальной закваски в молоко в зависимости от вида продукта.


	Подбор культур при производстве различных видов закваски, правила внесения закваски.
	Текущий контроль в форме:

- защита практических занятий;

-зачеты по учебной практике и по  разделу профессионального модуля.

рубежный контроль в форме: 

квалификационного экзамена

	ПК 6.6 Учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок), ведение установленной технической документации.


	- демонстрация навыков  контроля процесса приготовления производственных заквасок при производстве кисломолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- демонстрация навыков  контроля  ;

- анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе;


	Текущий контроль в форме:

- защита практических занятий;

-зачеты по учебной практике и по  разделу профессионального модуля; рубежный контроль в форме: 

квалификационного экзамена



	ПК 6.7 Проводить санитарную мойку оборудования для сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения, заквашивания и сквашивания молока с их разборкой и сборкой.
	- контролировать санитарное состояние оборудования участка;

подготовка моющих растворов;

- выполнение правил мойки оборудования и техника безопасности  при приготовлении моющих растворов. 
	-зачеты по учебной практике и по разделу профессионального модуля;

- рубежный контроль в форме: 

квалификационного экзамена


Таблица 2
	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

-  трудоустройство по полученной профессии;

- эффективная самостоятельная работа при изучении профессионального модуля;

- результативное участие в конкурсах профессионального мастерства
	-социологический опрос;

- экспертная оценка

	ОК 2Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их

эффективность и качество
	-правильная последовательность выполнения действий на    лабораторных и практических работах и  во время учебной, производственной практики в соответствии с инструкциями, технологическими картами и т.д.;

· обоснованность выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач; 

- личная оценка эффективности и качества выполнения работ.
	- наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности 

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	· способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность при решении профессиональных задач.
	- экспертная оценка,

- наблюдение;

- характеристика с практики;

- письменный опрос

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	- оперативность поиска необходимой информации, обеспечивающей наиболее быстрое, полное и эффективное выполнение профессиональных задач;

- владение различными способами поиска информации;

- адекватность оценки полезности информации;

- используемость найденной для работы информации в результативном выполнении профессиональных задач, для профессионального роста и личностного развития;

- самостоятельность поиска информации при решении не типовых профессиональных задач.
	- экспертная оценка;

-наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- устойчивость навыков эффективного использования современных ИКТ в профессиональной деятельности;

- устойчивость и демонстрация на практике  навыков использования информационно-коммуникационных технологий  при оформлении рефератов, работ по УИРС и НИРС, на производственной практике

– правильность и эффективность решения нетиповых профессиональных задач с привлечением самостоятельно найденной информации;

- используемость ИКТ в оформлении результатов самостоятельной работы
	- экспертная оценка;

- наблюдение

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	- степень развития и успешность применения коммуникационных способностей на практике (в общении с сокурсниками, ИПР ОУ,  потенциальными работодателями в ходе обучения);

- полнота понимание и четкость представлений того, что успешность и результативность выполненной работы зависит от согласованности действий всех участников команды работающих;

- владение способами бесконфликтного общения и саморегуляции в коллективе; 

- соблюдение  принципов профессиональной этики
	-социологический опрос,

- наблюдение;

- характеристика с практики;

- письменный опрос

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

-способность к самоанализу и коррекции результатов собственной работы
	-социологический опрос,

- наблюдение;

- характеристика с практики;

	О8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Способность к организации и планированию самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля


	-наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении индивидуальных домашних заданий

	ОК.9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	-проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности

	- экспертная оценка,

- наблюдение;

- характеристика с практики;

- письменный опрос


3. Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля
	Элементы профессионального модуля
	Формы и методы оценивания по видам контроля

	
	Текущий контроль 
	Промежуточная аттестация

	МДК.06.01
Теоретическая подготовка по профессии 10786 Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов
	Оценка результатов выполнения  практических занятий лабораторных работ.

Выполнение тестовых заданий и самостоятельных работ.
	Экзамен

	Учебная практика
	экспертная оценка;

- наблюдение за выполнением практических занятий
	Комплексный
Дифференцированный зачет

	Производственная практика
	экспертная оценка;

сдача и защита отчета
	


4. Контрольно-оценочные материалы

4.1 Текущий контроль
4.2.1 Банк тестовых заданий по темам МДК.06.01Теоретическая подготовка по профессии 10786 Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов.
Инструкция:

Внимательно прочитайте каждое задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа. 

Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. Если какое-то задание вызывает у вас затруднение, пропустите его. К пропущенным заданиям вы сможете вернуться, если у вас останется время.

 Баллы, полученные вами за выполненные задания, суммируются. Постарайтесь выполнить как можно больше заданий и набрать наибольшее количество баллов.
Радел 1 Основы производства кисломолочных и детских молочных продуктов
Контрольная работа №1
Вариант 1,2

1. Молоко представляет собой:
а) полидисперсионную систему
б) грубодисперсную систему
в) молекулярную дисперсную систему

2. Сухое молоко получают методом:
а) сгущения или подсгущения
б) выпаривания
в) распылительной сушки

3. Фрезерование – это процесс:
а) взбивание молочной смеси
б) закаливание мол. смеси
в) замораживание и закаливание мол. смеси

4. При производстве сметаны используют закваски из:
а) мезофильной микроорганизмов
б) с добавлением сычуного фермента
в) не используются закваски

5. Пастеризация молока это:
а) нагревания молока до 100 гр.С
б) нагревания молока до 50 гр.С
в) нагревания молока до 90 гр.С

6. Простокваша – это:
а) кисломолочный продукт полученный из нормализованных пастеризованных сливок
б) кисломолочный продукт выработанный из молока путем сквашивания его чистыми культурами молочнокислых бактерий
в) кисломолочный напиток выработанный из топленного молока

7. Сколько технологических операций при производстве творога кислотным способом:
а) 8
б) 5
в) 13

8. К жидким кисломолочным продуктам относится:
а) йогурт
б) творог
в) масло сливочное

9. КМП производят способами:
а) только термостатным
б) только резервуарным
в) термостатным и резервуарным

10. Негативной микрофлорой вызывается:
а) спиртовое брожение
б) масляно-кислое брожение
в) пропиновое брожение

11. Последовательность приготовления рабочей закваски:
а) материнская, пресадочная, рабочая
б) рабочая, материнская, пересадочная
в) пересадочная, рабочая, материнская

12. Энергетическая ценность 1 кг молока составляет:
а) 53 ккал
б) 63 ккал
в) 43 ккал

13. Усвояемость молочного жира составляет, %:
а) 95
б) 85
в) 45

14. По действию сычужного фермента сворачивается и образуется сгусток:
а) альбумин
б) глобулин
в) казеин

15. Белок, имеющий большое значение при вскармливании молодняка:
а) глобулин
б) альбумин
в) казеин

16. При гидролизе лактоза распадается на:
а) глюкозу и фруктозу
б) глюкозу и галактозу
в) глюкозу и монозу

17. С каким витамином связана желто-зеленая окраска сыворотки:
а) В12
б) В1
в) В2

18. Гормон, стимулирующий выделение молока:
а) прогестерон
б) пролактин
в) тироксин

19. К физическим свойствам молока не относится:
а) теплоемкость
б) плотность
в) термоустойчивость

20. Сливки какой жирностью не выпускают:
а) 8 %
б) 15 %
в) 10 %

21. Сливки гомогелизируют при температуре:
а) 46-65 гр.С
б) 66-75 гр.
в) 36-45 гр.

22. Какой вид брожения используется для производства кефира, кумыса, ойрала::
а) пропиоловокислое
б) спиртовое
в) молочнокислое

23. Какое брожение вызывает вспушивание сыров:
а) спиртовое
б) молочнокислое
в) масленокислое

24. Для приготовления бактериальных заквасок необходимо использовать:
а) как ценное, так и обезжиренное сырое молоко
б) только обезжиренное пастеризованное молоко
в) только ценное пастеризованное молоко

25. Для заквашивания приготовленной смеси молока необходимо применять:
а) пересадочную закваску
б) материнскую закваску
в) рабочую закваску

26. Какой продукт характеризуется чистым кисломолочным запахом и освежающим слегка острым вкусом:
а) ряженка
б) кефир
в) сметана

27. Кефир приготовленный термостатным способом имеет:
а) ненарушенный сгусток
б) однородную консистенцию с нарушенным сгустком
в) однородную густую консистенцию

28. Кисломолочные напитки со стабилизатором в герметичной упаковке необходимо хранить, не более:
а) 7 суток
б) 5 суток
в) 14 суток

29. Какой продукт характеризуется однородной густой консистенцией, глянцевым видом и наличием единичных пузырьков воздуха:
а) сметана
б) кефир
в) простокваша

30. Творог не производят:
а) кислотно-сычужным способом
б) термостатным способом
в) кислотным способом

Эталоны выполнения теста

	1. а)

2. б)

3. в)

4. а)

5. в)

6. б)

7. в)

8. а)

9. в)


	10. б)

11. а)

12. б)

13. а)

14. в)

15. а)

16. б)

17. в)

18. б)

19. в)


	20. б)

21. а)

22. б)

23. в)

24. б)

25. в)

26. б)

27. а)

28. в)

29. а)

30. б)




Контрольная работа №2
Раздел 2 Технологическое оборудование для производства молока и молочных продуктов
Тест № 1
Какое из перечисленного оборудование относится к емкостям общего назначения?
A. Горизонтальные и вертикальные емкости для хранения молока. Б. Ванны длительной пастеризации.

B. Сливкосозревательные ванны.

Г. Охладители емкостного типа.

Тест № 2
Почему вентиль для регулирования подачи центробежного насоса нельзя устанавливать на линии всасывания?
A. Возможен подсос воздуха и пенообразование продукта.

Б. Регулирующий вентиль быстро выходит из строя.

B. Уменьшаются подача и напор, развиваемый насосом.

Г. Насос не может работать как самовсасывающий.

Тест № 3
Почему в расходомерах индукционного типа температура молока ограничивается 60...70°С?
A. При более высокой температуре в молоке выделяются газы, искажающие показания приборов.

Б. Ограничения связаны с материалом, из которого изготовлен датчик расходомера (фторопласт).

B. Молоко с более высокой температурой в качестве сырья не используется.

Г. Такого ограничения в применяемых расходомерах не существует. Тест № 4
Какова средняя продолжительность работы дисковых фильтров без разборки?
A. 0,5...1,0 ч.

Б. 1,5...2,0ч.

B. 2,5...3,0ч.

Г. 5,0...6,0 ч.

Тест № 5
При какой температуре проводят гомогенизацию молока?
А. 2...10°С.

Б. 15...35°С.

1 Тестируемому необходимо выбрать один правильный ответ (дополнить утверждение) из предлагаемых вариантов.

В. 45...85°С.

Г. 90...110°С.

Тест № 6
Чему равно расстояние между тарелками барабана сепаратора- сливкоотделителя?
A. 0,4...0,45 мм.

Б. 1...2 мм.

B. 0,4...0,45 см.

Г. 1...2 см.

Тест № 7
Какая система охлаждения использована в резервуарах-охладителях типа РПО?
A. Змеевиковая.

Б. Оросительная.

B. Испарительная.

Г. Рубашечная.

Тест № 8
При помощи чего проталкивается продукт в пластинчатом аппарате и выдерживателе установки для стерилизации молока А1-ОПЖ?
A. Двух центробежных насосов.

Б. Одного центробежного насоса.

B. Гомогенизатора.

Г. Молочного насоса и гомогенизатора.

Тест № 9
При какой температуре продукт поступает в камеру вакуум-дезо- дорационной установки?
A. 75...95°С.

Б. 40...45°С.

B. Ю0...120°С.

Г. 30...35°С.

Тест № 10
Как в автоматах для розлива молока в пакеты в форме тетраэдра стерилизуется внутренняя поверхность пакетов?
A. При помощи бактерицидной лампы.

Б. При помощи лампы инфракрасного излучения.

B. Обработкой горячим паром.

Г. Обработкой пероксидом водорода.

Тест №11
Какой из перечисленных насосов нельзя включать при отсутствии в его рабочей камере перекачиваемой жидкости?
A. Шланговый насос.

Б. Мембранный насос.

B. Винтовой насосный агрегат.

Г. Насос высокого давления К5-ОНВ.

Тест № 12
Для чего в напорной линии перед шестеренным счетчиком установлен воздухоотделитель?
A. Для уменьшения погрешности измерений.

Б. Для расширения диапазона измерений.

B. Для промывки счетчика при техническом обслуживании.

Г. Для регулирования давления в напорной линии.

Тест № 13
Каково допустимое повышение температуры хранимого в емкостях- термосах молока через сутки и при разности температур окружающей среды и продукта 21 °С?
A. 5°С.

Б. 10°С

B. 15°С.

Г. 2°С.

Тест № 14
Назовите эффективный метод очистки молока от частиц плотностью 0,8...0,9 г/см3.
A. При помощи центрифуги.

Б. Отстаивание.

B. При помощи центробежного молокоочистителя.

Г. При помощи фильтра.

Тест № 15
На какую температуру перерабатываемого продукта рассчитаны сепараторы для получения высокожирных сливок?
A. 4...10°С.

Б. 25...35°С.

B. 40...45°С.

Г. 65...95°С.

Тест № 16
Для чего гомогенизаторы клапанного типа комплектуют трехплунжерными насосами?
A. Для повышения давления гомогенизации.

Б. Для более надежного дробления слипающихся частиц продукта.

B. Для выравнивания потока молока, поступающего в гомогенизирующую головку.

Г. Для уменьшения амплитуды колебаний стрелки манометра.

Тест № 17
В какие из перечисленных пастеризационных установок молоко подается практически без напора?
A. Трубчатые.

Б. Пластинчатые.

B. G секцией инфракрасного нагрева продукта.

Г. С обработкой продукта ультрафиолетовыми лучами.

Тест № 18
Каким образом подогревается молоко в установке типа ОПФ-1?
A. При помощи пластин, с одной стороны которых движется молоко, а с другой — перегретый пар.

Б. Молоко впрыскивается в среду очищенного, перегретого пара.

B. При помощи пластин, с одной стороны которых движется молоко, а с другой — вода, подогретая паром.

Г. Перегретый очищенный пар смешивается с молоком в специальном устройстве.

Тест № 19
С какой частотой перемещается при работе формующий стол фасовочно-упаковочного автомата АРМ?
A. 5...10 мин-1.

Б. 10...20 с-1.

B. 10...20 ч-1.

Г. 100...200 мин-1.

Тест № 20
Для чего в емкости для хранения молока служит воздушный клапан?
A. Впускает и выпускает воздух при опорожнении и заполнении емкости молоком.

Б. Ограничивает заполнение емкости до определенного уровня.

B. Для откачивания воздуха при вакуумировании емкости.

Г. Уменьшает пенообразование при заполнении емкости молоком. Тест № 21
Какова допустимая температура продукта, с которым могут работать центробежные насосы?
A. 40°С.

Б. 60°С.

B. 120°С.

Г. 90°С.

Тест № 22
Для чего в счетчике с кольцевым поршнем служит магнитная муфта?
A. Для герметизации соединения счетчика с трубопроводом.

Б. Для передачи движения поршня счетному механизму.

B. Для наведения ЭДС в первичном преобразователе импульсов.

Г. Для фиксации поршня относительно измерительной камеры. Тест № 23
Как переводится сепаратор-нормализатор в режим работы сепаратора-сливкоотделителя?
A. Полностью открывается дроссель, регулирующий выход сливок. Б. Установкой в барабан сепаратора сменной шайбы.

B. Заменой верхней разделительной тарелки в барабане сепаратора. Г. Частично закрывается дроссель, регулирующий выход обезжиренного молока.

Тест № 24
Сколько секций теплообменных пластин в пастеризационно-охладительной установке типа ОПФ-1?
A. Две.

Б. Пять.

B. Семь.

Г. Три.

Тест № 25
В какой из перечисленных пастеризационных установок удельный расход пара на тепловую обработку молока наименьший?
A. Ванна длительной пастеризации.

Б. Универсальная емкость-теплообменник.

B. Трубчатая пастеризационная установка.

Г. Пластинчатая пастеризационно-охладительная установка.

Тест № 26
Чему равен коэффициент рекуперации тепла в наиболее распространенных пластинчатых пастеризационно-охладительных установках?
A. 0,8...0,85.

Б. 0,1...0,2.

B. 1,0.

Г. 0,4...0,5.

Тест № 27
Какое из перечисленного оборудования относится к емкостям специального назначения?
A. Молокоприемные баки.

Б. Горизонтальные и вертикальные емкости-термосы.

B. Вакуумированные молочные цистерны.

Г. Ванны длительной пастеризации молока.

Тест № 28
В каком насосе предусмотрена возможность вращения ротора в обоих направлениях?
A. Роторный насос с гибким рабочим органом.

Б. Винтовой насосный агрегат.

B. Роторный насос с внешним зацеплением.

Г. Роторный насос с внутренним зацеплением.

Тест № 29
Каким конструктивным параметром определяется диапазон измерений электромагнитного расходомера?
A. Толщиной электроизоляции первичного преобразователя импульсов.

Б. Диаметром условного прохода первичного преобразователя.

B. Расстоянием между электродами первичного преобразователя.

Г. Характеристикой магнитного поля, создаваемого электромагнитом.

Тест № 30

За счет чего выводятся сливки из барабана сепаратора-сливкоотделителя закрытого (герметичного) типа?
A. За счет напора, создаваемого вращающимся барабаном.

Б. За счет напора насоса, подающего молоко в сепаратор.

B. За счет давления, создаваемого на входе сепаратора специальным напорным устройством.

Г. За счет давления, создаваемого напорным диском приемно-выводного устройства.

Тест № 31

С какой целью в разливочном блоке, дозирующем продукт по уровню, предусмотрена регулировка величины разрежения?
A. Для регулирования уровня наполненной бутылки.

Б. Для регулирования объема разовой дозы.

B. Для промывки автомата при техническом обслуживании.

Г. Для розлива продуктов разной вязкости (молоко, кефир, ряженка, сливки и т.д.).

Тест № 32

В каком из перечисленных случаев самовсасывающий центробежный насос не может работать без предварительного залива жидкости во всасывающий трубопровод?
A. При высоте всасывания более 1 м.

Б. При температуре перекачиваемого продукта более 50°С.

B. При длине напорного трубопровода более 5 м.

Г. При отсутствии в составе насоса воздухоотделителя.

Тест № 33

Каким образом выводятся продукты сепарирования в сепараторах полузакрытого типа?
A. Под давлением 10. ..15 кПа.

Б. Самотеком, без давления.

B. Под давлением 50...60 кПа.

Г. Под давлением 250...300 кПа.

Тест № 34

От чего зависит скорость перемещения обрабатываемого продукта в трубчатых тепловых аппаратах?
A. От длины теплообменного аппарата.

Б. От числа пакетов теплообменного аппарата.

B. От числа молочных насосов, входящих в установку.

Г. От производительности установки.

Тест № 35

Какова температура пастеризации молока в установке ОПФ-1-ЗОО?
A. 150±5°С.

Б. 92±2°С.

B. 74±2°С.

Г. 62±2°С.

Тест № 36

В каких случаях при дозировании продукта по объему в автоматах для розлива молока в бутылки возможно наполнение их ниже нормы?
A. При наполнении бутылки, высота которой несколько больше стандартной.

Б. При наполнении бутылки, высота которой несколько меньше стандартной.

B. При наполнении бутылки нестандартной формы.

Г. При нахождении постороннего предмета в мерном стакане или недостаточном уровне молока в баке.

Тест № 37

При какой скорости транспортирования молока по трубопроводу потери молочного жира минимальные?
A. 0,4...0,5 м/с.

Б. 1,0...1,2 м/с.

B. 2...2,5 м/с.

Г. 5...10 м/с.

Тест № 38

Каким образом регулируют подачу роторного насоса с внешним зацеплением?
A. При помощи перепускного клапана.

Б. При помощи регулирующего вентиля.

B. Изменением частоты вращения ротора.

Г. Перемещением крышки с серповидным выступом.

Тест № 39

Для чего в сепараторах-сливкоотделителях открытого типа предусмотрена регулировка вертикального вала по высоте?
A. Для обеспечения попадания вытекающих из отверстий в барабане сливок и обезжиренного молока в соответствующие распределительные камеры.

Б. Для уравновешивания барабана.

B. Для совмещения напорных дисков камер сливок и обезжиренного молока с отводными трубками приемно-выводного устройства.

Г. Для компенсации износа соединения вала с барабаном.

Тест № 40

Какой конструктивный параметр пастеризационно-охладательной установки определяет продолжительность выдержки продукта при температуре пастеризации?
A. Число пластин в теплообменном аппарате.

Б. Вместимость выдерживателя.

B. Тип теплообменных пластин.

Г. Число рабочих секций в теплообменном аппарате.

Тест № 41

Для чего в автоматах для фасования и упаковывания плавленого сыра в полистироловые стаканчики М6-АРИ предусмотрен вакуум- насос?
A. Для обеспечения работы вакуум-головок, подающих стаканчики и крышки на карусель автомата.

Б. Для вакуумирования продукта в процессе его упаковки.

B. Для обеспечения работы дозатора продукта.

Г. Для подачи и наклеивания этикеток.

Тест № 42

Какова допустимая скорость транспортирования молока по трубопроводу?
A. 0,4...0,5 м/с.

Б. 1,0...1,2 м/с.

B. 1,9...2,0 м/с.

Г. 4,5... 10 м/с.

Тест № 43

Сколько секций теплообменных пластин в установке для стерилизации молока А1-ОПЖ?
A. Пять.

Б. Семь.

B. Три.

Г. Четыре.

Тест № 44

В каком разливочно-упаковочном автомате коробки свариваются подплавленной горячим воздухом полиэтиленовой пленкой?
A. Молокоразливочном автомате М6-ОРЗ-Е.

Б. Разливочно-упаковочном автомате системы «Пюр-Пак».

B. Автомате фирмы АКМА.

Г. Автомате М6-АРУ.

Тест № 45

В каком случае продолжительность наполнения и опорожнения автомолцистерны одинаковы?
A. При выполнении этих операций при помощи насоса.

Б. При небольшой вместимости автомолцистерны.

B. Когда автомолцистерна заполняется за счет вакуума, опорожняется — самотеком.

Г. При большой вместимости автомолцистерны.

Тест № 46

Какой из перечисленных факторов является определяющим в повышении коэффициента полезного действия пластинчатой пастеризационно-охладительной установки?
A. Предварительная очистка молока.

Б. Наличие автоматического электрогидравлического клапана.

B. Применение специальной стали для теплообменных пластин.

Г. Наличие секций регенерации тепла.

Тест № 47

Каким образом регулируют скорость движения молока в напорных трубопроводах?
А. Изменением числа закладных деталей.

Б. При помощи регулятора давления в воздушной системе.

В. Подачей молока в регулирующую емкость.

Г. Путем изменения диаметра начального участка трубопровода.

Тест № 48

Какова (ориентировочно) продолжительность нахождения обрабатываемого молока в двухцилиндровой пастеризационной установке трубчатого типа?
A. 20...25 с.

Б. 1...2 мин.

B. 4...5 мин.

Г. 1...2 с.

Тест № 49

Каким образом при заполнении автомолцистерны молоком можно исключить его вспенивание?
A. Пониженным давлением в цистерне.

Б. Повышенным давлением в цистерне.

B. Путем установки на патрубке молокопровода пеногасителя.

Г. Путем нижнего расположения молокопровода.

Тест № 50

Каким образом в пастеризационно-охладительной установке исключается доступ воздуха к продукту и его вспенивание?
A. Благодаря особой конструкции молочного насоса.

Б. При помощи воздушного клапана, расположенного между молочным насосом и теплообменным аппаратом.

B. Благодаря особым уплотнительным прокладкам в теплообменном аппарате.

Г. Путем поддержания определенного уровня молока в уравнительном баке установки.
	Тест
	Ответ
	Тест
	Ответ

	№ 1
	А
	№26
	А

	№2
	А
	№27
	Г

	№ 3
	Б
	№28
	В

	№4
	В
	№29
	Б

	№ 5
	В
	№ 30
	В

	№6
	А
	№31
	Г

	№7
	Г
	№ 32
	Г

	№ 8
	Г
	№ 33
	Г

	№9
	А
	№34
	В

	№ 10
	А
	№35
	Б

	№ 11
	В
	№ 36
	Г

	№ 12
	А
	№37
	Б

	№ 13
	Г
	№ 38
	А

	№ 14
	Г
	№39
	А

	№ 15
	г
	№ 40
	Б

	№ 16
	в
	№41
	А

	№ 17
	г
	№42
	В

	№ 18
	в
	№43
	Б

	№ 19
	А
	№44
	Б

	№20
	А
	№45
	А

	№21
	Г
	№46
	Г

	№22
	Б
	№47
	А

	№23
	А
	№48
	А

	№24
	Б
	№49
	Г

	№ 25
	Г
	№50
	Г


Таблица 4 - Шкала оценки образовательных достижений (тестов)

	Процент результативности (правильных ответов)
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	89 ÷ 80
	4
	хорошо

	79 ÷ 70
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


4.1.2. Перечень лабораторно-практических работ по МДК.06.01 Теоретическая подготовка по профессии 10786 Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов.
Описание технологии выполнения практических работ приводится в методических указаниях. Методические пособия для проведения практических работ состоят из: 
- теоретической части, где систематизированы основные теоретические понятия необходимые для проведения работы; 
- практической части, где сформулированы задания, которые необходимо выполнить в ходе работы; 
- списка контрольных вопросов, ответы на которые позволяют подготовиться к защите отчета по выполненной лабораторной работе; 
- списка литературы
Перечень лабораторно-практических работ
	Наименование раздела, темы
	Номер, название 
практической работы
	Колич.

 часов
	Форма представлен. результата

	Радел 1 Основы производства кисломолочных и детских молочных продуктов.

	Тема 1.1

Биохимические, микробиологические  и  технологические основы производства  кисломолочных и детских молочных продуктов.
	Практические занятия/п.п.

№1Расчет нормализации  смеси.

№2Расчет норм расхода при производстве молока различных видов.

№3Расчет норм расхода при производстве  кисломолочных напитков.

№4Расчет норм расхода при производстве кисломолочных напитков с наполнителями

№5Расчет норм расхода при производстве сметаны различных видов.

№6Расчет норм расхода при производстве  творога и творожных продуктов..
	36
	Отчет

	Раздел 2 Технологическое оборудование для производства молока и молочных продуктов

	Тема 2.1. Технологическое оборудование для охлаждения и тепловой обработки сырья.
	Практические занятия/п.п

№ 7Анализ характерных неисправностей ,  возникающих при эксплуатации пластинчатых теплообменных установок. . 

№ 8Анализ характерных неисправностей, возникающих при эксплуатации трубчатых теплообменных установок.

.
	12
	Отчет

	Тема 2.2. Технологическое оборудование для механической обработки
	Практическое занятие

№ 9 Анализ характерных неисправностей, возникающих при эксплуатации сепараторов. . /п.п.

 № 10 Анализ характерных неисправностей,  возникающих  при эксплуатации гомогенизатора. . /п.п.
	12
	Отчет

	Тема 2.4 Технологическое оборудование для хранения заквашивания и
	Практическое занятие

№11 Определение продолжительности опорожнения резервуара. /п.п.
	6
	Отчет

	Раздел 3 Технология производства кисломолочных и детских молочных продуктов.

	Тема3.1 Приёмы и виды работ производства кисломолочных и детских молочных продуктов.
	Практические занятия

№12 Составление аппаратурно- технологической схемы производства детского молока и  детских кисломолочных  напитков

№ 13Составление аппаратурно- технологической схемы производства кисломолочных напитков резервуарным способом. . /п.п.

№ 14Составление аппаратурно- технологической схемы производства кисломолочных напитков термостатным способом. /п.п.

 №15 Составление аппаратурно- технологической схемы производства сметаны.

 №16 Составление аппаратурно- технологической схемы производства творога 

 № 17Пороки кисломолочных продуктов и напитков .Причины  возникновения  и меры предупреждения./п.п.
	34
	Отчет


Критерии оценки практических работ. 

-оценка «отлично»: правильно выполнены все задания практической части работы, правильно даны ответы на все контрольные вопросы, своевременно предоставлен отчет о выполнении работы.
-оценка «хорошо»: правильно выполнены все задания практической части работы, правильно даны ответы на все контрольные вопросы, несвоевременно предоставлен отчет о выполнении работы, либо в случае своевременного предоставления отчета, но наличием несущественных ошибок в выполнении практических заданий и/или ответах на контрольные вопросы не противоречащим основным понятиям дисциплины. 
-оценка «удовлетворительно»: выполнены все задания практической части работы, даны ответы на все контрольные вопросы, имеются несущественные ошибки в выполнении 10 практических заданий и/или ответах на контрольные вопросы не противоречащим основным понятиям дисциплины, несвоевременно предоставлен отчет о выполнении работы, либо в случае своевременного предоставления отчета, но наличии грубых ошибок в выполнении практических заданий и/или ответах на контрольные вопросы противоречащих или искажающим основные понятия дисциплины. 
-оценка «неудовлетворительно»: выполнены все задания практической части практической работы, даны ответы на все контрольные вопросы, имеются грубые ошибки в выполнении практических заданий и/или ответах на контрольные вопросы противоречащих или искажающим основные понятия дисциплины, отчет о выполнении работы не предоставлен, либо в случае своевременного предоставления отчета, но отсутствием более 50% выполненных практических заданий и/или ответов на контрольные вопросы.
4.1.3 Перечень производственных работ по учебной практике и практике по профилю специальности.
Учебная практика

Обучение приёмам и видам работ:

1. Техника безопасности и производственной санитарии на предприятии.

2. Учёт количества и качества, поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок); 

3. Сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения, направляемого на производство различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с его качеством; 

4. Выбор режимов заквашивания и сквашивания молока, направляемого на производство различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с его качеством; 

5. Составление смесей для производства различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с требованиями стандарта;

6. Регулировка массовой доли жира в процессе сепарирования молока; 

7. Подготовка и внесение растворов применяемых компонентов или молочно-витаминных концентратов в сквашенную молочную смесь при строгом соблюдении санитарно-гигиенических режимом.

8. Правила ведения процесса заквашивания и сквашивания молока и обработке сгустка; 

9. Правила ведения процесса сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения молока; 

10. Правила ведения процесса, гомогенизации, охлаждения молока; 

11. Проведение санитарной мойки оборудования для сепарирования, охлаждения, заквашивания и сквашивания молока с их разборкой и сборкой. 

12. Проведение санитарной мойки оборудования для пастеризации, гомогенизации

13. Проведение санитарной мойки оборудования для, охлаждения, заквашивания и сквашивания молока с их разборкой и сборкой

14. Дифференцированный зачет
Производственная практика (по профилю специальности)



Виды работ: 

1. Цели и задачи производственной практики, получения индивидуального задания.

2. Основные требования техники безопасности и противопожарной безопасности при прохождении практики. Ознакомление с предприятием. Вводный инструктаж. Правила внутреннего распорядка Организация монтажных и ремонтных работ на предприятии.

3. Принимать из аппаратного отделения (цеха) пастеризованное молоко и доведение его до температуры сквашивания;

4. Ведение процесса производства кисломолочных напитков  резервуарным способом;

5. Ведение процесса производства кисломолочных  напитков  термостатным способом;

6. Ведение процесса производства молочных   напитков для детского питания;

7. Ведение процесса производства детских  кисломолочных  продуктов ;

8. Ведение процесса заквашивания и сквашивания молока;

9. Ведение процесса заквашивания и сквашивания молока;

10. Ведение процесса обработки сгустка;

11. Вести процесс созревания кисломолочных продуктов в термостатной и хладостатной камерах;

12. Составление смесей для производства различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с требованиями стандарта;

13. Регулировка массовой доли жира в процессе сепарирования молока; 

14. Подготавливать и вносить наполнители и сахарный песок в смесь или готовую продукцию; 

15. Выбор, регулировка и контроль температурных режимов сепарирования при производстве различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с его качеством;

16. Выбор, регулировка и контроль температурных режимов пастеризации  при производстве различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с его качеством; 

17. Выбор, регулировка и контроль температурных режимов гомогенизации  при производстве различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с его качеством;

18. Вести установленную техническую документацию;

19. Выбор, регулировка и контроль температурных режимов стерилизции при производстве различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с его качеством;

20. Подготовка   и пуск технологического оборудования к работе;

21. Обеспечивать работу оборудования для производства кисломолочных продуктов, детских молочных продуктов;

22. Выявлять неполадки оборудования, возникающих при его эксплуатации и принимать меры по их устранению; 

23. Определение количества бактериальной закваски по расчетным формулам технологической инструкции.;

24. Вносить бактериальные препараты, бактериальную закваску в молоко в зависимости от вида продукта.

25. Учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок);

26. Обеспечивать работу оборудования для производства кисломолочных продуктов, детских молочных продуктов;

27. Выявлять неполадки оборудования, возникающих при его эксплуатации и принимать меры по их устранению;  

28. Определение количества бактериальной закваски по расчетным формулам технологической инструкции.;

29. Вносить бактериальные препараты, бактериальную закваску в молоко в зависимости от вида продукта.

30. Учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок

31. Проверять по данным лабораторных анализов готовности сквашенного молока. регулировать подачи заквашенного молока на разлив

32. Дифференцированный зачет
4.2. Промежуточная аттестация

4.2.1. Оценочные материалы по итоговой оценке МДК.06.01 Теоретическая подготовка по профессии 10786 Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов.
Перечень устных вопросов:
1. Биохимические и физико-химические изменения молока при холодильной и механической обработки молока.

2. Изменения составных частей молока при тепловой обработке

3. ГОСТ на молоко-сырье. Требования к сырью при выработке кисломолочных продуктов, молочных детских продуктов

4. Биохимические и микробиологические основы производства кисломолочных продуктов.  Виды брожения Брожение молочного сахара.

5. Характеристика заквасок их микробный состав  и подбор культур для различных видов кисломолочных  продуктов.   

6. Общая технология производства заквасок и бактериальных препаратов. Способы внесения в смесь.

7. Ассортимент кисломолочных и детских молочных продуктов. Требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты.

8. Биохимические основы производства отдельных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов

9. Контроль производства кисломолочных  и детских молочных продуктов .   

10. Пищевые, вкусовые и ароматические наполнители для производства продукции. Требования и способы подготовки.

11. Нормализация смеси. Способы нормализации. 

12. Материальный баланс Правила ведения учета и отчетности норм расхода сырья и материалов.
13. Приёмы и виды работ при производстве жидких диетических кисломолочных продуктов резервуарным  и термостатным способом  производства.

14. Приёмы и виды работ при производстве жидких диетических кисломолочных продуктов с наполнителями. Подготовка и внесение наполнителей.(  йогурт, витаминизированный кефир)

15. Приёмы и виды работ при производстве жидких диетических национальных кисломолочных продуктов.  катык , ряженка.

16. Приёмы и виды работ при производстве   детского молока.  Детских стерилизованных смесей. Требования к сырью, технологическим процессам, вспомогательным материалам.

17. Приёмы и виды работ при производстве   жидких диетических детских кисломолочных продуктов,  детского творога.

18.  Способы производства сметаны. Приёмы и виды работ при производстве   сметаны с применением гомогенизации  и резервуарным способом.
19. Моющие растворы  и дезинфицирующие средства применяемые для обработки оборудования. Приготовление моющих и дезинфицирующих растворов. Техника безопасности при  приготовлении растворов.

20. Правила ручной мойки и дезинфекции резервуаров для кисломолочных продуктов и  детских молочных продуктов. 

21. Правила ручной мойки и дезинфекции сепараторов и оборудования для тепловой обработки молока.
22. Классификация сепараторов, режимы   сепарирования. Устройство и принцип действия сепаратора, молокоочистителя.

23. Подготовка сепаратора к работе. Сборка барабана сепаратора, приёмно-отводящего устройства, проверка барабана на герметичность. Запуск электродвигателя привода сепаратора и вывод его на рабочий режим.  

24. Устройство и принцип действия сепаратора- сливкоотделителя. Регулирование подачи молока в сепаратор, температуры сепарирования, жирности сливок и обезжиренного молока.

25. Устройство и принцип действия сепаратора-творогоизготовителя. Подготовка сепаратора к работе и контроль режима работы.

26.  Устройство и принцип действия гомогенизатора. Контроль за работой приборов КИПА при эксплуатации гомогенизатора. Подготовка гомогенизатора к работе
27. Устройство и принцип действия насосов для молока и вязких молочных продуктов. Правила эксплуатации.

28. Трубопроводы для транспортирования молока и кисломолочных продуктов.
29. Типы емкостей. Устройство и правила эксплуатации оборудования для хранения молока.

30. Устройство и принцип работы резервуаров для кисломолочных продуктов.
31. Оборудование для получения и обработки сгустка. Творогоизготовители, твороженные ванны.

32. Оборудование для охлаждения творога. Установка для обезвоживания сгустка и охлаждения творога.

33.  Оборудование для производства творожных изделий. Линия для производства творога.

Практические задания:
1.Определение титруемой кислотности сливок-питьевых.

2.Определение плотности молока

3.Определение титруемой кислотности  в молоке. 

4.Определение группы чистоты молока .

5.Определение термоустойчивости молока по алкогольной пробе.

6.Определение титруемой кислотности  в кисломолочных напитках.

7.Определение массовой доли жира в  кисломолочных напитках.

8.Определение сухих веществ в молоке расчётным методом.

9.Определение массовой доли жира в молоке методом Гербера

10.Определение соматических клеток в молоке.

11.Определение сортности  молока.

12.Определение группы чистоты молока.

13.Определение нормы выхода сыворотки при производстве творога.

14. Определение нормы внесения закваски при производстве кисломолочных продуктов.

15.Определение СОМО в молоке


16.Определение  массовой доли влаги  творога.

17. Определение  титруемой кислотности  творога

18.Определение  массовой доли жира  творога

19. Определение титруемой кислотности сметаны.

20. Определение  массовой доли жира сметаны

4.2.2. Оценочные материалы по итоговой оценке практики.
Целью оценки по учебной и производственной практике является оценка: 
1) профессиональных и общих компетенций; 2) практического опыта и умений. 

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика.
Предметом оценки по производственной практике обязательно являются дидактические единицы «иметь практический опыт» и «уметь».
Структура отчета производственной практики (приложение):
· Титульный лист

· Аттестационный лист
· Характеристика
· График прохождения практики

· Индивидуальное задание

Содержание

Введение (по вариантам)
1 Характеристика сырья и готовой продукции

2. Технология производства 

3. Машинно-аппаратная схема

4. Производственные ситуации

приложение
Варианты билетов для проведения дифференцированного зачета
ВАРИАНТ № 1:
1.Разработайте правила ТБ при обслуживании пластинчатой теплообменной установки.

2.Охарактеризуйте свойства молочного сахара.

3.Укажите причины и Ваши действия, если процесс сквашивания по времени больше нормы

ВАРИАНТ № 2:
1.Разработайте технологическую карту выработки ацидофильной смеси «Малютка».

2.Укажите возможные способы регулирования производительности насосов.

3.Ваши действия, если с охладительной установки сырье выходит с повышенной температурой.

ВАРИАНТ № 3:
1.Резервуар специального назначения.

2.Охарактеризуйте  свойства белков молока.

3.Определите выход продукта, если на производство кефира обезжиренного направлено 22000 кг молока цельного.

ВАРИАНТ № 4:
1.Разработайте технологическую карту выработки кефира Ж = 3,2% резервуарным способом.

2.Дайте обоснование процесса гомогенизации сырья.

3.Оформите рецептуру на детский продукт, если необходимо выработать 2500 кг продукта.

ВАРИАНТ № 5:
1.Требования к сырью при производстве кисломолочных напитков.

2.Дайте обоснование использования и характеристику насосов центробежных.

3.Выполните схему распределения сырья, если на предприятии вырабатывают кефир Ж=2,5% и сливки питьевые детские

 ВАРИАНТ № 6:
1.Разработайте технологическую карту выработки простокваши резервуарным способом.

2.Регулирование производительности насосов.

3.Ваши действия, если с охладительной установки сырье выходит с пониженной  температурой.

ВАРИАНТ № 7:
1.Требования к сырью при производстве детских молочных продуктов

2.Резервуар специального назначения.

3.Ваши действия, если из пластинчатой теплообменной установки.

 выходит смесь пониженной температуры.

ВАРИАНТ № 8:
1.Разработайте технологическую карту выработки кефира термостатным  способом.

2.Резервуар молокохранильный.

3.Оформите рецептуру на детский кефир «Малютка», если необходимо выработать 3500 кг продукта.

ВАРИАНТ № 9:
1.Оценка  детских молочных продуктов

2.Охарактеризуйте свойства белков молока.

3.Ваши действия, если из пластинчатой теплообменной установки.

 выходит смесь пониженной температуры.

ВАРИАНТ № 10:
1.Взаимообусловленность сырья и качества готовой продукции

2.Поясните процесс наполнения емкостей молоком и осуществление контроля при хранении.

3.Определите количество закваски, если на производство ацидофилина Ж= 2,5% направлено 18900 кг нормализованной смеси

ВАРИАНТ № 11:
1.Дайте обоснование тепловой обработке сырья при производстве кисломолочных напитков

2.Дайте характеристику лактозы и ее свойств.

3.Ваши действия, если с охладительной установки сырье выходит с повышенной температурой. 

ВАРИАНТ № 12:
1.Разработайте правила безопасного обслуживания гомогенизатора.

2.Охарактеризуйте свойства белков молока.

3.Ваши действия, если из пластинчатой теплообменной установки

 выходит смесь пониженной температуры.

ВАРИАНТ № 13:
1.Приготовление и внесение сахарного сиропа.

2.Дайте обоснование процесса гомогенизации сырья.

3.Оформите рецептуру на детский продукт, если необходимо выработать 2950 кг продукта.

ВАРИАНТ № 14:
1.Приготовление растворов  компонентов при производстве детских молочных продуктов.

2.Дайте обоснование процесса охлаждения и хранения молока.

3.Выполните схему распределения сырья, если на предприятии вырабатывают кефир Ж=2,5% и сливки питьевые детские

ВАРИАНТ № 15:
1.Укажите возможные способы регулирования режимов производства, КИП.

2.Составьте таблицу «факторы, влияющие на процесс сквашивания молока» при производстве кисломолочных напитков.

3.Ваши действия, если температура пастеризации сырья при производстве простокваши ниже нормативной.

ВАРИАНТ № 16:
1.Приготовление растворов молочно-витаминных концентратов при производстве детских молочных продуктов.

2.Определение готовности кисломолочных продуктов.

3.Поясните, каким образом определяется эффективность пастеризации? Ваши действия, если пастеризация неэффективна.

ВАРИАНТ № 17:
1.Дайте характеристику  состава и свойств молока.

2.Резервуар молокохранильный.

3.Оформите рецептуру на детский кефир «Малютка», если необходимо выработать 4900 кг продукта.

ВАРИАНТ № 18:
1.Приготовление и внесение сахарного сиропа.

2.Дайте характеристику свойств белков молока.

3.Ваши действия, если из пластинчатой теплообменной установки.

 выходит смесь пониженной температуры.

ВАРИАНТ № 19:
1.Оценка  кисломолочных  продуктов

2.Дайте характеристику, выполните схему винтового  насоса.

3.Поясните, каким образом определяется эффективность гомогенизации? Ваши действия, если гомогенизация неэффективна
ВАРИАНТ № 20:
1.Разработайте правила ТБ при обслуживании резервуара спецназначения.

2.Дайте характеристику свойств лактозы.

3.Укажите причины и Ваши действия, если процесс сквашивания по времени больше нормы 

ВАРИАНТ № 21:
1.Разработайте технологическую карту выработки простокваши термостатным способом.

2.Укажите возможные способы регулирования производительности насосов.

3.Ваши действия, если с охладительной установки сырье выходит с повышенной температурой.

ВАРИАНТ № 22:
1.Резервуар специального назначения.

2.Разработайте алгоритм мойки резервуара механическим способом.

3.Проведите расчет и подбор оборудования аппаратного участка, если мощность цеха 30000 кг молока в смену 

ВАРИАНТ № 23:
1.Разработайте технологическую карту выработки  кефира резервуарным способом.

2.Дайте обоснование процесса гомогенизации сырья.

3.Проведите пересчет и оформите рецептуру на жидкое стерилизованное «Молочко», если на его производство направлено  1200 кг    молока   Ж = 3,6% .

ВАРИАНТ № 24:
1.Требования к сырью при производстве кисломолочных напитков.

2.Дайте характеристику насосов центробежных, выполните схему включения их в линию.

3.Выполните схему распределения сырья, если на предприятии вырабатывают кефир Ж=2,5% и сливки питьевые детские

ВАРИАНТ № 25:
1.Дайте обоснование процесса гомогенизации сырья.

2.Укажите возможные неисправности в работе пастеризационно – охладительной установки, причины, способы устранения неисправностей.

3.Проведите пересчет и оформите рецептуру на детский продукт - стерилизованное молоко, если на его производство направлено  1700 кг    молока   Ж = 3,25% .

ВАРИАНТ № 26:
1.Дайте обоснование проведения высокотемпературной тепловой обработки сырья и компонентов.

2.Укажите возможные способы регулирования производительности насосов.

3.Выполните схему распределения сырья, если на предприятии вырабатывают детский продукт - стерилизованное молоко Ж = 3,5%(согласно рецептуры жирность нормализованной смеси 3,5%, нормализация смешением ) и сметана Ж  10%. 
Министерство образования и науки Республики Татарстан
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кур    группа             прошел(а)    практику на __________________________

__________________________________________________________________

                                                ( наименование предприятия )

с «______»_____________20___г. по «_____»______________20____г.

За время пребывания на практике проявил  себя следующим образом

Трудовая дисциплина ______________________________________________

_________________________________________________________________

Выполнение производственных заданий ______________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

Использование на рабочих местах  по специальности ___________________

_________________________________________________________________

Оценка производственных и организационных возможностей студента

_________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Результаты практики, качество подготовленного отчета , дневника ,выполнения заданий _______________________________________________________

__________________________________________________________________

Оценка ___________________________________________________________

Руководитель практики

от предприятия             __________       ____________     __________________

                                         (подпись )              (должность )              (Ф. И. О. )

«______»___________________20_____ г.

М.П.

АТТЕСТАЦИОННЫЙ     ЛИСТ

студента – практиканта

_____________________________________________________________

(фамилия, имя, отчество студента)

специальности  19 02 07 Технология молока и молочных продуктов

                            (код, наименование специальности )

группа                 курс          форма обучения  дневное

с ____________  20     г. по  ______________  20    г

на ________________________________________________________________

                  (наименование предприятия, организации, юридический адрес, телефон)

под руководством __________________________________________________

                                 (фамилия, имя, отчество  руководителя, должность ) 

прошел (а)    производственную       практику 

 (вид практики: производственная, преддипломная )

по профессиональному модулю : ПМ.06 Выполнение работ по одной или нескольким  профессиям рабочих, должностям служащих
1.За время практики обучающийся  проявил (а) личностные, деловые качества и продемонстрировал (а ) способности : 

	№
	             Наименование
	Степень  проявления

	
	
	Проявлял (а) 

регулярно
	      Не 

 Проявлял (а) 

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

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

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

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

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

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

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

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

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


2. За время практики выполнены  следующие виды  работ:

	№ 
	Виды работ, выполненные обучающимся за время практики
	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или)

требованиями организации, в которой 

    проходила практика

	
	
	высокое
	среднее
	низкое

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	


3. За время прохождения  практики  у обучающегося были сформированы

профессиональные компетенции (элементы компетенций ):

	             Наименование компетенций
	Сформированность  компетенции (элемента компетенции)

	
	сформированная
	Не сформиро-ванная

	ПК 6.1
 Ведение процесса производства кисломолочных продуктов (кефира, ацидофилина и др.), а также детских молочных продуктов. 
	
	

	ПК 6.2
Выбирать, регулировать и контролировать температурные режимы сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения, заквашивания и сквашивания молока, направляемого на производство различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с его качеством; 
	
	

	ПК 6.3 
Ведение процессов гомогенизации, стерилизации детских молочных продуктов, а также других операций в соответствии с требованиями специальной рецептуры.
	
	

	ПК 6.4
Выполнять подготовку и пуск технологического оборудования к работе. Обеспечивать работу оборудования для производства кисломолочных продуктов, детских молочных продуктов
	
	

	ПК 6.5
Определение количества бактериальной закваски по расчетным формулам технологической инструкции. Внесение бактериальной закваски в молоко в зависимости от вида продукта.
	
	

	ПК 6.6
Учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок), ведение установленной технической документации;
	
	

	ПК 6.7
Проводить санитарную мойку оборудования для сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения, заквашивания и сквашивания молока с их разборкой и сборкой.
	
	


Отзыв о работе студента ____________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

Руководитель практики от предприятия _______                _______________

                                                                    (подпись)                             ( ф. и. о.)

М. П. 

Оценка по результатам практики: ___________________________________

Руководитель практики от  учебного заведения _______      ______________

                                                                                    (подпись)             ( ф. и. о.)  

4.2.3. Оценочные материалы квалификационного экзамена 

I. Программа и процедура квалификационного экзамена
	Профессиональные и общие компетенции
	Практическое задание

	.ПК 6.1 Ведение процесса производства кисломолочных продуктов (кефира, ацидофилина и др.), а также детских молочных продуктов.
ПК 6.2 Выбирать, регулировать и контролировать температурные режимы сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения, заквашивания и сквашивания молока, направляемого на производство различных видов кисломолочных продуктов и детских молочных продуктов в соответствии с его качеством;

ПК 6.3 Ведение процессов гомогенизации, стерилизации детских молочных продуктов, а также других операций в соответствии с требованиями специальной рецептуры. 

ПК 6.4 Выполнять подготовку и пуск технологического оборудования к работе. Обеспечивать работу оборудования для производства кисломолочных продуктов, детских молочных продуктов.

ПК 6.5 Определение количества бактериальной закваски по расчетным формулам технологической инструкции. Внесение бактериальной закваски в молоко в зависимости от вида продукта.

ПК 6.6 Учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок), ведение установленной технической документации.

ПК 6.7 Проводить санитарную мойку оборудования для сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения, заквашивания и сквашивания молока с их разборкой и сборкой.
	Вести технологические процессы производства кисломолочных и детских молочных продуктов.

- выполнения основных технологических расчетов;

- рассчитывать количество закваски,

- подбирать закваски для производства продукции;

- анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе;
- демонстрация навыков  контроля процесса приготовления производственных заквасок при производстве кисломолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- демонстрация навыков контроля  ;

- анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе;

- контролировать санитарное состояние оборудования участка;

подготовка моющих растворов;

- выполнение правил мойки оборудования и техника безопасности при приготовлении моющих растворов. 

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

ОК 2Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их

эффективность и качество

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

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

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

О8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

ОК.9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	-аргументированность полнота объяснения

сущности и социальной значимости будущей

профессии;

-обоснованность постановки

цели, выбора и применения ситуационных задач;

методов и способов решения профессиональных задач в области производства кисломолочных продуктов;

- оценка эффективности и качества выполнения;

-правильное принятие решения стандартных

нестандартных задач;

- демонстрация ответственного отношения к результатам своей работы за принятие решений демонстрация

- объективно оценить ситуацию, результаты своей работы, внести необходимые

коррективы;

-результативный поиск необходимой информации;

- корректность ведения диалога , принятия решения с коллегами, руководством и

потребителями

- участвовать в совместном принятии решений;

- самоанализ и коррекция результатов собственной работы;               

           


II. Оценочные задания
Перечень устных вопросов к экзамену профессионального модуля ПМ.06 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.

1. Требования к сырью при производстве кисломолочных напитков.

2. Требования к сырью при производстве детских молочных продуктов.

3.Насосы центробежные.

4.Резервуар молокохранильный.

5.Резервуар специального назначения.

6.Белки, их свойства.

7.Лактоза, свойства лактозы.

8.Процесс охлаждения и хранения молока.

9.Наполнение емкостей молоком , контроль.

10. Факторы, влияющие на процесс сквашивания молока при производстве кисломолочных напитков.

11. Определение готовности кисломолочных продуктов.

12.Технология производства кефира термостатным способом.

13. Технология производства ацидофилина термостатным способом.

14.Проведение процесса выработки простокваши термостатным способом.

15.Тепловая обработка сырья при производстве кисломолочных напитков.

16. Технология производства ацидофилина резервуарным способом.

17.Контроль и регулирование параметров работы пластинчатой теплообменной установки.

18.Винтовой насос.

19.Осуществление контроля готовности сгустка.

20.Неисправности в работе пастеризационно – охладительной установки, причины, способы устранения неисправностей.

21.Технология производства кефира резервуарным способом

22.Проведение процесса выработки простокваши резервуарным способом.

23.Гомогенизация сырья.

24. Приготовление растворов  компонентов и молочно-витаминных концентратов.

25.Определение количества закваски, внесение в смесь, перемешивание.

26.Проведение высокотемпературной тепловой обработки сырья и компонентов.

27.Стерилизационно – охладительная установка.

28.Гомогенизатор.

29. Технология казеиновых лечебных препаратов.

30.Закваски, применяемые при производстве кисломолочных продуктов.

31.Насосы, регулирование производительности.

32.Оформление документации по производству кисломолочных продуктов.

33.Выявление, анализ и устранение характерных неисправностей, возникающие при обслуживании оборудования.
34.Состав и свойства молока.
35.Приготовление и внесение сахарного сиропа.

36.Рецептура, правила составления смесей.

37.Нормы расхода сырья и материалов.

38.Требования, предъявляемые к качеству готового продукта.

39.Правила безопасного обслуживания технологического оборудования.

40.Регулирование режимов производства, КИП.

41.Оценка качества кисломолочных и детских молочных продуктов и подготовка их к сдаче.

42.Созревание кефира.

43.Схемы распределения сырья.

44.Оценка качества кисломолочных и детских молочных продуктов

45.Взаимообусловленность сырья и качества готовой продукции
Перечень практических заданий к экзамену профессионального модуля ПМ.06 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.
ВАРИАНТ № 1.
1.Обоснуйте  процесс тепловой и механической обработки сырья при производстве простокваши Ж= 2,5%.
2. Дайте обоснование использования и характеристику насосов центробежных.
ВАРИАНТ №2:
1.Поясните  процесс наполнения резервуара сырьем, внесите закваску для производства кефира  Ж = 1,5%.
2.Определите количество закваски, вносимой в емкость, если количество сырья в емкости 2350 кг.
ВАРИАНТ № 3
1.Охарактеризуйте  процесс созревания кефира
2.Проконтролируйте работу пластинчатого охладителя, отрегулируйте температуру охлаждения сырья.
ВАРИАНТ №4:
1.Поясните  процесс опорожнения резервуара заквашенным   сырьем, передачу  сырья на розлив.
2.Проведите расчет и подберите резервуары для производства ацидофилина, если после реконструкции мощность цеха увеличится до 24000кг в смену.
ВАРИАНТ № 5
1.Дайте обоснование  процесса выработки кефира резервуарным способом.
2.Проконтролируйте работу теплообменного аппарата для охлаждения простокваши и отрегулируйте температуру.
ВАРИАНТ №6:
1.Проведите процесс наполнения резервуара спецназначения обезжиренным молоком, внесите закваску.
2.проведите расчет и подбор резервуаров спецназначения, если после реконструкции мощность цеха увеличится до 27000кг в смену.
ВАРИАНТ № 7:
1.Дайте обоснование  процесса выработки кефира обезжиренного термостатным  способом
2.Установите причины и определите Ваши действия, если процесс образования сгустка при производстве простокваши больше нормы.
ВАРИАНТ №8:
1.Поясните процесс наполнения резервуара сырьем, внесения закваски для производства ацидофилина  Ж = 1,5%.
2.Определите количество закваски, вносимой в емкость, если количество сырья в емкости 3350 кг.
ВАРИАНТ № 9:
1.Дайте обоснование процесса тепловой и механической обработки сырья при производстве кефира  Ж= 2,5%.
2.Проконтролируйте процесс хранения молока в резервуаре молокохранильном.
ВАРИАНТ №10:
1.Поясните процесс заквашивания  и контроль сквашивания обезжиренного молока при производстве обезжиренного кефира резервуарным способом.
2.Проведите расчет и подбор молокохранильных резервуаров для нормализации смешением, если мощность цеха после реконструкции увеличится до 23800 кг.
ВАРИАНТ №11:
1.Разработайте  алгоритм  мойки теплообменной установки.
2.Ваши действия, если после теплообменной установки нормализованная смесь для производства ацидофилина выходит с пониженной температурой.
ВАРИАНТ № 12:
1.Дайте обоснование процесса  пастеризации и охлаждения сырья при производстве обезжиренного кефира.
2.Проконтролируйте готовность сгустка в резервуаре.
ВАРИАНТ №13:
1.Дайте обоснование процесса тепловой и механической обработки сырья при производстве ацидофилина  Ж= 2,0 %.
2.Проконтролируйте процесс наполнения молоком  резервуара спецназначения.
ВАРИАНТ № 14:
1.Определите готовность сгустка при производстве ацидофилина Ж = 2,5%.
2.Проконтролируйте работу теплообменной установки, отрегулируйте параметры работы при производстве ацидофилина.
ВАРИАНТ №15:
1.Дайте обоснование процесса охлаждения и передачи простокваши на розлив.
2.Ваши действия, если температура  заквашивания смеси для кефира  ниже нормы.
ВАРИАНТ № 16:
1.Дайте обоснование процесса  гомогенизации сырья при производстве кефира  Ж = 3,2%.
2.Ваши действия, если после теплообменной установки нормализованная смесь для производства кефира выходит с пониженной температурой.
ВАРИАНТ №17:
1.Разработайте алгоритм  мойки теплообменной установки.
2.Ваши действия, если после теплообменной установки нормализованная смесь для производства кефира выходит с повышенной температурой.
ВАРИАНТ № 18:
1.Дайте обоснование процесса тепловой и механической обработки смеси для детского питания.
2.Установите причины и укажите Ваши действия, если процесс сквашивания по времени превышает норму.
ВАРИАНТ №19:
1.Поясните  процесс наполнения резервуара спецназначения обезжиренным молоком для производства кефира, внесения  закваски.
2.Проведите расчет и подбор оборудования аппаратного участка, если мощность цеха  после реконструкции 31800 кг.
ВАРИАНТ № 20:
1.Дайте обоснование подготовки компонентов при производстве ацидофильной смеси «Малютка», их тепловой обработки.
2.Проведите пересчет рецептуры на выработку 2500 кг продукта.
ВАРИАНТ №21:
1.Дайте обоснование тепловой и механической обработки сырья при производстве детского кефира.
2.Проведите пересчет рецептуры, если на производство направлено 13000 кг нормализованной смеси.
ВАРИАНТ №22:
1.Поясните  процесс охлаждения и передачи ацидофилина на розлив.
2.Ваши действия, если температура  заквашивания смеси для кефира  выше нормы.
ВАРИАНТ №23:
1.Разработайте  алгоритм мойки резервуара спецназначения.
2.Ваши действия, если после теплообменной установки нормализованная смесь для производства ацидофилина выходит с повышенной температурой.
ВАРИАНТ №24:
1.Дайте обоснование процесса тепловой и механической обработки сырья при производстве ацидофилина  Ж= 3,2 %.
2.Проконтролируйте процесс наполнения молоком  резервуара спецназначения, определите его температуру и количество.
ВАРИАНТ № 25:
1.Поясните определение готовности сгустка при производстве кефира Ж = 2,5%.
2.Проконтролируйте работу теплообменной установки, отрегулируйте параметры работы при производстве кефира.
ВАРИАНТ № 26:
1.Выполните схему распределения сырья, если вырабатывается кефир детский и сметана Ж 10%
2.Дайте характеристику подготовки витаминных компонентов при производстве детских молочных продуктов
III. Критерии оценок 
	Оценка


	Критерии оценки ответа студента

	«Отлично»
	-правильность и полнота раскрытия теоретических понятий и положений; 

-техническая грамотность и логическая последовательность ответа;

 -точность применения научных терминов и обозначений; 

-правильность выполнения практического задания; 

-наличие единичных ошибок и недочетов.

	«Хорошо»
	-правильность и сжатость теоретических понятий и положений;

-техническая грамотность и логическая последовательность ответа;

-точность применения научных терминов и обозначений;

-наличие единичных ошибок и недочетов в изложении;

-правильность выполнения практического задания с незначительными ошибками и неточностями;

	«Удовлетворительно»
	-достаточный объем знаний в рамках дисциплины; 

-использование установленной терминологии; 

-изложение ответов на вопросы не совсем самостоятельное, с несущественными ошибками и неточностями; 

-воспроизведение теоретического материала без обобщений и выводов; 

-выполнение практического задания с помощью наводящих вопросов и подсказок преподавателя;

	«Неудовлетворительно»
	-фрагментарные невзаимосвязанные знания по дисциплине;

-обрывочное изложение с низкой степенью осмысления; 

-отсутствие ответов на наводящие вопросы преподавателя; -некомпетентность в установленной терминологии и обозначениях;

 -отсутствие или неправильное выполнение практического задания; -отсутствие ответов или отказ от ответа


IV. Материально-техническое и информационное обеспечение

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета. Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

-посадочных мест по количеству обучающихся;

- доска классная;

- стеллаж для моделей и макетов;

- шкаф для моделей и макетов;

- рабочее место преподавателя.

Технические средства обучения: 

Учебные наглядные пособия:

- презентации по темам; 

- инструкционные карты по практическим занятиям;

- комплекты  учебно-наглядных пособий по дисциплине 

Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1. Бредихин, С. А. Технология и техника переработки молока : учебное пособие / С. А. Бредихин. — 2-е изд., доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 443 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-010051-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=352826
2.Карпеня, М. М. Технология производства молока и молочных продуктов : учебное пособие / М. М. Карпеня, В. И. Шляхтунов, В. Н. Подрез. — Минск : Новое знание ; Москва : ИНФРА-М, 2019. — 410 с. : ил. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-010304-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=329750
3. Ганина, В. И. Производственный контроль молочной продукции : учебник / В.И. Ганина, Л.А. Борисова, В.В. Морозова. - М. : ИНФРА-М, 2019. - 248 с. : ил. - (Высшее образование - Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/2529. - ISBN 978-5-16-008981-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=355572 

Дополнительные источники:

1. Сидоренко, О. Д. Биологические методы контроля продукции животного происхождения : учебник / О.Д. Сидоренко. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 164 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/21305. - ISBN 978-5-16-012085-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=342120
2.Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа : практикум / В. Д. Валова (Копылова), Е. И. Паршина. - 2-е изд., стер. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 198 с. - ISBN 978-5-394-03528-9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=358370
Интернет-ресурсы:

1.Электронная библиотечная система  http://znanium.com/  

2.Окно открытого доступа  Рособразования к информационным ресурсам 

3.http://eor.edu.ru, Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов

4.http://school-collection.edu.ru, Единая коллекция цифровых образовательных

ресурсов

5.Электронный сайт ПАО «НЛМК» http://www.nlmk.ru/our_operations/production
Сервисы и инструменты: 

1. Skype (режим доступа: https://www.skype.com/) 

2.  Zoom (режим доступа: https://zoom.us/)

3.  https://disk.yandex.ru/
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