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ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

    Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ОПОП в целом.
    Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».


1. ФОРМЫ КОНТРОЛЯ И ОЦЕНИВАНИЯ ЭЛЕМЕНТОВ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК.03.01 методики ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения  
	
Экзамен 
	Тестирование
Оценка результатов выполнения лабораторных и практических работ

	УП.03 Учебная практика
	Дифференцированный зачет
	Оценка выполнения работ на учебной практике

	ПП.03  Производственная практика
	Дифференцированный зачет 
	Оценка выполнения работ на производственной практике. Портфолио выполненных работ 





2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МОДУЛЯ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ НА ЭКЗАМЕНЕ (квалификационном)

2.1.В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:

	Профессиональные и общие компетенции, которые возможно сгруппировать для проверки
	Показатели оценки результата

	ПК 3.1Проводить ветеринарный контроль убойных животных..
	- определение характеристик убойных животных; 
- обоснованный выбор категории  упитанности убойных животных
- осуществление  контроля за транспортировкой убойных животных;
-проведение санитарного контроля за обработкой транспортных средств с обоснованным учетом ветеринарно-эпизоотическим состоянием перевозимых животных.
- оформления  документации: опись животных, ветеринарное свидетельство ф.1, товаротранспортная накладная, при необходимости акт выбраковки.
-  определение порядка приема и сдачи животных (птицы) на боенские предприятия.
-  предубойный осмотр и регистрация его результатов в журнале ф. 34.

	ПК 3.2Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку     и подготовку к исследованию.

	- забор образцов биологического материала
- оформление сопроводительной  документации

	ПК 3.3Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы.
	- забор образцов сырья и продукции животного происхождения
-  оформление сопроводительной документации

	ПК 3.4Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства.
	-  определение соответствия продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства.

	ПК 3.5 Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов.
	- выбор эффективного метода обеззараживания не стандартных продуктов и сырья животного происхождения, метода утилизации конфискатов.


	ПК 3.6 Участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технического сырья.
	- проведение  экспертизы колбасных изделий субпродуктов, пищевого жира крови, кишок, эндокринного и технического сырья в соответствии с ГОСТ и согласно ТУ;
- оформление журналов ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения и результатов экспертизы;

	ПК 3.7 Участвовать в проведении патологоанатомического вскрытия.

	- проведение вскрытия трупов павших животных с соблюдением правил техники безопасности и личной гигиены
- проведение диагностики различных болезней патологоморфологическим и патологоанатомическим  методом.
- оформление  документации при вскрытии.

	ПК 3.8 Участвовать в отборе, консервировании, упаковке и пересылке патологического материала.

	- отбор, упаковка и пересылка патологического материала  для лабораторных исследований
- консервирование патологического материала


	ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- Быстрая адаптация к внутриорганизационным условиям работы.
- Участие в работе кружка технического творчества, конкурсах профессионального мастерства, профессиональных олимпиадах.
- Активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности.

	ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- Определение цели и порядка работы. 
- Обобщение результата.
- Использование в работе полученные раннее знания и умения.
- Рациональное распределение времени при выполнение работ.

	ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- Самоанализ и коррекция результатов собственной деятельности.
- Способность принимать решения в стандартных и нестандартных производственных ситуациях.
- Ответственность за свой труд.

	ОК4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- Обработка и структурирование информации.
- Нахождение и использование источников информации.

	ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- Нахождение, обработка, хранение и передача информации с помощью мультимедийных средств ИКТ.
- Работа с различными прикладными программами.

	ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- Терпимость к другим мнениям и позициям.
- Оказание помощи участникам команды.
- Нахождение продуктивных способов реагирования в конфликтных ситуациях.
- Выполнение обязанностей в соответствии с распределением групповой деятельности.

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды ( подчиненных), за результат выполнения заданий. 
	-демонстрация собственной деятельности в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями.

	ОК8. Самостоятельно определять задачи  профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать  повышение квалификации.
	- оценка собственного продвижения, личностного развития.

	ОК9. Ориентироваться  в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	-анализ инноваций в области профессиональной деятельности.






2.2.Требования к портфолио
Тип портфолио: смешанный 
Общие компетенции, для проверки которых используется портфолио:
ОК1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять  к ней устойчивый интерес.
ОК4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК6.Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 7.Брать на себя ответственность за работу членов команды ( подчиненных), за результат выполнения заданий. 
ОК8.Самостоятельно определять задачи  профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать  повышение квалификации.
ОК9.Ориентироваться  в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Портфолио оформляется учащимся в течение всего периода освоения программы профессионального модуля, в том числе в период производственной практики.
Состав портфолио:
Обязательные документы:
· Аттестационный лист по производственной практике
· Аттестационный лист по учебной практике
· Характеристика с производства
· Дневник производственной практики
· Ведомость выполнения практических и лабораторных работ
· Выписка из журналов теоретического и производственного обучения по итогам изучения профессионального модуля.
· План подготовки самостоятельной работы/домашнего задания, изучения литературы/работы в библиотеке.
· Перечень специализированных программ и баз данных, использованных обучающимся при изучении содержания ПМ.

Дополнительные материалы:
· Сведения об участии обучающегося в олимпиадах и конкурсах профессионального мастерства, конференциях по профилю профессии (копии дипломов, грамот, свидетельств, сертификатов).
· Сведения об участии в профориентационной работе и представлении училища/профессии в школах города и района (выписки из приказов).
· Свидетельства об участии в военных сборах (для юношей). Справка из военкомата о постановке на воинский учет.
· Приказы о поощрениях.
· Сведения об участии обучающегося в спортивных и общественных мероприятиях (копии грамот, дипломов, свидетельств).



3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО КУРСА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения

3.1.Типовые задания для оценки освоения 
МДК 03.01. Методики ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения

Вариант № 1:
1. Значение   спец.предмета  ветеринарная  санитарная  экспертиза  в оздоровлении населения   страны.
2. Что  такое  протеиновая  питательность   мяса?
3. Значение  мяса  в  развитии  населения  и  страны.
4. Что  представляет  собой  качественное   диетическое   мясо?
5. Мясо -  основной  компонент  пищи  населения.
6. Биологический  состав  мяса  животных  и  птицы.
7. Личная  гигиена  и  гигиена  труда.
8. Убойные  животные  и  факторы, определяющие  категорию  их  упитанности.
9. Виды  доставки   убойных  животных  на  М.П.К.
10. Транспортировка  убойных  животных  на  М.П.К.  и  заполнение  документации.
11. Подготовка  скота  и  птицы  к  убою.
12. Предприятия  по  переработке  убойных  животных.
13. Место  строительства и  расположения  М.П.К. относительно  крупных  населённых пунктов  и  городов.
14. Какие  обязательные  вспомогательные  учреждения  причастны   на  М.П.К.?
15. Основной  ветеринарный  персонал  для  качественного  выпуска  мясных продуктов.
16. Основы  технологии  и  ветеринарная  санитария  переработки  убойных  животных.
17. Качественное  оглушение  животного  и  последующие  действия  с  этим  животным.
18. Организация  и  методика  послеубойного  осмотра  туш и органов.
19. Операция  по  отделению  головы  от  туши  и  отбор  необходимых  проб  мяса  и  её обследование  и  наложение  текущего  номера  туши.
20. Техника  снятия  кожи  с  разных  видов  животных  и  свиней.
21. Техника   удаления   пера  и  колодок  с  разных  видов  птицы.
22. Мясо, и  методы  определения   его  доброкачественности  в  пищу  людям.
23. Ветсанэкспертиза продуктов  убоя  скота и  птицы  при  инфекционных  заболеваниях.
24. Техника  разделки  туш  мяса и  распределение  внутренних  органов  по  цехам.
25. Ветсанэкспертиза  туш  мяса  и  внутренних  органов  при  паразитарных  заболеваниях
26. Трихинеллоскопиямяса  свинины  и других  видов  животных.
27. Ветеринарно – санитарный  контроль   печени  при   поражении  её   фасциолёзом.
28.  Ветеринарно санитарный  контроль  лёгких  при  поражении  их диктиокаулёзом.
      29.  Ветеринарно санитарный  контроль  ж.к.т.  при  поражении  его  аскаридозом 
      и мониезиозом.
     30.  Ветсанэкспертиза  туш  мяса  и  внутренних  органов  при незаразных болезнях.


Вариант № 2:
1. Пищевые  токсикоинфекции  и  их  профилактика.
2.  Переработка  и  обезвреживание  мяса  вынужденно убитых и больных
 животных.
3.   Ветеринарно санитарный  и производственный  контроль  при  консервации 
мяса  и  мясных  продуктов.
4. Подбор  компонентов  для приготовления  качественной, калорийной и
ароматической  колбасы  разных  видов  и  сортов.
 Производство  и ветеринарно-санитарный   контроль  разновидных
колбасных  изделий.
5.   Сроки  хранения  и  консервации  варёных  и  копчёных  изделий.
6.   Роль  и  значение   О.П.В.К.  в  производстве  мясных  продуктов.
7.   Клеймение  туш  мяса  разных  видов   животных.
8.   Виды  и  размеры  ветеринарных  клейм.
9.   Значение   круглого  клейма  на  туше  мяса.
10.   Какое  клеймо  указывает  на   низко   упитанную  тушу   мяса?
11.   Качественные  изменения  мяса  при  хранении.
12.   Строение  и  топография  наружных  лимфоузлов.
13.   Определение   качества  молока  на  пищевуюпригодност
14.   Методы  определения   плотности   и  кислотности    молока.
15.    Методы   определения   редуктазной  пробы  молока.
16.    Механическое   загрязнение  молока.
17.   Качественная  оценка  промышленного  яйца.
18.   Качественная    оценка     продуктов  пчеловодства.
19.   Качественная   оценка   живой  и  заснувшей  рыбы.
20.  Значение предмета «Ветеринарная токсикология».
21.  Дать классификацию ядовитым веществам.
22.  Какими методами проводится оценка токсичности веществ?
23.  Назвать причины отравлений.
24.  Характерные признаки при отравлениях.
25.  Пути проникновения ядов в организм.
26.  Кумуляция ядов и привыкания животных к ядам.
27.  Антагонизм и синергизм в действии ядов.
28.  Токсическое воздействие нитратов на организм животных.
29.  Токсическое воздействие нитритов на организм животных.
30.  Токсическое воздействие карбамида на организм животных.

Вариант № 3:
      1. Личная  гигиена и  гигиена труда  при  работе  с  мясной  продукцией.
          2.  Техника  безопасности  при  убое скота и в  механизированных  цехах  М.П.К.
         3.  Ветеринарно-санитарная  экспертиза  туш  мяса и внутренних при  паразитарных  заболеваниях.
         4.  Трихинеллоскопия  проб  мяса свинина и других  видов  животных.
          5.  Ветеринарно-санитарный контроль печени  при поражении  её  фасциолёзом.
         6.  Ветеринарно-санитарный контроль  лёгких  при  поражении их  диктиокаулёзом.
         7.  Ветеринарно-санитарный контроль  желудочно-кишечного тракта  при  поражении  его аскаридозом  и  мониезиозом.
         8.  Ветсанэкспертиза  туш  мяса  и  внутренних  органов  при  незаразных  болезнях.
         9.  Пищевые  токсикоинфекции и  их  профилактика.
        10.  Переработка  и  обезвреживание  мяса  вынуждено  убитых  или  больных  животных.
         11.  Ветеринарно-санитарный  и  производственный   контроль  при  консервировании  мяса  и  мясо  продуктов.
         12.  Подбор  компонентов  для  приготовления  качественной, калорийной и  ароматной колбасы.
         13.  Производство и  ветеринарно-санитарный  контроль  разновидных  колбасных  изделий.
         14.  Сроки  хранения  и  консервирования  варёных  и копчёных колбас и  мясо  продуктов.
15. Токсическое воздействие поваренной соли на организм животных.
16. Токсическое воздействие азота на организм животных.
17. Токсическое воздействие мышьяка на организм животных.
18. Токсическое воздействие селена на организм животных.
19. Токсическое воздействие тяжелых металлов на организм животных.
20. Токсическое воздействие хлорорганических соединений на организм животных.
21. Токсическое воздействие фосфорорганических соединений на организм животных.
22. Токсическое воздействие дихлорфеноксиуксусной кислоты на организм животных.
23. Токсическое воздействие карбаминовой кислоты на организм животных.
24. Токсическое воздействие алкалоидов, содержащихся в растениях, на организм животных.
25. Токсическое воздействие гликозидов, содержащихся в растениях, на организм животных.
26. Токсическое воздействие на животных растений, содержащих эфирные масла и смолистые вещества.
27. Токсическое воздействие на животных жмыха и шрота хлопчатника.
28. Токсическое воздействие на животных клещевины.

Вариант № 4:
         1. Роль  и  значение  О.П.В.К.  в  производстве  мясных  продуктов.
         2.  Клеймение   туш  мяса  разных  видов  животных  и  птицы.
         3.  Виды  и  размеры   ветеринарных  клейм.
         4.  Значение  круглого  клейма  на  туше  мяса.
         5.  Какое  клеймо  указывает   на  низко  упитанную  тушу.
         6.  Качественные   изменения  мяса   при  длительном  его  хранении.
         7.  Строение  и  топография  наружных  лимфоузлов.
         8.  Определение  качественного  молока  на  пищевом  рынке.
         9.  Методы  определения  плотности  и  кислотности  молока.
         10.  Методы  определения  редуктазной  пробы  молока.
         11.  Механическое  загрязнение  молока.
         12.  Качественная  оценка  промышленного  яйца  на  рынке.
         13.  Качественная   оценка  продуктов  пчеловодства  на рынке.
   14.  Качественная   оценка  живой  и  заснувшей  рыбы.
         15.  Значение   предмета  «Ветеринарно-санитарная  экспертиза  продуктов    животного происхождения»  в  оздоровлении населения   страны.   
         16.  Что   такое  протеиновая  питательность  мяса.
         17.  Значение  мяса  в  развитии  населения  страны.
         18.  Что  представляет  собой  качественное  диетическое  мясо.
         19.  Мясо -  основной  компонент  питания  населения  страны.
         20.  Биологический  состав  мяса  животных  и  птицы.
          21.  Убойные  животные и  факторы  определения   категории  их  упитанности.
         22.  Виды  доставки  убойных  животных  на  М.П.К.
         23. Транспортировка   убойных  животных  на  М.П.К.  и  заполнение  документации.
         24.  Подготовка  скота  и  птицы  к  спец.   убою.
         25.  Предприятия  по  переработке   убойных  животных  на  мясо  продукты.
          26.  Какие  обязательные  вспомогательные  учреждения  причастны  на  М.П.К.
         27.  Основной  ветеринарный  персонал   для  качественного  выпуска  мясопродуктов.
         29.  Основы  технологии  и  ветеринарно- санитарной    переработки мяса  убойных  животных.
         30.  Качественное   оглушение  убойного  животного  на  выход  мясной  продукции.
          31.  Организация  и  методика  после  убойного  осмотра  туш  мяса и  внутренних  органов
         32.  Операция   по   отделению  головы  от  туши  и  клеймение  головы.
         33.  Техника  снятия   кожи  с  разных  видов  животных  и со  свиней.
     34.  Техника   удаления  пера  и  колодок  с  разных  видов  птицы.
          35.  Мясо  и  методы   определения   его  доброкачественности   в  пищу  людям.
         36.  Ветеринарно-санитарный  контроль  предубойного  скота  и  птицы  при
                 инфекционных  заболеваниях.
         37.  Техника  разделки   туш  мяса  и  распределения  внутренних  органов  по  цехам  М.П.К.
  38.Значение предмета «Ветеринарная токсикология».

Вариант № 5:
1. Дать классификацию ядовитым веществам.
2. Какими методами проводится оценка токсичности веществ?
3. Назвать причины отравлений и пути проникновения ядов в организм.
4. Характерные признаки при отравлениях.
5. Кумуляция ядов и привыкания животных к ядам.
6. Антагонизм и синергизм в действии ядов
7. Отравления животных шротами и жмыхами.
8. Отравления животных ртутьсодержащими соединениями.
9. Ядовитые вещества и их классификация.
10. Отравления животных свинецсодержащими соединениями.
11. Фитотоксикозы: растения, вызывающие поражение органов дыхания.
12. Отравления животных натрия хлоридом.
13. Отравления животных карбамидом (мочевиной).
14. Отравления животных картофелем, картофельной ботвой и бардой, свёклой и свекольной ботвой.
15. Отравления животных пестицидами (фосфорорганическими и хлорорганическими соединениями).
16. Отравления животных подсолнечником.
17. Отравления животных кормами, поражёнными грибами (микотоксикозы).
18. Отравления, вызываемые ядами животного происхождения.
19. Фитотоксикозы: растения, вызывающие поражение печени.
20. Фитотоксикозы: растения, вызывающие поражение желудочно-кишечного тракта.
21. Отравления животных соединениями мышьяка.
22. Фитотоксикозы: растения, вызывающие поражение сердца.
23. Тератогенное и мутагенное действие токсических веществ.
24. Фитотоксикозы: растения, вызывающие механическое повреждение тканей.
25. Отравления животных кукурузой.
26. Отравления животных фторсодержащими соединениями.
      27. Правила отбора проб материала для проведения химико-токсикологического анализа.
       28.   Фитотоксикозы: растения, вызывающие геморрагический диатез.
28. Диагностика отравлений животных токсическими веществами.
29. Отравления животных авермектинами и ивермектинами.
30. Методы определения токсических веществ в объектах окружающей среды, тканях животных и продуктах животноводства.
31. Отравления животных зоокумарином.
32. Отравления животных кадмийсодержащими соединениями.
33. Отравления животных медьсодержащими пестицидами.




Условия выполнения теоретического задания:
1) Задание выполняется в учебном кабинете, результаты предоставляются в письменном виде и оформляются в бланке ответов.2) Максимальное время выполнения задания – 40 мин3) Экзаменующиеся могут воспользоваться: вариантами теоретических заданий, бланками ответов.4) Убедитесь в правильности ответов, заполните бланк ответов.





4. ТРЕБОВАНИЯ К ЗАЧЕТУ ПО УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

    Зачет по учебной практике выставляется на основании результатов выполнения комплексной практической работы и 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 (Приложение 1).
     Зачет по 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 (Приложение 2).



Приложение 1.

4.1.Форма аттестационного листа

Аттестационный лист
по учебной практике

1. Ф.И.О. обучающегося, № группы, профессия
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес______________________________________________________________________________________________________________________________
3. Время проведения практики________________________________________
4. Виды и объем работ, выполненные обучающимися во время практики:
	№
п/п
	Виды работ
	Количество
часов
	Качество выполнения работ

	1.
	-оформление документации учета и отчетности  на  мясоперерабатывающем предприятии, проведение  предубойного осмотра  и  термометрии скота;

	6
	

	2.
	-определение упитанности  скота, проведение ветеринарно-санитарной экспертизы мясных туш и внутренних органов;

	6
	

	3.
	-проверка сопроводительных документов  на продукцию, отбор проб, упаковка, оформление  сопроводительных  документов для бактериологического исследования в лаборатории, проведение экспертизы мяса, молока, молочных продуктов, меда, рыбы и растительных продуктов;

	6
	

	4.
	-взятие средней пробы молока, проведение органолептической оценки, определение натуральности и сортности молока,  проведение контроля санитарного качества молока на фермах;

	6
	

	5.
	       -оформление транспортной документации, проведение ветеринарно-санитарной обработки транспортных средств после  выгрузки животных, продуктов, сырья.

	6
	

	
	- организация вскрытия трупов с соблюдением правил техники безопасности и мер личной гигиены.
	6
	

	7.
	- вскрытие трупов животных, отбор патологического материала для бактериологического, гистологического и химического исследования
	6
	

	8.
	 Упаковка его для пересылки в лабораторию.

	6
	

	9.
	   - оформление  протоколов и актов вскрытия, сопроводительной документации на отсылаемый в ветеринарную лабораторию патологический материал.
	6
	



5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика:
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
«____»___________20___г.                          Подпись руководителя практики,
                                                                       ответственного лица организации:
           М.П.                                                        ____________/________________/
                                                                            ____________/_______________/


Приложение 2.

Аттестационный лист
по производственной практике

1. Ф.И.О. обучающегося, № группы, профессия
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес______________________________________________________________________________________________________________________________
3. Время проведения практики________________________________________
4. Виды и объем работ, выполненные обучающимися во время практики:

	№
п/п
	Виды работ
	Количество
часов
	Качество выполнения работ

	1.
	- проведение  предубойного осмотра  и  термометрии скота;
	20
	

	2.
	- определение упитанности  скота, проведение ветеринарно-санитарной экспертизы мясных туш и внутренних органов;

	20
	

	3.
	- проведение контроля санитарного качества молока на фермах;
	20
	

	4.
	-  проведение вскрытия животных.
	20
	

	5.
	-  посмертная диагностика и оформление документации.
	28
	





5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика:
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

«____»___________20___г.                          Подпись руководителя практики,
                                                                       ответственного лица организации:
           М.П.                                                        ____________/________________/
                                                                             ____________/_______________/














5.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ЭКЗАМЕНА (квалификационного)

1. Задания ориентированные на проверку освоения вида деятельности (всего модуля) в целом.

	I. ПАСПОРТ



Назначение:
КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения по специальности СПО  36.02.01 Ветеринария 

Профессиональные компетенции:
	ПК 3.1Проводить ветеринарный контроль убойных животных..

	ПК 3.2Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку     и подготовку к исследованию.


	ПК 3.3Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы.

	ПК 3.4Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства.

	ПК 3.5 Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов.

	ПК 3.6 Участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технического сырья.

	ПК 3.7 Участвовать в проведении патологоанатомического вскрытия.


	ПК 3.8 Участвовать в отборе, консервировании, упаковке и пересылке патологического материала.




Общие компетенции:
ОК1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять  к ней устойчивый интерес.
ОК2.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК3.Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести заних ответственность.
ОК4.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК6.Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
ОК8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознано планировать повышение квалификации.
ОК9.Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	II. ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ



Вариант  № 1:
Инструкция 
1) Внимательно прочитайте задание.
2) Составить алгоритм выполнения задания.
3) Выберите требующийся инструмент и приспособления.
4) Проведите клинический осмотр убойных животных
5)  Произведите перевес убойного животного
6) Выпишите  ветеринарное  свидетельство   форма №  1..
Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, инструкциями , ГОСТ
Оборудование: инструмент, колориметр, ГОСТ

Время выполнения задания –  30 мин.

Задание 
Подберите  по клинической картине  на  МПК определенный вид животного для клинического осмотра.
Проведите клинический осмотр убойного  животного.
Произвести перевес убойного животного.  
Выпишите  ветеринарное  свидетельство  форма №  1..



Вариант  № 2:   
Инструкция  
1)  Внимательно прочитайте задание. 
2) Составить алгоритм выполнения задания.
3) Выберите требующийся инструмент и приспособления.

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, инструкциями  по приему и отправке убойных животных.
Оборудование: инструмент, справки установленного образца.

Время выполнения задания –  60 мин. 


Задание 

1. Заполните   документацию  на  отправление убойных животных  на  МПК.
2. Оформите приёмной  документации.
3. Осуществите  клинический  осмотр и термометрию  поступивших  животных.
4. Направьте   этих  животных  в  отстойник.
5. Сформулируйте методы  подготовки  скота  и  птицы  разных  видов  для   спецубоя  на  мясо.

Вариант  № 3:  

Инструкция 

1).Внимательно прочитайте задание. 
2) Составить алгоритм выполнения задания.
3) Выберите требующийся инструмент и приспособления.

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, инструкциями. 
Оборудование: термо-шкаф

Время выполнения задания –  60 мин. 


Задание 

1. Проведите визуальный осмотр всех  мышц грудного и тазового скелета с проведением  надреза этих  мышц для  проварки
2. Обследуйте органолептически и визуально внутренние органы  при гнойнойной  пневмонии и  при разрыве кишечника с выходом содержимого  в  брюшную  полость
3. Отоберите пробы  содержимого  брюшной полости.
4. Проведите  посевы материала в термо-шкаф.
5. Сформулируйте приёмы и методы  отбора  проб  мяса для  посева  на  питательную  среду  с  целью  выявления  токсикоинфекции



Вариант  № 4:  

Инструкция 

1).Внимательно прочитайте задание. 
2) Составить алгоритм выполнения задания.
3) Выберите требующийся инструмент и приспособления.
Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, инструк-циями .
Оборудование: инструмент, справки установленного образца.

Время выполнения задания –  60 мин.
Задание 

1. Произведите  отбор  проб  мяса  и  мясного фарша  для  исследования на наличие  возбудителя  сальмонеллеза.
2. Перечислите приёмы и методы  выявления  из  проб  мяса  стрептококкового  и ботулинистического  возбудителя – токсина.


Вариант  № 5:  

Инструкция 

1).Внимательно прочитайте задание. 
2) Составить алгоритм выполнения задания.
3) Выберите требующийся инструмент и приспособления.

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, инструк-циями. 
Оборудование: инструмент, справки установленного образца.

Время выполнения задания –  60 мин.


Задание 
1. Произведите отбор молока, сыра, сметаны.
2. Определите основной состав разного вида молока.
3. Определите механическое загрязнение цельного  молока.
4. Произведите  редуктазную   пробу  молока, вкус и плотность.
5. Сформулируйте пищевое  значение  молока  и виды  молока. 
6. Характеристика компонентов   коровьего  молока. 





	III.ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА



IIIа. УСЛОВИЯ.
Количество вариантов задания для экзаменующегося – 5
Время выполнения задания:  60 мин.
Оборудование:  топливный насос, форсунки, детали и узлы сельскохозяйственных машин и механизмов, плуг, спецодежда,  комплект инструментов, контрольно-измерительные приборы и стенды, верстак с  тисками, техническая документация. 



Литература для учащегося:
Основные источники:
1. Боровков М. Ф.,. Фролов В. П, Серко С. А. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства.- Лань, 2012.
2. Жаров А.В., Адамушкина  Л.Н. Патологическая физиология и патологическая анатомия животных М; КолосС, 2013г.

Дополнительные источники: 
1. Жаров А.В. «Судебная ветеринарная медицина» - М; Колос, 2010г.
2. Жаров А.В., Иванов И.В., Стрельников А.П. «Вскрытие и патоморфологическая диагностика болезней животных»; - М; Колос 2009г.
3. Житенко П.В., Боровков М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства.- М.:Колос,2010.
4. Кокуричев Б.И. «Атлас патологической анатомии сельскохозяйственных животных» Москва «Колос» 2003г.
5. Котенко Ю.Г., Бутко М.П. Ковбасенко В.М. и др. Руководство по ветеринарно-санитарной экспертизе и гигиене производства мяса и мясных продуктов .- М.:- РИФ Антиква,2012.
6. Смирнов А.В. Практикум по ветеринарно-санитарной экспертизе. ГИОРД, 2009.
     7. Урбан  В. Г.  Сборник нормативно-правовых документов по 
         ветеринарно-санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов-

 Лань, 2010.
     8.Чернявский М.В. Анатомо-топографические основы технологии,  
         ветсанэкспертизы и товароведческой оценки продуктов убоя животных.
         Справочник .- М.: Колос,2010. 
Интернет-ресурсы:
1. www.consultant.ru
2. www.mcx.ru
3. www.fsvps.ru
4. www.referent.aris.ru
5. www.mcxpx.ru
Дополнительные источники:
1. Инструкционно-технологические карты.


IIIб. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ.
· обращение в ходе задания к информационным источникам;
· рациональное распределение времени на выполнение задания;
· демонстрация последовательности выполнения работы по техническому обслуживанию тракторов и сельскохозяйственных орудий.
· демонстрация управления тракторами и самоходными сельскохозяйственными машинами.
· рефлексия выполняемых действий, своевременное и точное нахождение ошибок, внесение соответствующих корректив.
· защита портфолио, умение обосновывать свои действия, аргументированность  доказательство приводимых аргументов.


Подготовленный продукт
	Освоенные профессиональные компетенции
	Показатели оценки результата
	Оценка 
(да/нет) 

	ПК 3.1Проводить ветеринарный контроль убойных животных..
	- определение характеристик убойных животных; 
- обоснованный выбор категории  упитанности убойных животных
- осуществление  контроля за транспортировкой убойных животных;
-проведение санитарного контроля за обработкой транспортных средств с обоснованным учетом ветеринарно-эпизоотическим состоянием перевозимых животных.
- оформления  документации: опись животных, ветеринарное свидетельство ф.1, товаротранспортная накладная, при необходимости акт выбраковки.
-  определение порядка приема и сдачи животных (птицы) на боенские предприятия.
-  предубойный осмотр и регистрация его результатов в журнале ф. 34.
	

	ПК 3.2Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку     и подготовку к исследованию.

	- забор образцов биологического материала
- оформление сопроводительной  документации
	

	ПК 3.3Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы.
	- забор образцов сырья и продукции животного происхождения
-  оформление сопроводительной документации
	

	ПК 3.4Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства.
	-  определение соответствия продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства.
	

	ПК 3.5 Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов.
	- выбор эффективного метода обеззараживания не стандартных продуктов и сырья животного происхождения, метода утилизации конфискатов.

	

	ПК 3.6 Участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технического сырья.
	- проведение  экспертизы колбасных изделий субпродуктов, пищевого жира крови, кишок, эндокринного и технического сырья в соответствии с ГОСТ и согласно ТУ;
- оформление журналов ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения и результатов экспертизы;
	

	ПК 3.7 Участвовать в проведении патологоанатомического вскрытия.

	- проведение вскрытия трупов павших животных с соблюдением правил техники безопасности и личной гигиены
- проведение диагностики различных болезней патологоморфологическим и патологоанатомическим  методом.
- оформление  документации при вскрытии.
	

	ПК 3.8 Участвовать в отборе, консервировании, упаковке и пересылке патологического материала.

	- отбор, упаковка и пересылка патологического материала  для лабораторных исследований
- консервирование патологического материала

	

	ОК.02.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Определение цели и порядка работы.  
Обобщение результата.  
Использование в работе  полученные ранее знания  и умения. 
Рациональное распределение времени при выполнении работ.
	

	ОК.03.Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Самоанализ и коррекция  результатов собственной  деятельности.
Способность принимать решения в стандартных и нестандартных производственных  ситуациях.
Ответственность за свой  труд.
	

	ОК.04.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Поиск информации с использованием различных источников, включая электронные, анализ информации.
	







	5.4.ЗАЩИТА ПОРТФОЛИО



5.4.1.Тип портфолио: смешанный
5.4.2.Проверяемые результаты обучения: ОК1, ОК5, ОК6, ОК7, ОК8, ОК9, 
5.4.3.Критерии оценки:
Оценка портфолио
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да/нет)

	ОК1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Стабильные показатели успеваемости и качества знаний.
Участие в конкурсах профес-сионального мастерства.
Анализ ситуации на  рынке труда.  
Быстрая адаптация к  внутриорга-низационным  условиям работы. 
Участие в работе  кружка технического  творчества, конкурсах профессиональ-ного мастерства,	профессиональных олимпиадах. 
Активность, инициативность в процессе  освоения профессиональной деятельности.
	

	ОК5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в  профессиональной деятельности. 
	Нахождение, обработка,  хранение и передача информации с помощью  мультимедийных  средств ИКТ. 
Работа с различными   прикладными  программами.
	

	ОК6.Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
	Терпимость к другим  мнениям и позициям.   
Оказание помощи  участникам команды. 
Нахождение продуктивных способов реагирования в конфликтных ситуациях. 
Выполнение обязанностей в соответствии с  распределением групповой деятельности.
	

	ОК7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	Быстрая адаптация к  внутриорга-низационным  условиям работы. 
Выполнение обязанностей в соответствии с  распределением групповой деятельности.
Активность, инициативность в процессе  освоения профессиональной деятельности.
	

	ОК8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознано планировать повышение квалификации.
	Быстрая адаптация к  различным  условиям работы. 
Умение ставить перед собой задачи и выполнять их.
Осознанное планирование и повышение своей профессиональной квалификации
	

	ОК9.Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Быстрая адаптация к  условиям работы. 
Активность, инициативность в условиях смены технологий, в процессе профессиональной деятельности.
	






Оценка защиты
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Критерии оценки
	Оценка (да/нет)

	ОК1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Стабильные показатели успеваемости и качества знаний.
Участие в конкурсах профес-сионального мастерства.
Анализ ситуации на  рынке труда.  
Быстрая адаптация к  внутриорга-низационным  условиям работы. 
Участие в работе  кружка технического  творчества, конкурсах профессиональ-ного мастерства,	профессиональных олимпиадах. 
Активность, инициативность в процессе  освоения профессиональной деятельности.
	Аргументированность 

Доказательность

Подтверждение документальными источниками
	

	ОК5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в  профессиональной деятельности. 
	Нахождение, обработка,  хранение и передача информации с помощью  мультимедийных  средств ИКТ. 
Работа с различными   прикладными  программами.
	
	

	ОК6.Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
	Терпимость к другим  мнениям и позициям.   
Оказание помощи  участникам команды. 
Нахождение продуктивных способов реагирования в конфликтных ситуациях. 
Выполнение обязанностей в соответствии с  распределением групповой деятельности.
	
	

	ОК7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	Активность, инициативность в процессе  освоения профессиональной деятельности.
Быстрая адаптация к  внутриорга-низационным  условиям работы. 
Выполнение обязанностей в соответствии с  распределением групповой деятельности.
	
	

	ОК8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознано планировать повышение квалификации.
	Быстрая адаптация к  различным  условиям работы. 
Умение ставить перед собой задачи и выполнять их.
Осознанное планирование и повышение своей профессиональной квалификации
	
	

	ОК9.Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Быстрая адаптация к  условиям работы. 
Активность, инициативность в условиях смены технологий, в процессе профессиональной деятельности.
	
	

	ОК10.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей). 
	Уровень физической  подготовки.  
Стремление к здоровому образу жизни.  
Активная гражданская  позиция будущего военнослужащего. 
Занятия в спортивных  секциях.  
Понимание сущности и значения исполнения воинской обязанности.
	
	




Разработчики:
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