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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«ОП.02 ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина «Процессы и аппараты пищевых производств» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02.




знания
1.2. 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01
ОК 02
	проводить расчеты процессов и
аппаратов,
	основные законы процессов
пищевой технологии;

	ОК 01
ОК 02
	выбирать оптимальные условия проведения технологических
процессов,
	физические свойства сырья и полуфабрикатов пищевых
производств;

	ОК 01
ОК 02
	выбирать рациональную
конструкцию аппарата,
	механические и гидравлические
процессы,

	ОК 01
ОК 02
	анализировать условия и режимы
работы оборудования.
	тепловые и массообменные
процессы,



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	128

	в т.ч. в форме практической подготовки
	80

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	24

	практические занятия
	80

	Самостоятельная работа
	6

	Консультации
	12

	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный
зачет



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	



Наименование разделов и тем
	



Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	



Объем, акад. ч / в том числе в форме практической
подготовки, акад ч
	Коды компетенций и личностных результатов28, формированию которых
способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Процессы и аппараты пищевых производств
	24 / 80
	

	Тема 1.
	Содержание учебного материала
	10 / 20
	ОК 01

	Гидромеханические процессы
	
	
	ОК 02

	
	1. Основы гидравлики. Общие вопросы прикладной гидравлики в аппаратуре
	2
	

	
	2. Перемещение жидкостей (насосы)
	2
	

	
	3. Перемещение и сжатие газов (компрессорные машины)
	2
	

	
	4. Разделение неоднородных систем
	2
	

	
	5. Перемешивание в жидких средах
	2
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	20
	

	
	1.Сравнение и области применения насосов различных типов
	4
	

	
	2.Сравнение и области применения компрессорных машин различных типов
	4
	

	
	3. Неоднородные системы и методы их разделения
	6
	



28 В соответствии с Приложением 3 ОПОП.
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	4. Перемешивание в жидких средах
	6
	

	Тема 2. Тепловые
	Содержание учебного материала
	4 / 10
	ОК 01

	процессы
	
	
	ОК 02

	
	1. Основы теплопередачи в аппаратуре
	2
	

	
	2. Нагревание, охлаждение и конденсация
	1
	

	
	3. Выпаривание
	1
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	10
	

	
	1.Нагревание, охлаждение и конденсация
	6
	

	
	2. Выпаривание
	4
	

	Тема 3.
	Содержание учебного материала
	6/ 20
	ОК 01

	Массообменные процессы
	
	
	ОК 02

	
	1. Основы массопередачи
	1
	

	
	2. Абсорбция
	1
	

	
	3. Перегонка жидкостей
	1
	

	
	4. Экстракция
	1
	

	
	5. Адсорбция
	1
	

	
	6. Сушка. Кристаллизация
	1
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	20
	

	
	1.Абсорбционные установки
	4
	

	
	2. Специальные виды перегонки
	4
	



	
	3. Процессы экстракции в системах жидкость-жидкость и системах твёрдое тело-жидкость
	4
	

	
	4. Устройство адсорберов и схемы адсорбционных установок
	4
	

	
	5. Специальные виды сушки и типы сушилок
	4
	

	Тема 4.
Холодильные процессы
	Содержание учебного материала
	1/ 6
	ОК 01
ОК 02

	
	1. Искусственное охлаждение
	1
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	6
	

	
	1. Умеренное и глубокое охлаждения
	6
	

	Тема 5.
Механические процессы
	Содержание учебного материала
	3/ 24
	ОК 01
ОК 02

	
	1. Измельчение твёрдых материалов
	1
	

	
	2. Классификация и сортировка материалов
	1
	

	
	3. Смешение твёрдых материалов
	1
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	24
	

	
	Крупное измельчение
	8
	

	
	Среднее и мелкое измельчение
	8
	

	
	Сверхтонкое измельчение
	8
	

	Консультации 
	12
	

	Самостоятельная работа оформление лабораторных работ. Изучить механические процессы
	6
	

	Промежуточная аттестация    Дифференцированный зачет
	6
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 1 образовательной программы по специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Гнездилова, А.И. Процессы и аппараты пищевых производств: учебник и практикум для среднего профессионального образования / А.И. Гнездилова. – 2-е изд., перераб. и доп. – Москва : Издательство Юрайт, 2021. – 270 с.
2. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт- Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4.

3.2.2. Основные электронные издания
1. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148214 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-4163-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206393 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1. Баранов Д.А. Процессы и аппараты химической технологии: учебное пособие для СПО / Д.А. Баранов. – 4-е изд. стер. – Санкт-Петербург : Лань, 2021. – 408 с.
2. Процессы и аппараты биотехнологических производств: учебное пособие для среднего профессионального образования / И.А. Евдокимов (и др.); под редакцией И.А. Евдокимова. - Москва : Издательство Юрайт, 2021. – 206 с.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	Результаты обучения29
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	основные законы процессов пищевой технологии
	Уровень правильных ответов при тестовом письменном и устном контроле. Быстрота ориентации в материале,  быстрота  реакции  на
вопросы.
	Тестирование

	физические свойства сырья и полуфабрикатов
пищевых производств
	Правильность, полнота выполнения заданий,	точность	расчетов.
Рациональность действий.
	Экспертная оценка выполнения
практических заданий

	механические и гидравлические процессы
	Уровень правильных ответов при тестовом письменном и устном контроле. Быстрота ориентации в материале,  быстрота  реакции  на
вопросы.
	Тестирование

	тепловые и массообменные процессы
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность расчетов. Рациональность действий.
Уровень правильных ответов при тестовом   контроле.   Быстрота
ориентации в материале, быстрота реакции на вопросы.
	Экспертная оценка выполнения практических и лабораторных заданий Тестирование

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	проводить расчеты процессов и аппаратов
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность расчетов.
Адекватность, оптимальность выбора последовательности действий. Быстрота ориентации в представляемом материале.
Уровень правильных ответов при тестовом контроле.
	Экспертная	оценка выполнения практических заданий Тестирование

	выбирать оптимальные условия проведения технологических процессов
	Правильность, полнота выполнения заданий, соответствие требованиям безопасности.
Уровень правильных ответов при тестовом письменном и устном контроле.
	Экспертная	оценка выполнения практических заданий Тестирование

	выбирать рациональную конструкцию аппарата
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность расчетов.
Качество и техническая грамотность составленных рефератов, четкость изложения материала. Быстрота ориентации в
представляемом материале.
	Экспертная	оценка выполнения практических		и лабораторных заданий Тестирование



29 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.
	
	Уровень правильных ответов при
тестовом контроле.
	

	анализировать условия и режимы работы оборудования
	Соответствие требованиям инструкций, регламентов. Рациональность действий. Уровень правильных ответов при
тестовом письменном и устном контроле.
	Экспертная	оценка выполнения практических		и лабораторных заданий Тестирование



ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
для проведения текущей и промежуточной аттестациипо дисциплине 
ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств
Специальность 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
Квалификация (степень) выпускника Техник-технолог
1. Описание назначения фонда оценочных средств
Настоящий фонд оценочных средств (ФОС) входит в состав рабочей программы дисциплины ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств предназначен для оценки планируемых результатов обучения, характеризующих формирование и освоение компетенций.
ФОС включает в себя оценочные материалы для проведения текущей и промежуточной аттестации.
ФОС разработан на основании:
· Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве, утвержденного приказом Минпросвещения России от 18.05.2022 № 341
· Учебного плана по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного Ученым советом университета 07.09.2022 г. (протокол №8);
· Программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.
2. [bookmark: 2. Цель и планируемые результаты освоени]Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код
компетенции
	Содержание компетенций

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

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

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

	ПК 2.2
	Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и семян



	Умения
	Знания

	У1 - проводить расчеты процессов и аппаратов;
У2 - выбирать оптимальные условия проведения технологических процессов; У3 - выбирать рациональную конструкцию аппарата;
У4 - анализировать условия и режимы работы оборудования.
	З1 - основные законы процессов пищевой технологии;
З2 - физические свойства сырья и полуфабрикатов пищевых производств; З3 - механические и гидравлические процессы;
З4 - тепловые и массообменные процессы.



3. Результаты обучения знаний и умений подлежащие проверке

	Содержание учебного
материалапо программе УД
	Общее количество
часов
	Текущая аттестация
	Промежуточная аттестация

	
	
	Проверяемые
умения и знания
	Коды
формируемых ОК и ПК
	Проверяемые
умения и знания
	Коды
формируемых ОК и ПК

	Тема 1
	30
	У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4
	ОК 1, ОК 2,
ПК 2.1, ПК 2.2
	У1, У2, У3,
У4, З1, З2, З3, З4
	ОК 1, ОК 2,
ПК 2.1, ПК 2.2

	Тема 2
	14
	У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4
	ОК 1, ОК 2,
ПК 2.1, ПК 2.2
	У1, У2, У3,
У4, З1, З2, З3, З4
	ОК 1, ОК 2,
ПК 2.1, ПК 2.2

	Тема 3
	26
	У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4
	ОК 1, ОК 2,
ПК 2.1, ПК 2.2
	У1, У2, У3,
У4, З1, З2, З3, З4
	ОК 1, ОК 2,
ПК 2.1, ПК 2.2

	Тема 4
	7
	У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4
	ОК 1, ОК 2,
ПК 2.1, ПК 2.2
	У1, У2, У3,
У4, З1, З2, З3, З4
	ОК 1, ОК 2,
ПК 2.1, ПК 2.2

	Тема 5
	[bookmark: _GoBack]27
	У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4
	ОК 1, ОК 2,
ПК 2.1, ПК 2.2
	У1, У2, У3,
У4, З1, З2, З3, З4
	ОК 1, ОК 2,
ПК 2.1, ПК 2.2



4. [bookmark: 4. Задания для текущего контроля]Задания для текущего контроля
[bookmark: Тип проверки контроля знаний: контрольна]Тип проверки контроля знаний: контрольная работа
Коды проверяемых умений, знаний и общих компетенций: У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4; ОК 1, ОК 2; ПК 2.1, ПК 2.2.

Задание №1
1. Рассчитать динамическую вязкость раствора сахарозы В=60%, сухих веществ иt=65С.
2. Определить теплоемкость теста, с содержанием воды в нем W=30мас.%.
3. Рассчитать динамическую вязкость натурального молока, при содержании сухихвеществ в нем В=11 мас.% и температуре 50С.
4. Определить теплопроводность водно-спиртового раствора концентрацией50мас.% при t=60С.
5. Какие свойства относятся к структурно-механическим свойствам?
6. Что такое теплопроводность, теплоемкость?

Задание №2
1. Определить производительность вальцовой дробилки и мощность электродвигателя к ней, если диаметр валков D=0,25м, их длина l=1,0м,ширина зазора между волками b=1мм, частота вращения валков n=367 об/мин, объемная масса измельченного материала ρ=800кг/м3, начальный размер измельчаемых частиц dН=3,5мм ψ=0,6.
2. Определить производительность молотковой дробилки и потребляемую ею мощность, если диаметр ротора D=0,6м; длина его b=0,4м;

объемная масса картофеля ρ=0,8т/м3 и окружная скорость вращения ротора ω=45м/сек
3. Какой процесс называется измельчением. Что является движущей силой данного процесса?
4. Для какой цели производят измельчение?

Задание №3
1. Определить производительность быстроходного триера и потребляемую им мощность для выделения куколя, если диаметр барабана D=600мм, длинна его l=1780мм,частота вращения n=38об/мин, масса зерна, выбираемая одной ячейкой g=40∙ 105кг, коэффициент использования ячеистой поверхности К=0,6; содержание куколя в ячмене а=10%, А=4,3∙ 105, y=1,8, диаметр ячеек d=8,5мм, КПД передачи ηп =0,84.
2. Определить высоту слоя h ячменя на плоском качающемся грохоте шириной 0,4м, если производительность его G=20т/ч, скорость перемещения материала по ситу ω=0,15м/сек, объемная масса материала ρ=750кг/м3 и коэффициент разрыхления его ε=0,4.
3. Для какой цели осуществляется процесс разделения сыпучей смеси на фракции?
4. От чего зависят виды сортирования?

Задание №4
1. Определить число отверстий в матрице ротационного пресса для гранулирования сухого жома, если производительность пресса J=0,6кг/сек, диаметр гранулы d=6мм,длина ее l=7мм, объемная масса гранул ρ=400кг/м3, число прессуемых валков z=3 и частота вращения матрицы n=30об/мин.
2. Определить производительность шнекового пресса для винограда, если диаметр шнека D=300мм, частота вращения n=10об/мин, объемная масса материала ρ=900кг/м3 и КПД пресса η=0,7.
3. С какой целью проводят прессование?
4. Каков принцип действия прессов для отжатия жидкости из материалов?

Задание №5
Определить массовый расход горячей воды в трубопроводе, используя данныепредставленные в Таблице 1.
Таблица 1
	Вариант
	Внутренний диаметр, мм
	Скорость воды, м/с
	Температура воды, 0С

	1
	412
	3,8
	150

	2
	315
	4,2
	140

	3
	365
	3,5
	120

	4
	318
	5,0
	100

	5
	415
	2,8
	130

	6
	425
	4,1
	120



	7
	412
	3,6
	150

	8
	380
	2,5
	140

	9
	415
	3,0
	100

	10
	
	4,0
	150



Задание №6
1. Определить коэффициент мощности для немодельной лопастной мешалки диаметром d=0,7м, расположенной в аппарате диаметром D=1,2м при H/D=1 и b=0,1м. Частота вращения мешалки n=60об/мин плотность перемешиваемой смеси ρ=1240кг/м3ее вязкость μ=0,04Па∙ с.
2. При общей высоте аппарата H=1,4м, допустимая высота подъема образующейся в нем воронки не должна превышать 80% высоты аппарата. Определить соответствующуюэтому условию частоту вращения мешалки в аппарате с диаметром D=1см (сопротивлением при перемешивании пренебречь).
3. Для каких целей применяется процессы перемешивания и смешивания?
4. Начертите конструкции мешалок для пищевых производств
[bookmark: Критерии оценки:]Критерии оценки:
Результаты текущего контроля в форме выполнения контрольной работы оцениваются посредством интегральной (целостной) трехуровневой шкалы:
	Шкала оценивания
	Показатели оценивания

	
Низкий
	Обучающийся демонстрирует низкий уровень усвоения учебной темы, полное незнание предметной терминологии, базовых понятий и категорий. Показано незнание базовых алгоритмов и методических приемов при решении контрольных заданий.
Выполнение не более 50% контрольных заданий

	

Базовый
	Обучающийся демонстрирует средний уровень усвоения учебной темы, частичное владение предметной терминологией базовыми понятиями и категориями. Показано знание и корректное применение базовых алгоритмов и методических приемов при решении контрольных заданий.
Правильное выполнение 50-75% контрольных заданий

	

Продвинутый
	Обучающийся демонстрирует высокий уровень усвоения учебной темы, владение предметной терминологией, базовыми понятиями и категориями. Показано знание и корректное применение базовых алгоритмов и методических приемов при решении контрольных заданий.
Правильное выполнение более 75% контрольных заданий


5. [bookmark: 5. Задания для промежуточного контроля (]Задания	для	промежуточного	контроля	(зачет, дифференцированный зачет)
Коды проверяемых умений, знаний и общих компетенций: У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4; ОК 1, ОК 2; ПК 2.1, ПК 2.2.

На дифференцированном зачете во 2-м семестре и экзамене в 3-м семестре по учебной дисциплине ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств Вам необходимо подготовить ответ на теоретический вопрос, который представлен в перечне.
Внимательно прочтите вопросы. Подготовьте краткий ответ и пояснения.

[bookmark: Вопросы к дифференцированному зачету во ]Вопросы к дифференцированному зачету во 2-м семестре по дисциплине
«Процессы и аппараты пищевых производств»
1. Основные процессы и законы пищевой технологии.
2. Показатели материального баланса.
3. Оптимизация проведения процессов.
4. Классифиция основных процессов пищевой технологии. Технические свойства сырья, продуктов, полуфабрикатов.
5. Требования, предъявляемые к конструкциям аппаратов.
6. Требования к материалам, идущим на изготовление аппаратов. Конструкционные материалы, которые используются в пищевой промышленности
7. Процесс измельчение. Движущая сила данного процесса.
8. Цели процесса измельчения.
9. Эффективность измельчения.
10. Способы измельчения материалов.
11. Принцип действия вальцовой, молотковой дробилок, резательных и терочных машин.
12. Сортирование сущность процесса.
13. Виды сортирования.
14. Характеристика сит.
15. Принцип действия сортирующих грохотов, буратов.
16. Процесс прессования.
17. Принцип	действия	прессов	для	отжатия	жидкости	из	материалов. Гидростатическое давление.
18. Режимы и виды движения жидкости.

[bookmark: Вопросы к экзамену во 3-м семестре по ди]Вопросы к экзамену во 3-м семестре по дисциплине «Процессы и аппараты пищевых производств»
1. Неоднородные системы, их фазы.
2. Классификация неоднородных систем и методы разделения. Осаждение в гравитационном поле. Основные характеристики процесса.
3. Устройство и принцип действия отстойника непрерывного действия. От чего зависитпроизводительность?
4. Фильтрование. Типы фильтрования.
5. Принцип работы песочного и патронного фильтров
6. Конструкции мешалок, применяемых в пищевых производствах. Законы теплопроводности Фурье и теплоотдачи Ньютона?

7. Основные способы проведения тепловых процессов?
8. Коэффициенты теплопроводности, теплоотдачи и теплопередачи.
9. Тепловые нагрузки теплообменных аппаратов?
10. Устройство и принцип действия теплообменных аппаратов (кожухотрубного, типа «труба в трубе», змеевикового). Теплоносители и охлаждающие агенты
11. Процесс выпаривания, выпарные аппараты.
12. Процесс конденсации паров и газов.
13. Поверхностный конденсатор и конденсатор смешения.
14. Хладагенты, используемые для охлаждения паров и жидкостей. Классификация холодильных машин.
15. Какие процессы относятся к массообменным?
16. Основное уравнение массопередачи.
17. Молекулярная диффузия. Закон Фика. Коэффициент диффузии Процесс абсорбции.
18. Устройство и принцип действия абсорберов
19. Адсорбенты, свойства.
20. Устройство и принцип действия адсорберов.
21. Сушка. Виды сушки.
22. Свойства влажного воздуха, определение их параметров по I-d диаграмме
23. Конвективные и контактные сушилки.

Процедура оценивания знаний, умений и навыков при сдаче дифференцированного зачета и экзамена проводится путем устного опроса обучающихся:

[bookmark: Критерии оценки:]Критерии оценки:
Для	аттестации	обучающихся	на	соответствие	их	персональных достижений поэтапнымтребованиям применяется шкала оценивания
	№
	Критерии оценивания
	Шкала оценивания

	
	
	неудовлетворите
льно
	удовлетворитель
но
	хорошо
	отлично

	
	
	Показатели

	1
	Уровень усвоения
	Низкий уровень
	Представлены
	Твердое
	Высокий

	
	обучающимся
	усвоения
	знания только
	знание
	уровень

	
	теоретических
	материала.
	основного
	материала.
	усвоения

	
	знаний и умение
	Продемонстриро
	материала, ноне
	Обучающий
	материала,

	
	использовать их
	вано незнание
	усвоены его
	ответил
	продемонстрир

	
	для решения
	значительной
	деталей.
	правильно от
	овано умение

	
	профессиональных
	части
	Обучающий
	76 до 85%
	тесно увязывать

	
	задач
	программного
	ответил
	тестовых
	теорию с

	
	
	материала.
	правильно от 70
	заданий
	практикой

	
	
	Обучающий
	до 75% тестовых
	
	Обучающий

	
	
	ответил
	заданий
	
	ответил

	
	
	правильно менее
	
	
	правильно

	
	
	чем на 70%
	
	
	более чем на

	
	
	тестовых
	
	
	86% тестовых

	
	
	заданий
	
	
	заданий

	2
	Правильность
	Обучающийся
	Обучающийся
	Обучающийся
	Обучающийся

	
	решения
	неуверенно, с
	испытывает
	правильно
	свободно

	
	практического
	большими
	затруднения при
	применяет
	справляется с

	
	задания с
	затруднениями
	выполнении
	теоретические
	задачами,

	
	использованием
	выполняет
	практических
	положения
	вопросами и

	
	вычислительной
	практические
	работ
	прирешении
	другимивидами

	
	техники и
	работы
	
	практических
	применения

	
	современных
	
	
	вопросов и
	знаний, причем

	
	информационных
	
	
	задач,владеет
	незатрудняется

	
	технологий
	
	
	необходимым
	с ответомпри

	
	
	
	
	и навыками и
	видоизменении

	
	
	
	
	приемами их
	заданий,

	
	
	
	
	выполнения
	

	3
	Логичность,
	Существенные
	Неточности в
	Грамотное и
	Исчерпывающе

	
	обоснованность,
	ошибки, нет
	ответах,
	посуществу
	последовательн

	
	четкость ответа на
	ответов на
	недостаточно
	изложение
	о,четко и

	
	вопросы
	дополнительные
	правильные
	теоретическог
	логически

	
	
	уточняющие
	формулировки,
	о материала,
	стройно

	
	
	вопросы
	нарушения
	не допуская
	излагается

	
	
	
	логической
	существенных
	теоретический

	
	
	
	последовательно
	неточностей в
	материал

	
	
	
	сти в изложении
	ответе на
	

	
	
	
	программного
	вопрос
	

	
	
	
	материала.
	
	



