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1. Критерии и средства  оценивания компетенций и индикаторов их достижения,  формируемых дисциплиной (модулем) 

Код и наименование 

компетенции 

 

Код и наименование 

индикатора(ов) до-

стижения  

компетенции 

Результаты обучения по дисциплине (модулю) Оценочные 

средства теку-

щего контроля 

 

 

Оценочные 

средства 

промежуточной 

аттестации 

 

Знать Уметь Владеть 

ОПК-5 Способен 

организовывать и 

контролировать 

производство 

продукции из сы-

рья животного 

происхождения 

ИД-1 ОПК-5 

Владеет необхо-

димыми знаниями 

в области органи-

зации и контроля 

производства про-

дукции из сырья 

животного проис-

хождения 

ИД-2ОПК-5 

Применяет знания 

по организации и 

контролю произ-

водства продукции 

из сырья животно-

го происхождения 

при решении про-

фессиональных 

задач 

- тепло- и массооб-

менные технологиче-

ские процессы пере-

работки пищевого сы-

рья – охлаждение, 

подмораживание, за-

мораживание, тепло-

вую  обработку с ис-

пользованием тепло-

передачи между тех-

нологическими среда-

ми и объектами обра-

ботки конвекцией, 

теплопроводностью, 

радиацией и др., а 

также массообменные 

технологические про-

цессы с переносом 

вещества диффузией, 

термовлагодиффузией, 

осмосом и др. (посол, 

сушка, копчение); 

- основные законо-

мерности и  уравне-

ния, описывающие 

теплоперенос и мас-

соперенос в пищевом 

сырье и технологиче-

ских средах, исполь-

зуемых в пищевой 

- проводить экспе-

рименты по вы-

бранной методике 

и анализировать их 

результаты с целью 

анализа и оптими-

зации тепло- мас-

сообменных техно-

логических про-

цессов переработки 

сырья животного 

происхождения и 

производства про-

дуктов питания 

животного проис-

хождения. 

- выбирать адек-

ватные математи-

чески модели для 

описания процес-

сов тепло- и массо-

обмена,  

- производить ма-

тематические рас-

четы дифференци-

альных уравнений 

тепло- и массопе-

реноса. 
 

- навыками работы 

с различными ис-

точниками инфор-

мации, анализа и 

обобщения необхо-

димых сведений, 

связанных с выбо-

ром рационального 

типа аппарата и с 

основными требо-

ваниями по его 

эксплуатации; 

- навыками опреде-

ления оптимальных 

параметров про-

цесса и способов их 

достижения; 

- навыками матема-

тического описания 

тепловых и массо-

обменных техноло-

гических процессов 

- навыками анализа 

и оптимизации по 

сформулированным 

критериям тепло- 

массообменных 

технологических 

процессов с приме-

нением современ-

- комплект зада-

ний для выпол-

нения  практиче-

ских работ 

 

Результаты теку-

щего контроля 
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промышленности, а 

также ключевые тех-

нологические факто-

ры, влияющие на ско-

рость и интенсивность 

процессов переноса, 

способы управления 

скоростью и интен-

сивностью процесса; 

- критерии и показате-

ли, применяемые для 

оценки скорости и 

эффективности тепло- 

массообменных тех-

нологических процес-

сов пищевых произ-

водств; 

- актуальные задачи 

повышения энергоэф-

фективности, произ-

водительности и сни-

жения энергоемкости 

и себестоимости тех-

нологических процес-

сов пищевых произ-

водств, а также  прин-

ципы и способы их 

оптимизации; 

- современные про-

граммные пакеты для 

моделирования и оп-

тимизации тепло- и 

массообменных тех-

ных средств ПО 

(Matlab) 
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2. Оценка уровня сформированности компетенций (индикаторов их достижения) 

Показатели 

оценивания 

компетенций 

(индикаторов  

их достижения) 

Шкала и критерии оценки уровня сформированности компетенций (индикаторов их достижения) 

Ниже порогового 

(«неудовлетворительно») 
Пороговый 

(«удовлетворительно») 
Продвинутый 

(«хорошо») 
Высокий 

(«отлично») 

Полнота 

знаний 

Уровень знаний ниже минималь-

ных требований.  

Имели место грубые ошибки. 

Минимально допустимый уровень 

знаний.  

Допущены не грубые ошибки. 

Уровень знаний в объёме, соответ-

ствующем программе подготовки.  

Допущены некоторые погрешности.  

Уровень знаний в объёме, соответ-

ствующем программе подготовки. 

Наличие 

умений 

При выполнении стандартных 

заданий не продемонстрированы 

основные умения.  

Имели место грубые ошибки. 

Продемонстрированы основные 

умения.  

Выполнены типовые задания с не 

грубыми ошибками.  

Выполнены все задания, но не в 

полном объеме (отсутствуют пояс-

нения, неполные выводы) 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные задания с 

некоторыми погрешностями. Вы-

полнены все задания в полном объё-

ме, но некоторые с недочетами. 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные и дополни-

тельные задания без ошибок и по-

грешностей.  

Задания выполнены в полном объеме 

без недочетов. 

Наличие  

навыков 

 (владение опытом) 

При выполнении стандартных 

заданий не продемонстрированы 

базовые навыки.  

Имели место грубые ошибки. 

Имеется минимальный набор навы-

ков для выполнения стандартных 

заданий с некоторыми недочетами. 

Продемонстрированы базовые навы-

ки при выполнении стандартных 

заданий с некоторыми недочетами. 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные и дополни-

тельные задания без ошибок и по-

грешностей.  

Продемонстрирован творческий под-

ход к решению нестандартных задач. 

Характеристика сфор-

мированности компе-

тенции 

Компетенции фактически не 

сформированы.  

Имеющихся знаний, умений, 

навыков недостаточно для реше-

Сформированность компетенций 

соответствует минимальным требо-

ваниям.  

Имеющихся знаний, умений, навы-

Сформированность компетенций в 

целом соответствует требованиям. 

Имеющихся знаний, умений, навы-

ков достаточно для решения стан-

Сформированность компетенций пол-

ностью соответствует требованиям.  

Имеющихся знаний, умений, навыков 

в полной мере достаточно для реше-

нологических процес-

сов MatLab 

- основные понятия и 

законы протекания 

процессов тепломас-

сообмена в различных 

аппаратах технологи-

ческих линий пище-

вых производств. 
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ния практических (профессио-

нальных) задач.  

 

ИЛИ 

Зачетное количество баллов не 

набрано согласно установленно-

му диапазону 

ков в целом достаточно для решения 

практических (профессиональных) 

задач. 

 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов 

согласно установленному диапазону 

дартных профессиональных задач. 

 

 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов 

согласно установленному диапазону 

ния сложных, в том числе нестандарт-

ных, профессиональных задач. 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов 

согласно установленному диапазону 



3.  Критерии и шкала оценивания заданий текущего контроля 

 

3.1  Критерии и шкала оценивания практических  работ  

Перечень практических работ, описание порядка выполнения и защиты работы, требова-

ния к результатам работы, структуре и содержанию отчета и т.п. представлены в методических 

материалах по освоению дисциплины (модуля) и в электронном курсе в ЭИОС МГТУ. 

 

Оценка/баллы 

 

Критерии оценивания 

  

Отлично Задание выполнено полностью и правильно. Отчет по лаборатор-

ной/практической работе подготовлен качественно в соответствии с требовани-

ями. Полнота ответов на вопросы преподавателя при защите работы. 

Хорошо Задание выполнено полностью, но нет достаточного обоснования или при вер-

ном решении допущена незначительная ошибка, не влияющая на правильную 

последовательность рассуждений. Все требования, предъявляемые к  работе, 

выполнены. 

Удовлетворительно Задания выполнены частично с ошибками. Демонстрирует средний уровень 

выполнения задания на лабораторную/практическую работу. Большинство тре-

бований, предъявляемых к заданию, выполнены. 

Неудовлетворительно Задание выполнено со значительным количеством ошибок на низком уровне. 

Многие требования, предъявляемые к заданию, не выполнены. 

ИЛИ 

Задание не выполнено. 

 
3.2.Критерии и шкала оценивания контрольной работы  

 

Перечень контрольных заданий, рекомендации по выполнению представлены в методиче-

ских материалах по освоению дисциплины (модуля) и в электронном курсе в ЭИОС МГТУ. 

В ФОС включен типовой вариант контрольного задания.  

 

Задание. Найти удельную теплоемкость продукции и рассчитать количество холода на охлажде-

ние продукции, ответить на вопросы в конце работы. 

 

Вопросы контрольной работы 

 

1. Что относят к теплофизическим характеристикам сырья? 

2. В чем отличие теплоемкости от удельной теплоемкости? 

3. Почему у мороженой рыбы теплоемкость меньше, чем у охлажденной? 

4. Почему температура замерзания тканевого сока у морских рыб меньше, чем у пресновод-

ных? 

5. Какие факторы влияют на теплоемкость продукции? 

6. Какое значение криоскопической температуры рыбы принимают в теплотехнических рас-

четах? 

7. Почему теплоемкость у тощих видов рыб выше, чем у жирных видов? 

8. Как меняется теплоемкость вещества в зависимости от температуры тела? 

№; варианта Химический состав  

продукта, % 

Масса продукта, кг Температура, С 

В Ж П.в. m начальная tн  конечная tк 

1 74 8 18 100 18 0 

2 78 3 19 150 17 2 
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9. Как меняется теплоемкость рыбы при изменении физико-химических свойств, связанных с 

высокой температурой? 

10.  Какие вещества относят к плотным в рамках работы? 

11. Что относят к химическому составу продукции, влияющему на удельную теплоемкость? 

12. Как рассчитать удельную теплоемкость продукции? 

13. От каких факторов зависят теплофизические характеристики? 

 

 

Оценка/баллы 

 

Критерии оценивания 

 

Отлично Работа выполнена полностью,  без ошибок (возможна одна неточность, описка, 

не являющаяся следствием непонимания материала). 

Хорошо Работа выполнена полностью, но обоснования шагов решения недостаточны, 

допущена одна негрубая ошибка или два-три недочета, не влияющих на пра-

вильную последовательность рассуждений. 

Удовлетворительно В работе допущено более одной грубой ошибки или более двух-трех недоче-

тов, но обучающийся владеет обязательными умениями по проверяемой теме. 

Неудовлетворительно В работе есть грубые ошибки и недочеты 

ИЛИ  

Контрольная работа не выполнена. 

 

Критерии и шкала оценивания посещаемости занятий 

Посещение занятий обучающимися определяется в процентном соотношении 

Баллы Критерии оценки  

 

20 от 75% (включительно) и более  

10 от 50% (включительно) до 75%  

5 от 25% (включительно) до 50 %  

0 Посещено лекций: 

менее 25% – 0 баллов 

 

4. Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине (модулю)  при 

проведении промежуточной аттестации  

 

Критерии и шкала оценивания результатов освоения дисциплины (модуля)  с зачетом с 

оценкой 

Если обучающийся набрал зачетное количество баллов согласно установленному диапазо-

ну по дисциплине (модулю), то он считается аттестованным с оценкой согласно шкале баллов 

для определения итоговой оценки: 

 
Оценка Баллы  Критерии оценивания  

Отлично 91 - 100 
Набрано зачетное количество баллов согласно 

установленному диапазону 

Хорошо 81 - 90 
Набрано зачетное количество баллов согласно 

установленному диапазону 

Удовлетворительно 60 - 80 
Набрано зачетное количество баллов согласно 

установленному диапазону 

Неудовлетворительно менее 60 
Зачетное количество согласно установленному 

диапазону баллов не набрано 
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5. Задания диагностической работы для оценки результатов обучения по дисциплине 

(модулю) в рамках внутренней и внешней независимой оценки качества образования   
 

ФОС содержит задания для оценивания знаний, умений и навыков, демонстрирующих 

уровень сформированности компетенций и индикаторов их достижения в процессе освоения дис-

циплины (модуля). 

Комплект заданий разработан таким образом, чтобы осуществить процедуру оценки каж-

дой компетенции, формируемых дисциплиной (модулем), у обучающегося в письменной форме. 

Содержание комплекта заданий включает: тестовые задания,  

 
 

Комплект заданий диагностической работы  

 

Код и наименование компетенции 

 

ОПК-5 Способен организовывать и контролировать производство продукции из сырья животного происхождения 

 

1. Теплообменный аппарат – устройство, в котором осуществляется теплообмен между: 

а) плоскими поверхностями; 

б) подвижными средами; 

в) твердыми телами; 

г) концентрическими поверхностями; 

Эталон ответа: б) 

  

1. Теплота в теплообменном аппарате передается от одного теплоносителя к другому через 

разделяющую их поверхность, если тип аппарата – …………. 

Эталон ответа: рекуперативный. 

  

2. Греющий и нагреваемый теплоносители поочередно омывают одну и ту же теплообмен-

ную поверхность (насадку), если тип теплообменного аппарата – ……………… 

Эталон ответа: регенеративный. 

  

3. Теплота передается при частичном или полном перемешивании теплоносителей, если тип 

теплообменного аппарата – ………………... 

Эталон ответа: контактный. 

  

5. Перенос теплоты в теплообменном аппарате может осуществляться: 

а) конвекцией; 

б) диффузией; 

в) сорбцией; 

г) излучением; 

д) десорбцией; 

е) теплопроводностью; 

г) сублимацией; 

Эталон ответа: а), г), е) 

  

6. Процесс передачи теплоты от теплоносителя к поверхности теплообмена …………… . 

Эталон ответа: теплоотдача 

 

7. Процесс переноса теплоты от греющего теплоносителя к нагреваемому через разделяю-

щую их теплообменную поверхность – …………... 
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Эталон ответа: теплопередача 

  

8. Способ переноса теплоты от одной твердой поверхности к другой, если пространство 

между ними вакуумировано – ……… ….…... 

Эталон ответа: тепловое излучение 

  

9. Движущей силой теплообмена является разность: 

а) температур 

б) давлений 

в) концентраций 

г) плотностей 

Эталон ответа: а) 

  

10. Количество теплоты, проходящее в единицу времени через изотермическую поверхность – 

……….. ………… 

Эталон ответа: тепловой поток 

  

11. Единица измерения плотности теплового потока: 

а) Вт; 

б) Вт/м; 

в) Вт/м
2
; 

г) Дж/с; 

Эталон ответа: в) 

  

12. Величина, численно равная частной производной от температуры по расстоянию, изме-

ренному по нормали к изотермической поверхности, - ……….. …………. 

Эталон ответа: градиент температуры 

 

13. Массообменный аппарат – устройство, в котором осуществляется перенос массы при 

непосредственном контакте: 

 

а) двух твердых тел; 

б) нескольких твердых тел; 

в) множества твердых тел; 

в) подвижных сред; 

г) подвижной среды твердого тел; 

д) двух коллоидных тел 

Эталон ответа: в), г) 

  

14. Самопроизвольный процесс переноса массы, обусловленный хаотическим движение мик-

рочастиц компонентов, составляющих систему – молекулярная ……………. 

Эталон ответа: диффузия. 

  

15. Самопроизвольный процесс переноса массы, обусловленный хаотическим движение мик-

рочастиц компонентов, составляющих систему, – …………… диффузия. 

Эталон ответа: молекулярная. 

  

16. Процесс переноса массы, обусловленный перемещением конечных объемов компонентов, 

составляющих систему, – конвективная …………… . 

Эталон ответа: диффузия 
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17. Процесс переноса массы, обусловленный перемещением конечных объемов компонентов, 

составляющих систему, – ……………. диффузия 

Эталон ответа: конвективная 

  

18.  

Молекулярная концентрационная диффузия протекает, если у распределяемого вещества неодно-

родна …………. 

Эталон ответа: концентрация 

  

19. Термодиффузии имеет место в системе, где неоднородна ………….. 

Эталон ответа: температура 

  

20. Массообмен в двухфазных системах имеет место, если состояние системы ………….. 

Эталон ответа: неравновесное 
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