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Фонд оценочных средств дисциплины (модуля) 

 

1. Характеристика результатов обучения  по дисциплине 
Таблица 1 

Код и наиме-

нование  ком-

петенции (ча-

сти компетен-

ции) 

Этапы (индикато-

ры) освоения  

компетенций 

Уровень освоения компетенции 

Ниже 

порогового 

 

Пороговый 

 

Продвинутый Высокий 

1 2 3 4 5 6 

ПК-2 

Владение  

системой 

фундамен-

тальных и 

прикладных 

знаний в об-

ласти техно-

логии мяс-

ных, молоч-

ных и рыбных 

продуктов и 

холодильных 

производств 

ЗНАТЬ: 

основные источники 

научно-технической ин-

формации, в том числе 

удаленного доступа, о 

свойствах сырья, полу-

фабрикатов, продуктов 

животного происхожде-

ния и гидробионтов, об 

основных составных ве-

ществах сырья животно-

го происхождения и про-

дуктов его переработки, 

об органолептических и 

физико-химических по-

казателях качества сырья 

животного происхожде-

ния и продуктов его пе-

реработки;  основные 

критерии оценки досто-

верности получаемой из 

различных источников 

научно-технической ин-

формации сведений по 

тематике исследований. 

 

Фрагментарные знания 

основных источников 

научно-технической ин-

формации, в том числе 

удаленного доступа, о 

свойствах сырья, полу-

фабрикатов, продуктов 

животного происхожде-

ния и гидробионтов, об 

основных составных ве-

ществах сырья животно-

го происхождения и про-

дуктов его переработки, 

об органолептических и 

физико-химических по-

казателях качества сырья 

животного происхожде-

ния и продуктов его пе-

реработки;  основных 

критериев оценки досто-

верности получаемой из 

различных источников 

научно-технической ин-

формации сведений по 

тематике исследований. 

 

Общие, но не структуриро-

ванные знания основных 

источников научно-

технической информации, в 

том числе удаленного до-

ступа, о свойствах сырья, 

полуфабрикатов, продуктов 

животного происхождения и 

гидробионтов, об основных 

составных веществах сырья 

животного происхождения и 

продуктов его переработки, 

об органолептических и фи-

зико-химических показате-

лях качества сырья живот-

ного происхождения и про-

дуктов его переработки;  

основных критериев оценки 

достоверности получаемой 

из различных источников 

научно-технической инфор-

мации сведений по тематике 

исследований. 

Сформированные, но со-

держащие отдельные про-

белы знания основных 

источников научно-

технической информации, 

в том числе удаленного 

доступа, о свойствах сы-

рья, полуфабрикатов, про-

дуктов животного проис-

хождения и гидробионтов, 

об основных составных 

веществах сырья животно-

го происхождения и про-

дуктов его переработки, об 

органолептических и фи-

зико-химических показа-

телях качества сырья жи-

вотного происхождения и 

продуктов его переработ-

ки;  основных критериев 

оценки достоверности по-

лучаемой из различных 

источников научно-

технической информации 

сведений по тематике ис-

следований. 

Сформированные система-

тические знания основных 

источников научно-

технической информации, 

в том числе удаленного 

доступа, о свойствах сы-

рья, полуфабрикатов, про-

дуктов животного проис-

хождения и гидробионтов, 

об основных составных 

веществах сырья животно-

го происхождения и про-

дуктов его переработки, об 

органолептических и фи-

зико-химических показа-

телях качества сырья жи-

вотного происхождения и 

продуктов его переработ-

ки;  основных критериев 

оценки достоверности по-

лучаемой из различных 

источников научно-

технической информации 

сведений по тематике ис-

следований. 
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 

 

 

 

 

 

 

ПК-2 
Владение систе-

мой фундамен-

тальных и при-

кладных знаний 

в области техно-

логии мясных, 

молочных и 

рыбных продук-

тов и холодиль-

ных производств 

 

УМЕТЬ: 

анализировать и подбирать 

источники информации по 

тематике исследований; 

пользоваться электронны-

ми библиотечными систе-

мами; проводить патент-

ный поиск; оформлять 

списки использованной 

литературы. 

 

Частично освоенное 

умение анализировать и 

подбирать источники 

информации по тематике 

исследований; пользо-

ваться электронными 

библиотечными систе-

мами; проводить патент-

ный поиск; оформлять 

списки использованной 

литературы. 

 

В целом успешно, но не 

систематически осуществ-

ляемое умение анализиро-

вать и подбирать источни-

ки информации по темати-

ке исследований; пользо-

ваться электронными биб-

лиотечными системами; 

проводить патентный по-

иск; оформлять списки 

использованной литерату-

ры. 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы умение анализи-

ровать и подбирать ис-

точники информации по 

тематике исследований; 

пользоваться электрон-

ными библиотечными 

системами; проводить 

патентный поиск; оформ-

лять списки использован-

ной литературы. 

Сформированное  умение 

анализировать и подбирать 

источники информации по 

вопросам будущей про-

фессиональной деятельно-

сти; а также умение поль-

зоваться электронными 

библиотечными системами 

и проводить патентный 

поиск; умение оформлять 

списки использованной 

литературы. 

ВЛАДЕТЬ:  

навыками выбора объек-

тивных и достоверных 

источников научно-

технической информации, 

в том числе удаленного 

доступа, по тематике ис-

следований; составления 

кратких обзоров учебной, 

научной, технической ли-

тературы, резюме по ре-

зультатам анализа прора-

ботанных источников 

научно-технической ин-

формации. 

Фрагментарное приме-

нение навыков выбора 

объективных и досто-

верных источников 

научно-технической ин-

формации, в том числе 

удаленного доступа, по 

тематике исследований; 

составления кратких об-

зоров учебной, научной, 

технической литературы, 

резюме по результатам 

анализа проработанных 

источников научно-

технической информа-

ции. 

В целом успешное, но не 

систематическое примене-

ние навыков выбора объ-

ективных и достоверных 

источников научно-

технической информации, 

в том числе удаленного 

доступа, по тематике ис-

следований; составления 

кратких обзоров учебной, 

научной, технической ли-

тературы, резюме по ре-

зультатам анализа прора-

ботанных источников 

научно-технической ин-

формации. 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы применение 

навыков выбора объек-

тивных и достоверных 

источников научно-

технической информа-

ции, в том числе удален-

ного доступа, по тематике 

исследований; составле-

ния кратких обзоров 

учебной, научной, техни-

ческой литературы, ре-

зюме по результатам ана-

лиза проработанных ис-

точников научно-

технической информа-

ции. 

Успешное и систематиче-

ское применение навыков 

выбора объективных и 

достоверных источников 

научно-технической ин-

формации, в том числе 

удаленного доступа, по 

тематике исследований; 

составления кратких обзо-

ров учебной, научной, 

технической литературы, 

резюме по результатам 

анализа проработанных 

источников научно-

технической информации. 

ПК-3 

 

ЗНАТЬ:  

сырье, материалы, полу-

фабрикаты, а также про-

цессы производства про-

дуктов питания, форми-

рующие потребительские 

свойства пищевой продук-

ции; нормативные и тех-

нические документы,  

Фрагментарные знания 

сырья, материалов, по-

луфабрикатов, а также 

процессов производства 

продуктов питания, фор-

мирующих потребитель-

ские свойства пищевой 

продукции; нормативных 

и технических  

Общие, но не структури-

рованные знания сырья, 

материалов, полуфабрика-

тов, а также процессов 

производства продуктов 

питания, формирующих 

потребительские свойства 

пищевой продукции; нор-

мативных и технических  

Сформированные, но со-

держащие отдельные 

пробелы знания сырья, 

материалов, полуфабри-

катов, а также процессов 

производства продуктов 

питания, формирующих 

потребительские свойства 

пищевой продукции;  

Сформированные система-

тические знания сырья, 

материалов, полуфабрика-

тов, а также процессов 

производства продуктов 

питания, формирующих 

потребительские свойства 

пищевой продукции; нор-

мативных и технических  
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 

 

ПК-3 

Способность 

адаптировать 

результаты со-

временных ис-

следований в 

области техно-

логии мясных, 

молочных и 

рыбных про-

дуктов и холо-

дильных про-

изводств для 

решения акту-

альных про-

блем, возника-

ющих в дея-

тельности ор-

ганизаций и 

предприятий 

устанавливающие требо-

вания к безопасности и 

качеству продуктов пита-

ния, условиям их хране-

ния, транспортирования, 

реализации; методологию 

принятия решения о раз-

работке технологии и про-

изводстве нового продукта 

питания; критерии эффек-

тивности и методологию 

оптимизации производства 

продуктов питания. 

документов, устанавли-

вающих требования к 

безопасности и качеству 

продуктов питания, 

условиям их хранения, 

транспортирования, реа-

лизации; методологии 

принятия решения о раз-

работке технологии и 

производстве нового 

продукта питания; кри-

териев эффективности и 

методологии оптимиза-

ции производства про-

дуктов питания. 

документов, устанавлива-

ющих требования к без-

опасности и качеству про-

дуктов питания, условиям 

их хранения, транспорти-

рования, реализации; ме-

тодологии принятия реше-

ния о разработке техноло-

гии и производстве нового 

продукта питания; крите-

риев эффективности и ме-

тодологии оптимизации 

производства продуктов 

питания. 

нормативных и техниче-

ских документов, уста-

навливающих требования 

к безопасности и качеству 

продуктов питания, усло-

виям их хранения, транс-

портирования, реализа-

ции; методологии приня-

тия решения о разработке 

технологии и производ-

стве нового продукта пи-

тания; критериев эффек-

тивности и методологии 

оптимизации производ-

ства продуктов питания. 

документов, устанавлива-

ющих требования к без-

опасности и качеству про-

дуктов питания, условиям 

их хранения, транспорти-

рования, реализации; ме-

тодологии принятия реше-

ния о разработке техноло-

гии и производстве нового 

продукта питания; крите-

риев эффективности и ме-

тодологии оптимизации 

производства продуктов 

питания. 

УМЕТЬ: 

изучать спрос с целью оп-

тимизации ассортимента 

пищевой продукции, про-

изводимой предприятием, 

и оптимизации производ-

ственной деятельности 

предприятия-

производителя продуктов 

питания и продоволь-

ственных товаров; анали-

зировать показатели ас-

сортимента существующе-

го рынка продуктов пита-

ния и продовольственных 

товаров и вырабатывать на 

основе проведенного ана-

лиза рекомендации по его 

совершенствованию для 

предприятий-

производителей; участво-

вать в мероприятиях по 

контролю качества про-

дуктов питания и продо-

вольственных товаров на 

Частично освоенное 

умение изучать спрос с 

целью оптимизации ас-

сортимента пищевой 

продукции, производи-

мой предприятием, и 

оптимизации производ-

ственной деятельности 

предприятия-

производителя продук-

тов питания и продо-

вольственных товаров; 

анализировать показате-

ли ассортимента суще-

ствующего рынка про-

дуктов питания и продо-

вольственных товаров и 

вырабатывать на основе 

проведенного анализа 

рекомендации по его 

совершенствованию для 

предприятий-

производителей; участ-

вовать в мероприятиях 

по контролю качества  

В целом успешно, но не 

систематически осуществ-

ляемое умение изучать 

спрос с целью оптимиза-

ции ассортимента пище-

вой продукции, произво-

димой предприятием, и 

оптимизации производ-

ственной деятельности 

предприятия-

производителя продуктов 

питания и продоволь-

ственных товаров; анали-

зировать показатели ас-

сортимента существующе-

го рынка продуктов пита-

ния и продовольственных 

товаров и вырабатывать на 

основе проведенного ана-

лиза рекомендации по его 

совершенствованию для 

предприятий-

производителей; участво-

вать в мероприятиях по 

контролю качества  

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы умение изучать 

спрос с целью оптимиза-

ции ассортимента пище-

вой продукции, произво-

димой предприятием, и 

оптимизации производ-

ственной деятельности 

предприятия-

производителя продуктов 

питания и продоволь-

ственных товаров; анали-

зировать показатели ас-

сортимента существую-

щего рынка продуктов 

питания и продоволь-

ственных товаров и вы-

рабатывать на основе 

проведенного анализа 

рекомендации по его со-

вершенствованию для 

предприятий-

производителей; участво-

вать в мероприятиях по  

Сформированное  умение 

изучать спрос с целью оп-

тимизации ассортимента 

пищевой продукции, про-

изводимой предприятием, 

и оптимизации производ-

ственной деятельности 

предприятия-

производителя продуктов 

питания и продоволь-

ственных товаров; анали-

зировать показатели ас-

сортимента существующе-

го рынка продуктов пита-

ния и продовольственных 

товаров и вырабатывать на 

основе проведенного ана-

лиза рекомендации по его 

совершенствованию для 

предприятий-

производителей; участво-

вать в мероприятиях по 

контролю качества про-

дуктов питания и продо-

вольственных товаров на  
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 

ПК-3 

Способность 

адаптировать 

результаты со-

временных ис-

следований в 

области техно-

логии мясных, 

молочных и 

рыбных про-

дуктов и холо-

дильных про-

изводств для 

решения акту-

альных про-

блем, возника-

ющих в дея-

тельности ор-

ганизаций и 

предприятий 

основе принципов квали-

метрии и методологии 

комплексной оценки каче-

ства продукции; участво-

вать в организации техно-

логического процесса на 

этапах жизненного цикла 

пищевой продукции – 

маркетинговое исследова-

ние, НИОКР, контроль 

качества. 

продуктов питания и 

продовольственных то-

варов на основе принци-

пов квалиметрии и мето-

дологии комплексной 

оценки качества продук-

ции; участвовать в орга-

низации технологическо-

го процесса на этапах 

жизненного цикла пище-

вой продукции – марке-

тинговое исследование, 

НИОКР, контроль каче-

ства. 

продуктов питания и про-

довольственных товаров 

на основе принципов ква-

лиметрии и методологии 

комплексной оценки каче-

ства продукции; участво-

вать в организации техно-

логического процесса на 

этапах жизненного цикла 

пищевой продукции – 

маркетинговое исследова-

ние, НИОКР, контроль 

качества. 

контролю качества про-

дуктов питания и продо-

вольственных товаров на 

основе принципов квали-

метрии и методологии 

комплексной оценки ка-

чества продукции; участ-

вовать в организации 

технологического про-

цесса на этапах жизнен-

ного цикла пищевой про-

дукции – маркетинговое 

исследование, НИОКР, 

контроль качества. 

основе принципов квали-

метрии и методологии 

комплексной оценки каче-

ства продукции; участво-

вать в организации техно-

логического процесса на 

этапах жизненного цикла 

пищевой продукции – 

маркетинговое исследова-

ние, НИОКР, контроль 

качества. 

ВЛАДЕТЬ:  

навыками выбора перспек-

тивного для производите-

лей продуктов питания 

ассортимента; разработки 

рекомендаций по совер-

шенствованию существу-

ющей технологии произ-

водства продуктов пита-

ния с целью расширения 

их ассортимента и макси-

мального удовлетворения 

потребительского спроса и 

актуальных потребитель-

ских предпочтений; анали-

за технологических про-

цессов; выбора оптималь-

ных технологических ре-

жимов для реализации 

технологических процес-

сов изготовления продук-

тов питания; разработки 

комплексной шкалы оцен-

ки качества продуктов пи-

тания. 

Фрагментарное приме-

нение навыков выбора 

перспективного для про-

изводителей продуктов 

питания ассортимента; 

разработки рекоменда-

ций по совершенствова-

нию существующей тех-

нологии производства 

продуктов питания с це-

лью расширения их ас-

сортимента и макси-

мального удовлетворе-

ния потребительского 

спроса и актуальных по-

требительских предпо-

чтений; анализа техноло-

гических процессов; вы-

бора оптимальных тех-

нологических режимов 

для реализации техноло-

гических процессов из-

готовления продуктов 

питания; разработки 

комплексной шкалы 

оценки качества  

В целом успешное, но не 

систематическое примене-

ние навыков выбора пер-

спективного для произво-

дителей продуктов пита-

ния ассортимента; разра-

ботки рекомендаций по 

совершенствованию суще-

ствующей технологии 

производства продуктов 

питания с целью расшире-

ния их ассортимента и 

максимального удовлетво-

рения потребительского 

спроса и актуальных по-

требительских предпочте-

ний; анализа технологиче-

ских процессов; выбора 

оптимальных технологи-

ческих режимов для реа-

лизации технологических 

процессов изготовления 

продуктов питания; разра-

ботки комплексной шкалы 

оценки качества продуктов 

питания 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы применение 

навыков выбора перспек-

тивного для производите-

лей продуктов питания 

ассортимента; разработки 

рекомендаций по совер-

шенствованию суще-

ствующей технологии 

производства продуктов 

питания с целью расши-

рения их ассортимента и 

максимального удовле-

творения потребитель-

ского спроса и актуаль-

ных потребительских 

предпочтений; анализа 

технологических процес-

сов; выбора оптимальных 

технологических режи-

мов для реализации тех-

нологических процессов 

изготовления продуктов 

питания; разработки ком-

плексной шкалы оценки  

Успешное и систематиче-

ское применение навыков 

выбора выбора перспек-

тивного для производите-

лей продуктов питания 

ассортимента; разработки 

рекомендаций по совер-

шенствованию существу-

ющей технологии произ-

водства продуктов пита-

ния с целью расширения 

их ассортимента и макси-

мального удовлетворения 

потребительского спроса и 

актуальных потребитель-

ских предпочтений; анали-

за технологических про-

цессов; выбора оптималь-

ных технологических ре-

жимов для реализации 

технологических процес-

сов изготовления продук-

тов питания; разработки 

комплексной шкалы оцен-

ки качества продуктов пи-

тания. 
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Продолжение таблицы 1 
1 2 3 4 5 6 

ПК-3 

с целью оптимизации тех-

нологических процессов 

на всех этапах жизненного 

цикла пищевой продукции. 

продуктов питания шка-

лы оценки качества про-

дуктов питания с целью 

оптимизации технологи-

ческих процессов на всех 

этапах жизненного цикла 

пищевой продукции. 

качества продуктов пита-

ния с целью оптимизации 

технологических процес-

сов на всех этапах жиз-

ненного цикла пищевой 

продукции. 

качества продуктов пита-

ния разработки ком-

плексной шкалы оценки 

качества продуктов пита-

ния с целью оптимизации 

технологических процес-

сов на всех этапах жиз-

ненного цикла пищевой 

продукции. 

питания с целью оптими-

зации технологических 

процессов на всех этапах 

жизненного цикла пище-

вой продукции. 

ПК-4 

Готовность 

осуществлять 

научно-

исследователь-

скую, научно-

производствен-

ную и  

экспертно-

аналитическую 

деятельность в 

области  техно-

логии мясных, 

молочных и 

рыбных про-

дуктов и холо-

дильных про-

изводств 

ЗНАТЬ:  

сырье, материалы, полу-

фабрикаты, а также про-

цессы производства про-

дуктов питания, форми-

рующие потребительские 

свойства пищевой продук-

ции; нормативные и тех-

нические документы, 

устанавливающие требо-

вания к безопасности и 

качеству продуктов пита-

ния, условиям их хране-

ния, транспортирования, 

реализации. 

Фрагментарные знания 

сырья, материалов, по-

луфабрикатов, а также 

процессов производства 

продуктов питания, фор-

мирующих потребитель-

ские свойства пищевой 

продукции; нормативных 

и технических докумен-

тов, устанавливающих 

требования к безопасно-

сти и качеству продуктов 

питания, условиям их 

хранения, транспортиро-

вания, реализации. 

Общие, но не структури-

рованные знания сырья, 

материалов, полуфабрика-

тов, а также процессов 

производства продуктов 

питания, формирующих 

потребительские свойства 

пищевой продукции; нор-

мативных и технических 

документов, устанавлива-

ющих требования к без-

опасности и качеству про-

дуктов питания, условиям 

их хранения, транспорти-

рования, реализации. 

Сформированные, но со-

держащие отдельные 

пробелы знания сырья, 

материалов, полуфабри-

катов, а также процессов 

производства продуктов 

питания, формирующих 

потребительские свойства 

пищевой продукции; 

нормативных и техниче-

ских документов, уста-

навливающих требования 

к безопасности и качеству 

продуктов питания, усло-

виям их хранения, транс-

портирования, реализа-

ции. 

Сформированные система-

тические знания сырья, 

материалов, полуфабрика-

тов, а также процессов 

производства продуктов 

питания, формирующих 

потребительские свойства 

пищевой продукции; нор-

мативных и технических 

документов, устанавлива-

ющих требования к без-

опасности и качеству про-

дуктов питания, условиям 

их хранения, транспорти-

рования, реализации. 

УМЕТЬ: 

участвовать в мероприяти-

ях по контролю качества 

продуктов питания и про-

довольственных товаров 

на основе принципов ква-

лиметрии и методологии 

комплексной оценки каче-

ства продукции; участво-

вать в организации техно-

логического процесса на 

этапах жизненного цикла 

пищевой продукции – 

маркетинговое  

Частично освоенное 

умение участвовать в 

мероприятиях по кон-

тролю качества продук-

тов питания и продо-

вольственных товаров на 

основе принципов ква-

лиметрии и методологии 

комплексной оценки ка-

чества продукции; участ-

вовать в организации 

технологического про-

цесса на этапах жизнен-

ного цикла пищевой  

В целом успешно, но не 

систематически осуществ-

ляемое умение участвовать 

в мероприятиях по кон-

тролю качества продуктов 

питания и продоволь-

ственных товаров на осно-

ве принципов квалиметрии 

и методологии комплекс-

ной оценки качества про-

дукции; участвовать в ор-

ганизации технологиче-

ского процесса на этапах 

жизненного цикла  

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы умение участво-

вать в мероприятиях по 

контролю качества про-

дуктов питания и продо-

вольственных товаров на 

основе принципов квали-

метрии и методологии 

комплексной оценки ка-

чества продукции; участ-

вовать в организации 

технологического про-

цесса на этапах  

Сформированное  умение 

участвовать в мероприяти-

ях по контролю качества 

продуктов питания и про-

довольственных товаров 

на основе принципов ква-

лиметрии и методологии 

комплексной оценки каче-

ства продукции; участво-

вать в организации техно-

логического процесса на 

этапах жизненного цикла 

пищевой продукции – 

маркетинговое  
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 

 

исследование, НИОКР, 

контроль качества. 

продукции – маркетин-

говое исследование, 

НИОКР, контроль каче-

ства. 

пищевой продукции –

маркетинговое исследова-

ние, НИОКР, контроль 

качества. 

жизненного цикла пище-

вой продукции – марке-

тинговое исследование, 

НИОКР, контроль каче-

ства. 

исследование, НИОКР, 

контроль качества. 

ВЛАДЕТЬ:  

навыками разработки ре-

комендаций по совершен-

ствованию базовых техно-

логий производства функ-

циональных, специализи-

рованных продуктов пита-

ния и продуктов обще-

ственного питания с целью 

расширения их ассорти-

мента и максимального 

удовлетворения потреби-

тельского спроса и акту-

альных потребительских 

предпочтений; анализа 

технологических процес-

сов; выбора оптимальных 

технологических режимов 

для реализации техноло-

гических процессов изго-

товления продуктов пита-

ния; разработки комплекс-

ной шкалы оценки каче-

ства продуктов питания с 

целью оптимизации тех-

нологических процессов 

на всех этапах жизненного 

цикла пищевой продукции. 

Фрагментарное приме-

нение навыков разработ-

ки рекомендаций по со-

вершенствованию базо-

вых технологий произ-

водства функциональ-

ных, специализирован-

ных продуктов питания и 

продуктов общественно-

го питания с целью рас-

ширения их ассортимен-

та и максимального удо-

влетворения потреби-

тельского спроса и акту-

альных потребительских 

предпочтений; анализа 

технологических процес-

сов; выбора оптималь-

ных технологических 

режимов для реализации 

технологических процес-

сов изготовления про-

дуктов питания; разра-

ботки комплексной шка-

лы оценки качества про-

дуктов питания с целью 

оптимизации технологи-

ческих процессов на всех 

этапах жизненного цикла 

пищевой продукции. 

В целом успешное, но не 

систематическое примене-

ние навыков разработки 

рекомендаций по совер-

шенствованию базовых 

технологий производства 

функциональных, специа-

лизированных продуктов 

питания и продуктов об-

щественного питания с 

целью расширения их ас-

сортимента и максималь-

ного удовлетворения по-

требительского спроса и 

актуальных потребитель-

ских предпочтений; анали-

за технологических про-

цессов; выбора оптималь-

ных технологических ре-

жимов для реализации 

технологических процес-

сов изготовления продук-

тов питания; разработки 

комплексной шкалы оцен-

ки качества продуктов пи-

тания с целью оптимиза-

ции технологических про-

цессов на всех этапах жиз-

ненного цикла пищевой 

продукции. 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы применение 

навыков разработки ре-

комендаций по совер-

шенствованию базовых 

технологий производства 

функциональных, специ-

ализированных продук-

тов питания и продуктов 

общественного питания с 

целью расширения их 

ассортимента и макси-

мального удовлетворения 

потребительского спроса 

и актуальных потреби-

тельских предпочтений; 

анализа технологических 

процессов; выбора опти-

мальных технологиче-

ских режимов для реали-

зации технологических 

процессов изготовления 

продуктов питания; раз-

работки комплексной 

шкалы оценки качества 

продуктов питания с це-

лью оптимизации техно-

логических процессов на 

всех этапах жизненного 

цикла пищевой продук-

ции. 

Успешное и систематиче-

ское применение навыков 

разработки рекомендаций 

по совершенствованию 

базовых технологий про-

изводства функциональ-

ных, специализированных 

продуктов питания и про-

дуктов общественного 

питания с целью расшире-

ния их ассортимента и 

максимального удовлетво-

рения потребительского 

спроса и актуальных по-

требительских предпочте-

ний; анализа технологиче-

ских процессов; выбора 

оптимальных технологи-

ческих режимов для реа-

лизации технологических 

процессов изготовления 

продуктов питания; разра-

ботки комплексной шкалы 

оценки качества продуктов 

питания с целью оптими-

зации технологических 

процессов на всех этапах 

жизненного цикла пище-

вой продукции. 
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 2.  Перечень оценочных средств  для контроля сформированности ком-

петенций в рамках дисциплины 

 

2.1  Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости: 

 комплект заданий для выполнения практических работ. 

 

2.2  Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации по дис-

циплине  (модулю), в том числе курсовым работам (проектам)/ НИР в форме: 

 зачета. 

 
Таблица 2 

Перечень  

компетенций 

 (части  

компетенции) 

Этапы формиро-

вания (индикато-

ры достижений) 

компетенций 

Оценочные средства 

текущего контроля 

 

Оценочные средства 

промежуточной  

аттестации  

 

ПК-2 

знать:  Задания ПР 

Отсутствуют (зачѐт вы-

ставляется в соответствии 

с БРС по результатам те-

кущего контроля) 

уметь: Задания ПР 

владеть: Задания ПР 

ПК-3 

знать: Задания ПР 

уметь: Задания ПР 

владеть: Задания ПР 

ПК-4 

знать: Задания ПР 

уметь: Задания ПР 

владеть: Задания ПР 

 

3. Критерии и шкала оценивания заданий текущего контроля знаний, 

умений, навыков 

3.1  Критерии и шкала оценивания практических работ 

 

С целью развития умений и навыков в рамках формируемых компетенций по 

дисциплине предполагается выполнение практических работ, что позволяет расши-

рить процесс познания, раскрыть понимание прикладной значимости осваиваемой 

дисциплины. 

Перечень практических работ, описание порядка выполнения и защиты рабо-

ты, требований к результатам работы, структуре и содержанию отчета и т.п. пред-

ставлен в Учебно-методическом пособии «Практикум по разработке новых ви-

дов продукции и проектной деятельности на предприятиях пищевой и перера-

батывающей промышленности». 
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Таблица 3 

Компетенция ПК-2: Владение системой фундаментальных и прикладных знаний в области технологии мясных, молочных и рыбных 

продуктов и холодильных производств, формируемая и оцениваемая на практических работах №№ 1-5 

Уровень сформированности  этапа компетенции Критерии оценива-

ния Знаний Умений Навыков 

Сформированные систематические знания 

основных источников научно-технической 

информации, в том числе удаленного до-

ступа, о свойствах сырья, полуфабрикатов, 

продуктов животного происхождения и 

гидробионтов, об основных составных ве-

ществах сырья животного происхождения 

и продуктов его переработки, об органо-

лептических и физико-химических показа-

телях качества сырья животного проис-

хождения и продуктов его переработки; 

основных критериев оценки достоверности 

получаемой из различных источников 

научно-технической информации сведений 

по тематике исследований. 

Сформированное  умение анализиро-

вать и подбирать источники информа-

ции по вопросам будущей профессио-

нальной деятельности; а также умение 

пользоваться электронными библио-

течными системами и проводить па-

тентный поиск; умение оформлять 

списки использованной литературы. 

Успешное и систематическое применение 

навыков выбора объективных и достовер-

ных источников научно-технической ин-

формации, в том числе удаленного доступа, 

по тематике исследований; составления 

кратких обзоров учебной, научной, техни-

ческой литературы, резюме по результатам 

анализа проработанных источников науч-

но-технической информации. 

Список использованной 

при подготовке отчета по 

практической работе ссы-

лочной литературы 

оформлен правильно, пол-

ностью отражает изучае-

мую в работе тему. При 

оформлении отчета и вы-

полнении заданий практи-

ческой работы  грамотно 

использованы сведения, 

почерпнутые из основных, 

а также самостоятельно 

подобранных  источников 

информации по изучаемой 

теме. 

Сформированные, но содержащие отдель-

ные пробелы знания основных источников 

научно-технической информации, в том 

числе удаленного доступа, о свойствах 

сырья, полуфабрикатов, продуктов живот-

ного происхождения и гидробионтов, об 

основных составных веществах сырья жи-

вотного происхождения и продуктов его 

переработки, об органолептических и фи-

зико-химических показателях качества 

сырья животного происхождения и про-

дуктов его переработки; основных крите-

риев оценки достоверности получаемой из 

различных источников научно-

технической информации сведений по те-

матике исследований. 

В целом успешное, но содержащие 

отдельные пробелы умение анализи-

ровать и подбирать источники инфор-

мации по вопросам будущей профес-

сиональной деятельности; а также 

умение пользоваться электронными 

библиотечными системами и прово-

дить патентный поиск; умение оформ-

лять списки использованной литера-

туры. 

В целом успешное, но содержащее отдель-

ные пробелы применение навыков выбора 

объективных и достоверных источников 

научно-технической информации, в том 

числе удаленного доступа, по тематике 

исследований; составления кратких обзо-

ров учебной, научной, технической литера-

туры, резюме по результатам анализа про-

работанных источников научно-

технической информации. 

Список использованной 

при подготовке отчета по 

практической работе ссы-

лочной литературы 

оформлен полный, однако 

допущены незначительные 

ошибки при его оформле-

нии и/или не все указан-

ные в списке источники 

информации достаточно 

обоснованы и уместны, так 

как не в полной мере от-

ражают изучаемую в рабо-

те тему.  

 

 

Общие, но не структурированные знания 

основных источников научно-технической 

информации, в том числе удаленного до-

ступа, о свойствах сырья, полуфабрикатов, 

В целом успешно, но не систематиче-

ски осуществляемое умение анализи-

ровать и подбирать источники инфор-

мации по вопросам будущей профес-

В целом успешное, но не систематическое 

применение навыков выбора объективных 

и достоверных источников научно-

технической информации, в том числе уда-

Список использованной 

при подготовке отчета по 

практической работе ссы-

лочной литературы 
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продуктов животного происхождения и 

гидробионтов, об основных составных ве-

ществах сырья животного происхождения 

и продуктов его переработки, об органо-

лептических и физико-химических показа-

телях качества сырья животного проис-

хождения и продуктов его переработки; 

основных критериев оценки достоверности 

получаемой из различных источников 

научно-технической информации сведений 

по тематике исследований. 

сиональной деятельности; а также 

умение пользоваться электронными 

библиотечными системами и прово-

дить патентный поиск; умение оформ-

лять списки использованной литера-

туры. 

ленного доступа, по тематике исследова-

ний; составления кратких обзоров учебной, 

научной, технической литературы, резюме 

по результатам анализа проработанных 

источников научно-технической информа-

ции. 

оформлен неполный, с 

ошибками. Более 80 % 

требований к оформлению 

списка использованных 

источников выполнены. 

Все использованные ис-

точники информации 

обоснованы и уместны, так 

как отражают в той или 

иной мере изучаемую в 

работе тему.  

 

Фрагментарные знания основных источни-

ков научно-технической информации, в 

том числе удаленного доступа, о свойствах 

сырья, полуфабрикатов, продуктов живот-

ного происхождения и гидробионтов, об 

основных составных веществах сырья жи-

вотного происхождения и продуктов его 

переработки, об органолептических и фи-

зико-химических показателях качества 

сырья животного происхождения и про-

дуктов его переработки; основных крите-

риев оценки достоверности получаемой из 

различных источников научно-

технической информации сведений по те-

матике исследований. 

Частично освоенное умение анализи-

ровать и подбирать источники инфор-

мации по вопросам будущей профес-

сиональной деятельности; а также 

умение пользоваться электронными 

библиотечными системами и прово-

дить патентный поиск; умение оформ-

лять списки использованной литера-

туры. 

Фрагментарное применение навыков выбо-

ра объективных и достоверных источников 

научно-технической информации, в том 

числе удаленного доступа, по тематике 

исследований; составления кратких обзо-

ров учебной, научной, технической литера-

туры, резюме по результатам анализа про-

работанных источников научно-

технической информации. 

Список использованной 

литературы не оформлен 

ИЛИ 

список использованной 

при подготовке отчета по 

практической работе ссы-

лочной литературы 

оформлен неполный, с 

ошибками. Более 50 % 

требований к оформлению 

списка использованных 

источников не выполнены.  

Компетенция ПК-3: Способность адаптировать результаты современных исследований в области технологии мясных, молочных и 

рыбных продуктов и холодильных производств для решения актуальных проблем, возникающих в деятельности организаций и пред-

приятий, формируемая и оцениваемая на практических работах №№ 1-5 

Сформированные систематические знания 

сырья, материалов, полуфабрикатов, а 

также процессов производства продуктов 

питания, формирующих потребительские 

свойства пищевой продукции; норматив-

ных и технических документов, устанав-

ливающих требования к безопасности и 

качеству продуктов питания, условиям их 

хранения, транспортирования, реализации; 

методологии принятия решения о разра-

ботке технологии и производстве нового 

продукта питания; критериев эффективно-

Сформированное  умение изучать 

спрос с целью оптимизации ассорти-

мента пищевой продукции, произво-

димой предприятием, и оптимизации 

производственной деятельности пред-

приятия-производителя продуктов 

питания и продовольственных това-

ров; анализировать показатели ассор-

тимента существующего рынка про-

дуктов питания и продовольственных 

товаров и вырабатывать на основе 

проведенного анализа рекомендации 

Успешное и систематическое применение 

навыков выбора перспективного для про-

изводителей продуктов питания ассорти-

мента; разработки рекомендаций по совер-

шенствованию существующей технологии 

производства продуктов питания с целью 

расширения их ассортимента и максималь-

ного удовлетворения потребительского 

спроса и актуальных потребительских 

предпочтений; анализа технологических 

процессов; выбора оптимальных техноло-

гических режимов для реализации техноло-

Задания выполнены пол-

ностью и правильно. Отче-

ты по практическим рабо-

там подготовлены каче-

ственно в соответствии с 

требованиями. Полнота 

ответов на вопросы препо-

давателя при защите рабо-

ты. 
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сти и методологии оптимизации производ-

ства продуктов питания. 

по его совершенствованию для пред-

приятий-производителей; участвовать 

в мероприятиях по контролю качества 

продуктов питания и продовольствен-

ных товаров на основе принципов 

квалиметрии и методологии ком-

плексной оценки качества продукции; 

участвовать в организации технологи-

ческого процесса на этапах жизненно-

го цикла пищевой продукции – марке-

тинговое исследование, НИОКР, кон-

троль качества. 

гических процессов изготовления продук-

тов питания из сырья животного проис-

хождения; разработки комплексной шкалы 

оценки качества продуктов питания с це-

лью оптимизации технологических процес-

сов на всех этапах жизненного цикла пи-

щевой продукции. 

Сформированные, но содержащие отдель-

ные пробелы знания сырья, материалов, 

полуфабрикатов, а также процессов произ-

водства продуктов питания, формирующих 

потребительские свойства пищевой про-

дукции; нормативных и технических до-

кументов, устанавливающих требования к 

безопасности и качеству продуктов пита-

ния, условиям их хранения, транспортиро-

вания, реализации; методологии принятия 

решения о разработке технологии и произ-

водстве нового продукта питания; крите-

риев эффективности и методологии опти-

мизации производства продуктов питания. 

В целом успешное, но содержащее 

отдельные пробелы умение изучать 

спрос с целью оптимизации ассорти-

мента пищевой продукции, произво-

димой предприятием, и оптимизации 

производственной деятельности пред-

приятия-производителя продуктов 

питания и продовольственных това-

ров; анализировать показатели ассор-

тимента существующего рынка про-

дуктов питания и продовольственных 

товаров и вырабатывать на основе 

проведенного анализа рекомендации 

по его совершенствованию для пред-

приятий-производителей; участвовать 

в мероприятиях по контролю качества 

продуктов питания и продовольствен-

ных товаров на основе принципов 

квалиметрии и методологии ком-

плексной оценки качества продукции; 

участвовать в организации технологи-

ческого процесса на этапах жизненно-

го цикла пищевой продукции – марке-

тинговое исследование, НИОКР, кон-

троль качества. 

В целом успешное, но содержащее отдель-

ные пробелы применение навыков выбора 

перспективного для производителей про-

дуктов питания ассортимента; разработки 

рекомендаций по совершенствованию су-

ществующей технологии производства 

продуктов питания с целью расширения их 

ассортимента и максимального удовлетво-

рения потребительского спроса и актуаль-

ных потребительских предпочтений; ана-

лиза технологических процессов; выбора 

оптимальных технологических режимов 

для реализации технологических процессов 

изготовления продуктов питания из сырья 

животного происхождения; разработки 

комплексной шкалы оценки качества про-

дуктов питания с целью оптимизации тех-

нологических процессов на всех этапах 

жизненного цикла пищевой продукции. 

Задания выполнены пол-

ностью, но нет достаточ-

ного обоснования или при 

верном решении допущена 

незначительная ошибка, не 

влияющая на правильную 

последовательность рас-

суждений. Все требования, 

предъявляемые к  работам, 

выполнены. 

Общие, но не структурированные знания 

сырья, материалов, полуфабрикатов, а 

также процессов производства продуктов 

питания, формирующих потребительские 

свойства пищевой продукции; норматив-

ных и технических документов, устанав-

В целом успешное, но не систематиче-

ски осуществляемое умение изучать 

спрос с целью оптимизации ассорти-

мента пищевой продукции, произво-

димой предприятием, и оптимизации 

производственной деятельности пред-

В целом успешное, но не систематическое 

применение навыков выбора перспектив-

ного для производителей продуктов пита-

ния ассортимента; разработки рекоменда-

ций по совершенствованию существующей 

технологии производства продуктов пита-

Задания выполнены ча-

стично с ошибками. Де-

монстрирует средний уро-

вень выполнения заданий 

на практических работах. 

Более 80 %  требований, 
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ливающих требования к безопасности и 

качеству продуктов питания, условиям их 

хранения, транспортирования, реализации; 

методологии принятия решения о разра-

ботке технологии и производстве нового 

продукта питания; критериев эффективно-

сти и методологии оптимизации производ-

ства продуктов питания. 

приятия-производителя продуктов 

питания и продовольственных това-

ров; анализировать показатели ассор-

тимента существующего рынка про-

дуктов питания и продовольственных 

товаров и вырабатывать на основе 

проведенного анализа рекомендации 

по его совершенствованию для пред-

приятий-производителей; участвовать 

в мероприятиях по контролю качества 

продуктов питания и продовольствен-

ных товаров на основе принципов 

квалиметрии и методологии ком-

плексной оценки качества продукции; 

участвовать в организации технологи-

ческого процесса на этапах жизненно-

го цикла пищевой продукции – марке-

тинговое исследование, НИОКР, кон-

троль качества. 

ния с целью расширения их ассортимента и 

максимального удовлетворения потреби-

тельского спроса и актуальных потреби-

тельских предпочтений; анализа техноло-

гических процессов; выбора оптимальных 

технологических режимов для реализации 

технологических процессов изготовления 

продуктов питания из сырья животного 

происхождения; разработки комплексной 

шкалы оценки качества продуктов питания 

с целью оптимизации технологических 

процессов на всех этапах жизненного цикла 

пищевой продукции. 

предъявляемых к задани-

ям, выполнены. 

Фрагментарные знания сырья, материалов, 

полуфабрикатов, а также процессов произ-

водства продуктов питания, формирующих 

потребительские свойства пищевой про-

дукции; нормативных и технических до-

кументов, устанавливающих требования к 

безопасности и качеству продуктов пита-

ния, условиям их хранения, транспортиро-

вания, реализации; методологии принятия 

решения о разработке технологии и произ-

водстве нового продукта питания; крите-

риев эффективности и методологии опти-

мизации производства продуктов питания. 

Частично освоенное умение изучать 

спрос с целью оптимизации ассорти-

мента пищевой продукции, произво-

димой предприятием, и оптимизации 

производственной деятельности пред-

приятия-производителя продуктов 

питания и продовольственных това-

ров; анализировать показатели ассор-

тимента существующего рынка про-

дуктов питания и продовольственных 

товаров и вырабатывать на основе 

проведенного анализа рекомендации 

по его совершенствованию для пред-

приятий-производителей; участвовать 

в мероприятиях по контролю качества 

продуктов питания и продовольствен-

ных товаров на основе принципов 

квалиметрии и методологии ком-

плексной оценки качества продукции; 

участвовать в организации технологи-

ческого процесса на этапах жизненно-

го цикла пищевой продукции – марке-

тинговое исследование, НИОКР, кон-

троль качества. 

Фрагментарное применение навыков выбо-

ра перспективного для производителей 

продуктов питания ассортимента; разра-

ботки рекомендаций по совершенствова-

нию существующей технологии производ-

ства продуктов питания с целью расшире-

ния их ассортимента и максимального удо-

влетворения потребительского спроса и 

актуальных потребительских предпочте-

ний; анализа технологических процессов; 

выбора оптимальных технологических ре-

жимов для реализации технологических 

процессов изготовления продуктов питания 

из сырья животного происхождения; разра-

ботки комплексной шкалы оценки качества 

продуктов питания с целью оптимизации 

технологических процессов на всех этапах 

жизненного цикла пищевой продукции. 

Задания не выполнены 

ИЛИ 

Задания выполнены со 

значительным количе-

ством ошибок на низком 

уровне. Более 50 % требо-

ваний, предъявляемых к 

заданиям, не выполнены. 
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Компетенция ПК-4: Готовность осуществлять научно-исследовательскую, научно-производственную и экспертно-аналитическую дея-

тельность в области  технологии мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств, формируемая и оцениваемая 

на практических работах №№  1-4 

Сформированные систематические знания 

пищевого сырья, полуфабрикатов и про-

дуктов питания, основных составных ве-

ществ пищевого сырья и продуктов его 

переработки, органолептических и физико-

химических показателей качества пищево-

го сырья и продуктов его переработки;  

продуктов переработки (вторичного сырья) 

и отходов; классификации принципов кон-

сервирования пищевого сырья по виду 

применяемых консервирующих факторов, 

механизмов действия основных консерви-

рующих факторов на причины, вызываю-

щие биохимическую и микробиологиче-

скую порчу сырья; влияния способов и 

режимов предварительной обработки и 

хранения сырья на качество готовой про-

дукции; научных основ и основных техно-

логий консервирования пищевого сырья 

(консервирование холодом, сушкой, посо-

лом, копчением); путей оптимизации тех-

нологических процессов переработки пи-

щевого сырья, критериев оптимизации 

технологических процессов; путей разви-

тия научно-технического прогресса в про-

изводстве продуктов питания. 

Сформированное  умение участвовать 

в мероприятиях по контролю качества 

продуктов питания и продовольствен-

ных товаров на основе принципов 

квалиметрии и методологии ком-

плексной оценки качества продукции; 

участвовать в организации технологи-

ческого процесса на этапах жизненно-

го цикла пищевой продукции – марке-

тинговое исследование, НИОКР, кон-

троль качества. 

Успешное и систематическое применение 

навыков разработки рекомендаций по со-

вершенствованию базовых технологий 

производства мясных, молочных и рыбных 

продуктов питания с целью расширения их 

ассортимента и максимального удовлетво-

рения потребительского спроса и актуаль-

ных потребительских предпочтений; ана-

лиза технологических процессов; выбора 

оптимальных технологических режимов 

для реализации технологических процессов 

изготовления продуктов питания из сырья 

животного происхождения; разработки 

комплексной шкалы оценки качества про-

дуктов питания с целью оптимизации тех-

нологических процессов на всех этапах 

жизненного цикла пищевой продукции. 

Задания выполнены пол-

ностью и правильно. Отче-

ты по практическим рабо-

там подготовлены каче-

ственно в соответствии с 

требованиями. Полнота 

ответов на вопросы препо-

давателя при защите рабо-

ты. 

Сформированные, но содержащие отдель-

ные пробелы знания пищевого сырья, по-

луфабрикатов и продуктов питания, ос-

новных составных веществ пищевого сы-

рья и продуктов его переработки, органо-

лептических и физико-химических показа-

телей качества пищевого сырья и продук-

тов его переработки;  продуктов перера-

ботки (вторичного сырья) и отходов; клас-

сификации принципов консервирования 

пищевого сырья по виду применяемых 

консервирующих факторов, механизмов 

действия основных консервирующих фак-

В целом успешные, но содержащее 

отдельные пробелы умение участво-

вать в мероприятиях по контролю ка-

чества продуктов питания и продо-

вольственных товаров на основе 

принципов квалиметрии и методоло-

гии комплексной оценки качества 

продукции; участвовать в организации 

технологического процесса на этапах 

жизненного цикла пищевой продук-

ции – маркетинговое исследование, 

НИОКР, контроль качества. 

В целом успешное, но содержащее отдель-

ные пробелы применение навыков разра-

ботки рекомендаций по совершенствова-

нию базовых технологий производства 

мясных, молочных и рыбных продуктов 

питания с целью расширения их ассорти-

мента и максимального удовлетворения 

потребительского спроса и актуальных по-

требительских предпочтений; анализа тех-

нологических процессов; выбора опти-

мальных технологических режимов для 

реализации технологических процессов 

изготовления продуктов питания из сырья 

Задания выполнены пол-

ностью, но нет достаточ-

ного обоснования или при 

верном решении допущена 

незначительная ошибка, не 

влияющая на правильную 

последовательность рас-

суждений. Все требования, 

предъявляемые к  работам, 

выполнены. 
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торов на причины, вызывающие биохими-

ческую и микробиологическую порчу сы-

рья; влияния способов и режимов предва-

рительной обработки и хранения сырья на 

качество готовой продукции; научных ос-

нов и основных технологий консервирова-

ния пищевого сырья (консервирование 

холодом, сушкой, посолом, копчением); 

путей оптимизации технологических про-

цессов переработки пищевого сырья, кри-

териев оптимизации технологических про-

цессов; путей развития научно-

технического прогресса в производстве 

продуктов питания. 

животного происхождения; разработки 

комплексной шкалы оценки качества про-

дуктов питания с целью оптимизации тех-

нологических процессов на всех этапах 

жизненного цикла пищевой продукции. 

Общие, но не структурированные знания  

пищевого сырья, полуфабрикатов и про-

дуктов питания, основных составных ве-

ществ пищевого сырья и продуктов его 

переработки, органолептических и физико-

химических показателей качества пищево-

го сырья и продуктов его переработки;  

продуктов переработки (вторичного сырья) 

и отходов; классификации принципов кон-

сервирования пищевого сырья по виду 

применяемых консервирующих факторов, 

механизмов действия основных консерви-

рующих факторов на причины, вызываю-

щие биохимическую и микробиологиче-

скую порчу сырья; влияния способов и 

режимов предварительной обработки и 

хранения сырья на качество готовой про-

дукции; научных основ и основных техно-

логий консервирования пищевого сырья 

(консервирование холодом, сушкой, посо-

лом, копчением); путей оптимизации тех-

нологических процессов переработки пи-

щевого сырья, критериев оптимизации 

технологических процессов; путей разви-

тия научно-технического прогресса в про-

изводстве продуктов питания. 

В целом успешное, но не систематиче-

ски осуществляемое умение участво-

вать в мероприятиях по контролю ка-

чества продуктов питания и продо-

вольственных товаров на основе 

принципов квалиметрии и методоло-

гии комплексной оценки качества 

продукции; участвовать в организации 

технологического процесса на этапах 

жизненного цикла пищевой продук-

ции – маркетинговое исследование, 

НИОКР, контроль качества. 

В целом успешное, но не систематическое 

применение навыков разработки рекомен-

даций по совершенствованию базовых тех-

нологий производства мясных, молочных и 

рыбных продуктов питания с целью рас-

ширения их ассортимента и максимального 

удовлетворения потребительского спроса и 

актуальных потребительских предпочте-

ний; анализа технологических процессов; 

выбора оптимальных технологических ре-

жимов для реализации технологических 

процессов изготовления продуктов питания 

из сырья животного происхождения; разра-

ботки комплексной шкалы оценки качества 

продуктов питания с целью оптимизации 

технологических процессов на всех этапах 

жизненного цикла пищевой продукции. 

Задания выполнены ча-

стично с ошибками. Де-

монстрирует средний уро-

вень выполнения заданий 

на практических работах. 

Более 80 %  требований, 

предъявляемых к задани-

ям, выполнены. 

Фрагментарные знания пищевого сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, ос-

новных составных веществ пищевого сы-

Частично освоенное умение участво-

вать в мероприятиях по контролю ка-

чества продуктов питания и продо-

Фрагментарное применение навыков раз-

работки рекомендаций по совершенствова-

нию базовых технологий производства 

Задания не выполнены 

ИЛИ 

Задания выполнены со 
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рья и продуктов его переработки, органо-

лептических и физико-химических показа-

телей качества пищевого сырья и продук-

тов его переработки;  продуктов перера-

ботки (вторичного сырья) и отходов; клас-

сификации принципов консервирования 

пищевого сырья по виду применяемых 

консервирующих факторов, механизмов 

действия основных консервирующих фак-

торов на причины, вызывающие биохими-

ческую и микробиологическую порчу сы-

рья; влияния способов и режимов предва-

рительной обработки и хранения сырья на 

качество готовой продукции; научных ос-

нов и основных технологий консервирова-

ния пищевого сырья (консервирование 

холодом, сушкой, посолом, копчением); 

путей оптимизации технологических про-

цессов переработки пищевого сырья, кри-

териев оптимизации технологических про-

цессов; путей развития научно-

технического прогресса в производстве 

продуктов питания. 

вольственных товаров на основе 

принципов квалиметрии и методоло-

гии комплексной оценки качества 

продукции; участвовать в организации 

технологического процесса на этапах 

жизненного цикла пищевой продук-

ции – маркетинговое исследование, 

НИОКР, контроль качества. 

мясных, молочных и рыбных продуктов 

питания с целью расширения их ассорти-

мента и максимального удовлетворения 

потребительского спроса и актуальных по-

требительских предпочтений; анализа тех-

нологических процессов; выбора опти-

мальных технологических режимов для 

реализации технологических процессов 

изготовления продуктов питания из сырья 

животного происхождения; разработки 

комплексной шкалы оценки качества про-

дуктов питания с целью оптимизации тех-

нологических процессов на всех этапах 

жизненного цикла пищевой продукции. 

значительным количе-

ством ошибок на низком 

уровне. Более 50 % требо-

ваний, предъявляемых к 

заданиям, не выполнены. 
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4. Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине 

при проведении промежуточной аттестации  

 

 

4.1 Критерии и шкала оценивания результатов освоения дисциплины  с за-

четом 

 

Если обучающийся набрал зачетное количество баллов согласно установ-

ленному диапазону по дисциплине, то он считается аттестованным с оценкой со-

гласно шкале баллов для определения итоговой оценки: 

 

Уровень сформированности 

компетенций  

ПК-2, ПК-3, ПК-4 

Оценка Баллы по 

дисциплине 

Критерии оценивания 

Высокий 

 

Зачтено 

91-100 Набрано зачетное количе-

ство баллов согласно уста-

новленному диапазону 

Продвинутый 

 

81-91 Набрано зачетное количе-

ство баллов согласно уста-

новленному диапазону 

Пороговый  

70-80 Набрано зачетное количе-

ство баллов согласно уста-

новленному диапазону 

Ниже порогового 

 
Не зачтено 

0-69 Зачетное количество соглас-

но установленному диапазо-

ну баллов не набрано 

 

  

5. Задания для внутренней оценки  уровня  сформированности компе-

тенций 

 

Оценочные материалы содержат задания для оценивания знаний, умений и 

навыков, демонстрирующие уровень сформированности компетенций.   

Контрольные задания  соответствуют принципам валидности, однозначно-

сти, надежности и позволяют объективно оценить результаты обучения и уровни 

сформированности компетенций (части компетенций).  



17 

 

 

Код и наимено-

вание  компе-

тенции (части 

компетенции) 

Этапы формиро-

вания (индикато-

ры достижений) 

компетенций 

Задание для оценки сформированности  

компетенции 

Компетенция 

ПК-2 

знать: - 

уметь: Тестовое задание 

владеть: Тестовое задание 

Компетенция 

ПК-3 

знать: Тестовые вопросы 

уметь: Тестовое задание 

владеть: Тестовое задание 

Компетенция 

ПК-4 

знать: Тестовые вопросы 

уметь: Тестовое задание 

владеть: Тестовое задание 

 

5.1. Комплекс заданий сформирован таким образом, чтобы осуществить 

процедуру проверки одной   компетенции у обучающегося в течение 5-10 минут в 

письменной или устной формах. 

 

Содержание комплекса тестовых заданий (ПК-2): 

 

Вариант 1  

1. Подберите интернет-ресурс или источник удаленного доступа (в ко-

личестве 2-х) для получения информации об аминокислотном составе белка сви-

нины. 

2. Основываясь на полученных данных, кратко охарактеризуйте биоло-

гическую ценность белка свинины: 

а) белок полноценный, лимитирующие аминокислоты отсутствуют; б) 

белок неполноценный, имеются лимитирующие аминокислоты. 

3. Составьте библиографическое описание использованных источников. 

 

Вариант  2 

1. Подберите интернет-ресурс или источник удаленного доступа (в ко-

личестве 2-х) для получения информации об общем химическом составе трески 

атлантической. 

2. Основываясь на полученных данных, кратко охарактеризуйте пище-

вую ценность трески: 

а) треска – это высокобелковая рыба, пригодная для изготовления дие-

тических продуктов питания; б) треска – это рыба малопригодная для изготов-

ления пищевых продуктов. 

3. Составьте библиографическое описание использованных источников. 
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Вариант 3 

1. Подберите интернет-ресурс или источник удаленного доступа (в ко-

личестве 2-х) для получения информации об аминокислотном составе белка говя-

дины. 

2. Основываясь на полученных данных кратко охарактеризуйте биоло-

гическую ценность белка говядины: 

а) белок полноценный, лимитирующие аминокислоты отсутствуют; б) 

белок неполноценный, имеются лимитирующие аминокислоты. 

3. Составьте библиографическое описание использованных источников. 

 

Вариант  4 

1. Подберите интернет-ресурс или источник удаленного доступа (в ко-

личестве 2-х) для получения информации об общем химическом составе мяса 

цыпленка бройлера. 

2. Основываясь на полученных данных, кратко охарактеризуйте пище-

вую ценность мяса: 

а) мясо цыпленка – это высокобелковое сырье, пригодное для изготов-

ления диетических продуктов питания; б) мясо цыпленка  – это сырье мало-

пригодное для изготовления пищевых продуктов. 

3. Составьте библиографическое описание использованных источников. 

 

Вариант  5 

1. Подберите интернет-ресурс или источник удаленного доступа (в ко-

личестве 2-х) для получения информации об жирнокислотном составе сельди ат-

лантической. 

2. Основываясь на полученных данных, кратко охарактеризуйте биоло-

гическую ценность жира сельди атлантической: 

а) жир сельди биологически полноценный, так как богат полиненасы-

щенными жирными кислотами; б) жир сельди биологически неполноценный, 

состоит из насыщенных жирных кислот. 

3. Составьте библиографическое описание использованных источников. 

 

Содержание комплекса тестовых вопросов и заданий (ПК-3): 

 

Вариант 1  

1. Какой из перечисленных объективных показателей позволит оценить  

степень созревания соленой рыбы? 

Ответ: а) количество вымороженной воды; б) массовая доля азота летучих 

оснований; в) отношение небелкового азота к общему, выраженное в процен-
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тах. 

2. Рассчитайте коэффициент широты ассортимента йогуртов, если из-

вестно, что базовый ассортимент продукции составляет 256 наименований, а фак-

тический, установленный по результатам полевых исследований потребительско-

го рынка – 184 наименования. Исходя из полученного значения коэффициента, 

оцените целесообразность расширения ассортимента йогуртов за счет разработки 

новинок по степени целесообразности: 

а) очень высокая; б) не очень высокая (71,9 %); в) низкая. 

 

Вариант 2 

1. Нарастание показателя альдегидного числа в процессе хранения сви-

ного шпика в охлажденном виде свидетельствует: 

Ответ: а) об ухудшении качества шпика вследствие окислительной пор-

чи жира; б) об улучшении качества шпика; в) не является показателем порчи 

шпика и не может быть использован в качестве показателя-маркера качества 

шпика. 

2. Рассчитайте коэффициент полноты ассортимента йогуртов, если из-

вестно, что базовая полнота включает в себя 4 товарные подгруппы, а фактиче-

ская полнота ассортимента, установленная по результатам полевых исследований 

потребительского рынка – 2 товарные подгруппы. Исходя из полученного значе-

ния коэффициента, оцените целесообразность расширения ассортимента йогуртов 

за счет разработки новинок по степени целесообразности: 

Ответ: а) очень высокая (50 %); б) не очень высокая; в) низкая. 

 

Вариант 3 

1. Нарастание показателя массовой доли аминного азота в процессе хра-

нения мороженой говядины свидетельствует: 

Ответ: а) об ухудшении качества говядины вследствие биохимической 

порчи; б) об улучшении качества мяса; в) показатель не может быть использован 

в качестве маркера качества мяса. 

2. Для чего в анкеты потребителей включают вопросы об их социальном 

статусе (пол, возраст, уровень доходов, сфера деятельности и т.п.)? 

Ответ: а) такие вопросы не несут смысловой нагрузки и отвлекают потреби-

теля от сути анкетирования; б) помогают лучше понять целевую потребитель-

скую аудиторию нового продукта и с у четом этого грамотно выстроить ре-

кламную компанию, а также определить некоторые потребительские свой-

ства новинки и ее цену; в) помогают разработать эффективную технологическую 

схему производства нового продукта питания. 
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Вариант 4 

1. Размягчение мышечной ткани (ослабление консистенции) мяса охла-

жденной куры до состояния, при котором при  нажатии пальцем на мясо образу-

ющееся углубление не исчезает длительное время, свидетельствует: 

Ответ: а) об ухудшении качества мяса птицы вследствие биохимической 

порчи; б) об улучшении качества мяса птицы; в) органолептический показатель 

не может быть использован в качестве маркера качества мяса. 

2. Рассчитайте коэффициент глубины ассортимента йогуртов по потре-

бительскому свойству «йогурт питьевой с наполнителем из лесных ягод», если 

известно, что базовая глубина ассортимента включает в себя 24 наименования, а 

фактическая глубина ассортимента, установленная по результатам полевых ис-

следований потребительского рынка – 6 наименований. Исходя из полученного 

значения коэффициента, оцените целесообразность расширения ассортимента пи-

тьевых йогуртов с наполнителем из лесных ягод за счет разработки новинок по 

степени целесообразности: 

Ответ: а) не очень высокая; б) очень высокая (25 %); в) низкая. 

 

Вариант 5 

Нарастание водородного показателя  (рН) мышечной ткани куры охлажден-

ной в процессе хранения свидетельствует: 

Ответ: а) об ухудшении качества мяса куры вследствие биохимической 

порчи; б) об улучшении качества мяса птицы; в) показатель не может быть ис-

пользован в качестве маркера качества мяса птицы. 

Какое маркетинговое исследование необходимо провести для максимально 

объективной оценки готовности потребительского рынка продукта питания опре-

деленного вида к выводу на этот рынок новинки?  

Ответ: а) опрос потребителей в любой доступной форме (интернет-

голосование, письменное анкетирование, телефонный  опрос, устное собесе-

дование); б) опрос потребителей в любой доступной форме и полевое исследо-

вание рынка; в) полевое исследование потребительского рынка продукта пита-

ния. 

 

Содержание комплекса тестовых вопросов и заданий (ПК-4): 

 

Вариант 1  

1. На каком принципе консервирования основана технология заморажи-

вания животного сырья? 

Ответ: а) биоз; б) термоанабиоз; в) термабиоз. 
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2. Какой критерий оптимальности применим к оптимизации рецептуры 

вареного колбасного изделия, по результатам анкетирования потребителей не 

удовлетворяющего по показателю «консистенция»? 

Ответ: а) достижение в результате оптимизации максимальной органолеп-

тической оценки продукта по показателю «консистенция»; б) достижение в ре-

зультате  оптимизации максимальной суммарной органолептический оценки 

продукта; в) достижение минимальной органолептической оценки продукта. 

 

Вариант 2  

1. Какой из двух видов переноса положен в основу технологии посола 

сырья животного происхождения? 

Ответ: а) перенос энергии; б) перенос массы; в) перенос количества движе-

ния 

2. Какой критерий оптимальности применим к оптимизации рецептуры 

подкопченного рыбного филе, по результатам анкетирования потребителей не 

удовлетворяющего по показателю «безопасность»? 

Ответ: а) достижение в результате оптимизации минимальной массовой до-

ли фенольных соединений; б) достижение в результате оптимизации мини-

мальных массовых долей фенольных соединений и 3,4-бенз(а) пирена;   в) до-

стижение минимальной массовой доли хлорида натрия. 

 

Вариант 3 

1. Как увеличение скорости циркуляции воздуха в холодильной камере 

для хранения мясного сырья влияет на его массу? 

Ответ: а) способствует уменьшению массы (растет усушка); б) не влияет 

никак на массу мяса; в) способствует увеличению массы сырья. 

2. Какой технологический параметр из предложенных целесообразно 

принять в качестве одного из влияющих факторов при оптимизации технологиче-

ского процесса варки колбасных изделий по критерию достижения минимальных 

потерь массы полуфабрикатом? 

Ответ: а) жесткость режима варки (сочетает в себе оценку двух пара-

метров процесса одновременно – температуры и относительной влажности 

паровоздушной смеси в термокамере); б) температуру варки;   в) относитель-

ную влажность паровоздушной смеси в термокамере. 

 

Вариант 4 

1. Как увеличение скорости циркуляции воздуха в холодильной камере 

для хранения мясного сырья влияет на его массу? 
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Ответ: а) способствует уменьшению массы (растет усушка); б) не влияет 

никак на массу мяса; в) способствует увеличению массы сырья. 

2. Какой технологический параметр из предложенных целесообразно 

принять в качестве одного из влияющих факторов при оптимизации рецептуры 

молочного напитка по критерию приобретения им функциональных свойств? 

Ответ: а) долю компонента «сахар»; б) долю компонента «водоросли су-

хие ламинария сахарина»;   в) долю компонента «молоко». 

 

Вариант 5 

1. Как увеличение концентрации солевого раствора при посоле мясного 

полуфабриката в производстве вареных колбас повлияет на скорость процесса 

просаливания? 

Ответ: а) не повлияет; б) увеличит скорость процесса просаливания; в) 

уменьшит скорость просаливания. 

2. Какой критерий оптимальности применим к оптимизации рецептуры 

мясных консервов из говядины, по результатам анкетирования потребителей не 

удовлетворяющего по показателю «срок годности»? 

Ответ: а) достижение максимального стерилизующего эффекта без учета 

пищевой ценности и потребительских свойств готового продукта; б) достижение 

максимального стерилизующего эффекта при условии сохранения макси-

мальной пищевой ценности и потребительских свойств готового продукта; в) 

достижение минимального стерилизующего эффекта 

 

 

Шкала оценивания комплексного задания 

Оценка (баллы) Критерии оценки (пример) 

5 «отлично» 90-100 % правильных ответов 

4 «хорошо» 70-89 % правильных ответов 

3 «удовлетворительно» 50-69 % правильных ответов 

2 «неудовлетворительно» 49% и меньше правильных ответов 

 

Сформированность компетенций (этапов)  у  обучающихся проводится в со-

ответствии с оценочной шкалой. 
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5.2  Алгоритм, критерии и шкала оценивания сформированности компетен-

ции 

Этапы фор-

мирования 

(индикаторы 

достижений) 

компетенций 

Оценочное 

средство 

Результаты 

оценивания 

задания * 

Результат 

оценивания 

этапа форми-

рования ком-

петенции ** 

Результат оценивания 

сформированности 

части компетенции*** 

ПК-2 

Знать -    

Уметь Тестовое задание    

Владеть Тестовое задание    

ПК-3 

Знать Тестовые вопросы    

Уметь Тестовое задание    

Владеть Тестовое задание   

ПК-4 

Знать Тестовые вопросы    

Уметь Тестовое задание   

Владеть Тестовое задание   

 

* Оценка результатов выполнения каждого задания  проводится по шкале от 

2 до 5 баллов: (5 - «отлично», 4 - «хорошо», 3 - «удовлетворительно» и  2 - «не-

удовлетворительно»). 

 

** Оценка сформированности компетенции по каждому этапу (индикатору) 

предполагает расчет  среднего арифметического баллов,  набранных по всем зада-

ниям проверки этапа сформированности компетенции. 

 

*** Результаты оценивания сформированности компетенции в целом или ее 

части (согласно РП) определяются как среднее арифметическое баллов,  

набранных по всем  этапам формирования компетенции. 

 

Уровень  сформированности компетенции в целом или ее части оценивается 

по шкале от 2 до 5 баллов:   

 менее 2,5 баллов – уровень сформированности компетенции ниже 

порогового;  

2,5-3,4 балла – пороговый  уровень сформированности компетенции;  

3,5-4,4 балла  –  продвинутый уровень, компетенция сформирована в 

полном объеме;  

4,5-5 баллов  –  высокий уровень сформированности компетенции. 
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Уровень сформированности 

компетенций   

(части компетенции) 

Характеристика уровня   

Высокий 

(отлично) 

Содержание курса освоено полностью, без пробелов, необходимые практиче-

ские навыки работы с освоенным материалом сформированы, все предусмот-

ренные программой учебные задания выполнены, качество их выполнения 

оценено числом баллов, близким к максимальному. 

ИЛИ 

Задание для проверки уровня сформированности компетенции выполнено 

полностью. 

Продвинутый 

(хорошо) 

Содержание курса освоено полностью, без пробелов, некоторые практические 

навыки работы с освоенным материалом сформированы недостаточно, все 

предусмотренные программой учебные задания выполнены, качество выпол-

нения ни одного из них не оценено минимальным числом баллов, некоторые 

виды заданий выполнены с ошибками 

ИЛИ 

Задание для проверки уровня сформированности компетенции выполнено на 

85%. 

Пороговый  

(удовлетворительно)  

Содержание курса освоено частично, но пробелы не носят существенного ха-

рактера, необходимые практические навыки работы с освоенным материалом 

в основном сформированы, большинство предусмотренных программой обу-

чения учебных заданий выполнено, некоторые из выполненных заданий, воз-

можно, содержат ошибки 

ИЛИ 

Задание для проверки уровня сформированности компетенции выполнено на 

60 %. 

Ниже порогового 

(неудовлетворительно) 

Содержание курса не освоено, необходимые практические навыки работы не 

сформированы, выполненные учебные задания содержат грубые ошибки 

ИЛИ 

Задание для проверки уровня сформированности компетенции не выполнено. 


		2023-12-06T16:52:11+0300
	М.А. Князева




