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

 
Код и наимено-

вание компетен-

ции 

 

Код и наименова-

ние индикатора(ов) 

достижения  

компетенции 

Результаты обучения по дисциплине (модулю) 
Оценочные средства 

текущего контроля 

 

Оценочные сред-

ства 

промежуточной 

аттестации 
Знать Уметь Владеть 

ПК-4 

Организация 

проведения ла-

бораторных ана-

лизов сырья, ма-

териалов, 

полуфабрикатов 

и готовой про-

дукции в про-

цессе добычи 

(вылова) и 

обработки био-

логических ре-

сурсов 

ИД-1 ПК-4 

Проводит экспери-

менты по заданной 

методике и анализи-

рует результаты. 

 

 

ИД-2 ПК-4 

Применяет метроло-

гические принципы 

инструментальных 

измерений, харак-

терные для конкрет-

ной предметной об-

ласти. 

С1-ПК-4 

осуществляет поиск и 

анализ научно-техниче-

ской информации по за-

данной тематике; знает и 

применяет нормативную 

и техническую докумен-

тацию, регламенты, вете-

ринарные нормы и пра-

вила в производственном 

процессе, а именно  

- перечень физиологиче-

ски функциональных 

компонентов пищевого 

сырья; 

- рекомендуемые суточ-

ные нормы потребления 

основных пищевых ве-

ществ и физиологически 

функциональных компо-

нентов пищевого сырья; 

- сырье, материалы, полу-

фабрикаты, а также про-

цессы производства 

функциональных продук-

тов питания, формирую-

щие их у них функцио-

нальные свойства; 

- нормативные и техниче-

ские документы, устанав-

ливающие требования к 

безопасности и качеству 

продуктов функциональ-

ного питания, условиям 

их хранения, транспорти-

рования, реализации; 

С2-ПК-4 

изучает и анализирует состав и 

свойства сырья и полуфабри-

катов, влияющие на оптимиза-

цию технологического про-

цесса и качество готовой про-

дукции, ресурсосбережение, 

эффективность и надежность 

процессов производства про-

дуктов питания животного 

происхождения, а именно: 

- планирует и организовывает 

технологический процесс про-

изводства продуктов функцио-

нального питания из живот-

ного сырья; 

-   участвует в разработке и 

внедрении стандартов органи-

зации по контролю качества 

продуктов функционального 

питания на основе принципов 

квалиметрии и методологии 

комплексной оценки качества 

продукции; 

- пользуется нормативными 

документами, регламентирую-

щими выпуск функциональ-

ных продуктов питания; 

- составляет маркировку 

транспортной и потребитель-

ской тары продуктов функци-

онального питания; 

- анализирует причины брака и 

предотвращать возможность 

его возникновения. 

С3-ПК-4 

определяет последователь-

ность технологического про-

цесса на основании данных 

вырабатываемого ассорти-

мента продукции с учетом 

требований качества и без-

опасности сырья животного 

происхождения, а именно, 

владеет навыками: 

- организации и проведения 

технологического процесса 

производства продуктов 

функционального питания 

из животного сырья с целью 

расширения ассортимента и 

максимального удовлетворе-

ния потребительского 

спроса и актуальных потре-

бительских предпочтений; 

- разработки мероприятий по 

оценке качества продуктов 

функционального питания 

из животного сырья с целью 

оптимизации технологиче-

ских процессов на всех его 

этапах. 

Задания ЛР, кон-

трольная работа (для 

зфо)  

Экзамен 



- методологию идентифи-

кации, оценки и подтвер-

ждения соответствия 

продуктов функциональ-

ного питания установлен-

ным требованиям и заяв-

ленным характеристи-

кам; 

- методологию принятия 

решения о разработке 

технологии и производ-

стве нового продукта 

функционального пита-

ния. 

 

 

2. Оценка уровня сформированности компетенций (индикаторов их достижения) 

Показатели 

оценивания 

компетенций 

(индикаторов  

их достижения) 

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

Ниже порогового 

(«неудовлетворительно») 
Пороговый 

(«удовлетворительно») 
Продвинутый 

(«хорошо») 
Высокий 

(«отлично») 

Полнота 

знаний 

Фрагментарные знания сырья, ма-

териалов, полуфабрикатов, а 

также процессов производства 

функциональных продуктов пита-

ния, формирующих их у них 

функциональные свойства; нор-

мативных и технических доку-

ментов, устанавливающих требо-

вания к безопасности и качеству 

продуктов функционального пи-

тания, условиям их хранения, 

транспортирования, реализации. 

Общие, но не структурированные 

знания сырья, материалов, полуфаб-

рикатов, а также процессов произ-

водства функциональных продуктов 

питания, формирующих их у них 

функциональные свойства; норма-

тивных и технических документов, 

устанавливающих требования к без-

опасности и качеству продуктов 

функционального питания, условиям 

их хранения, транспортирования, ре-

ализации. 

Сформированные, но содержащие 

отдельные пробелы знания сырья, 

материалов, полуфабрикатов, а также 

процессов производства функцио-

нальных продуктов питания, форми-

рующих их у них функциональные 

свойства; нормативных и техниче-

ских документов, устанавливающих 

требования к безопасности и каче-

ству продуктов функционального пи-

тания, условиям их хранения, транс-

портирования, реализации. 

Сформированные систематические 

знания сырья, материалов, полуфабри-

катов, а также процессов производства 

функциональных продуктов питания, 

формирующих их у них функциональ-

ные свойства; нормативных и техниче-

ских документов, устанавливающих 

требования к безопасности и качеству 

продуктов функционального питания, 

условиям их хранения, транспортиро-

вания, реализации. 

Наличие 

умений 

Частично освоенное умение пла-

нировать и организовывать техно-

логический процесс производства 

продуктов функционального пи-

тания из животного сырья; участ-

вовать в разработке и внедрении 

стандартов организации по кон-

тролю качества продуктов 

В целом успешно, но не систематиче-

ски осуществляемое умение плани-

ровать и организовывать технологи-

ческий процесс производства про-

дуктов функционального питания из 

животного сырья; участвовать в раз-

работке и внедрении стандартов ор-

ганизации по контролю качества 

В целом успешное, но содержащее 

отдельные пробелы умение планиро-

вать и организовывать технологиче-

ский процесс производства продук-

тов функционального питания из жи-

вотного сырья; участвовать в разра-

ботке и внедрении стандартов орга-

низации по контролю качества 

Сформированное  умение планировать 

и организовывать технологический 

процесс производства продуктов 

функционального питания из живот-

ного сырья; участвовать в разработке и 

внедрении стандартов организации по 

контролю качества продуктов функци-

онального питания на основе 



функционального питания на ос-

нове принципов квалиметрии и 

методологии комплексной оценки 

качества продукции; пользо-

ваться нормативными докумен-

тами, регламентирующими вы-

пуск функциональных продуктов 

питания; составлять маркировку 

транспортной и потребительской 

тары продуктов функционального 

питания. 

продуктов функционального питания 

на основе принципов квалиметрии и 

методологии комплексной оценки 

качества продукции; пользоваться 

нормативными документами, регла-

ментирующими выпуск функцио-

нальных продуктов питания; состав-

лять маркировку транспортной и по-

требительской тары продуктов функ-

ционального питания. 

продуктов функционального питания 

на основе принципов квалиметрии и 

методологии комплексной оценки 

качества продукции; пользоваться 

нормативными документами, регла-

ментирующими выпуск функцио-

нальных продуктов питания; состав-

лять маркировку транспортной и по-

требительской тары продуктов функ-

ционального питания. 

принципов квалиметрии и методоло-

гии комплексной оценки качества про-

дукции; пользоваться нормативными 

документами, регламентирующими 

выпуск функциональных продуктов 

питания; составлять маркировку 

транспортной и потребительской тары 

продуктов функционального питания. 

Наличие  

навыков 

 (владение опытом) 

Фрагментарное применение 

навыков организации и проведе-

ния технологического процесса 

производства продуктов функци-

онального питания из животного 

сырья с целью расширения ассор-

тимента и максимального удовле-

творения потребительского 

спроса и актуальных потреби-

тельских предпочтений; разра-

ботки мероприятий по оценке ка-

чества продуктов функциональ-

ного питания из животного сырья 

с целью оптимизации технологи-

ческих процессов на всех его эта-

пах. 

В целом успешное, но не системати-

ческое применение навыков органи-

зации и проведения технологиче-

ского процесса производства продук-

тов функционального питания из жи-

вотного сырья с целью расширения 

ассортимента и максимального удо-

влетворения потребительского 

спроса и актуальных потребитель-

ских предпочтений; разработки ме-

роприятий по оценке качества про-

дуктов функционального питания из 

животного сырья с целью оптимиза-

ции технологических процессов на 

всех его этапах. 

В целом успешное, но содержащее 

отдельные пробелы применение 

навыков организации и проведения 

технологического процесса произ-

водства продуктов функционального 

питания из животного сырья с целью 

расширения ассортимента и макси-

мального удовлетворения потреби-

тельского спроса и актуальных по-

требительских предпочтений; разра-

ботки мероприятий по оценке каче-

ства продуктов функционального пи-

тания из животного сырья с целью 

оптимизации технологических про-

цессов на всех его этапах. 

Успешное и систематическое примене-

ние навыков организации и проведе-

ния технологического процесса произ-

водства продуктов функционального 

питания из животного сырья с целью 

расширения ассортимента и макси-

мального удовлетворения потреби-

тельского спроса и актуальных потре-

бительских предпочтений; разработки 

мероприятий по оценке качества про-

дуктов функционального питания из 

животного сырья с целью оптимизации 

технологических процессов на всех его 

этапах. 

Характеристика  

сформированности 

компетенции 

Компетенции фактически не 

сформированы.  

Имеющихся знаний, умений, 

навыков недостаточно для реше-

ния практических (профессио-

нальных) задач.  

 

ИЛИ 

Зачетное количество баллов не 

набрано согласно установлен-

ному диапазону 

Сформированность компетенций со-

ответствует минимальным требова-

ниям.  

Имеющихся знаний, умений, навы-

ков в целом достаточно для решения 

практических (профессиональных) 

задач. 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов 

согласно установленному диапазону 

Сформированность компетенций в 

целом соответствует требованиям. 

Имеющихся знаний, умений, навы-

ков достаточно для решения стан-

дартных профессиональных задач. 

 

 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов 

согласно установленному диапазону 

Сформированность компетенций полно-

стью соответствует требованиям.  

Имеющихся знаний, умений, навыков в 

полной мере достаточно для решения 

сложных, в том числе нестандартных, про-

фессиональных задач. 

 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов со-

гласно установленному диапазону 



 

3.  Критерии и шкала оценивания заданий текущего контроля 

 

3.1  Критерии и шкала оценивания лабораторных работ  

Перечень лабораторных работ, описание порядка выполнения и защиты работы, тре-

бования к результатам работы, структуре и содержанию отчета и т.п. представлены в мето-

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

МГТУ. 

 

Оценка/баллы 

 

Критерии оценивания 

 

Отлично Задание выполнено полностью и правильно. Отчет по лабораторной/практиче-

ской работе подготовлен качественно в соответствии с требованиями. 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 работу. Большинство требований, 

предъявляемых к заданию, выполнены. 

Неудовлетвори-

тельно 

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 ме-

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

МГТУ. 

В ФОС включен типовой вариант контрольного задания.  

Контрольная работа включает в себя три вопроса по всему курсу дисциплины. За-

дание (номера вопросов контрольной работы) обучающийся выбирает по двум последним 

цифрам номера зачетной книжки. Номера вопросов для выполнения контрольной работы 

приведены в таблице. 

 

 
Предпо-

следняя 

цифра но-

мера за-

четной 

книжки 

Последняя цифра номера зачетной книжки 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

0 1, 3, 

22 

3, 14, 

21 

2,12, 

20 

4,16, 

19 

1, 10, 

18 

3, 22, 

17 

7,10, 

18 

1, 11, 

19 

2, 17, 

8 

1, 12, 

16 

1 5, 21, 

7 

3, 19, 

22 

4, 10, 

15 

6, 11, 

14 

2, 17, 

13 

2, 21, 

12 

4, 21, 

11 

1, 13, 

18 

9, 20, 

15 

1, 8, 

16 

2 5, 12, 

14 

8, 19, 

11 

6, 13, 

16 

2, 19, 

13 

3, 11, 

19 

4, 9, 

22 

6, 7 

17 

2, 8, 

16 

7, 11, 

17 

5, 17, 

10 

3 7, 21, 

9 

4, 15, 

18 

7, 18, 

15 

7, 17, 

11 

4, 15, 

8 

7, 11, 

22 

3, 12, 

14 

2, 13, 

22 

4, 21, 

9 

3, 19,  

9 

4 4, 21, 

15 

1, 19, 

22 

1, 9, 

21 

3, 21, 

15 

5, 11, 

18 

1, 9, 

22 

3, 9, 

18 

4, 10, 

19 

5, 9, 

16 

5, 22, 

9 

5 5, 21, 

10 

9, 22, 

5 

2, 13, 

21 

2, 9, 

22 

6, 21, 

8 

8, 13, 

9 

5, 20, 

10 

7, 13, 

19 

4, 22, 

21 

3, 12, 

18 



 

6 2, 13, 

21 

5, 22, 

16 

3, 20, 

18 

5, 22, 

8 

7, 22, 

19 

9, 11, 

17 

6, 17, 

20 

3, 21, 

5 

5, 12, 

18 

3, 19, 

5 

7 9, 16, 

20 

4, 17, 

22 

5, 11, 

21 

8, 22, 

18 

8, 14, 

18 

3, 13, 

21 

1, 22, 

10 

7, 3, 19 5, 18, 

9 

4, 21, 

17 

8 6, 14, 

22 

3, 10 

17 

7, 13, 

19 

6, 14, 

10 

9, 21, 

3 

2, 19, 

9 

2, 10, 

18 

8, 11, 

17 

9, 20, 

15 

4, 11,  

18 

9 2, 15, 

9 

1, 15, 

8 

2, 12,  

21 

4, 16, 

21 

1, 10, 

19 

3, 20, 

9 

2, 19, 

10 

6, 14 

20 

7, 2, 

16 

1, 12, 

18 

 

В ФОС включены вопросы контрольной работы. 

 

1. Дайте определение обогащенного и витаминизированного пищевого про-

дукта согласно действующей в РФ технической документации. 

2. Какой компонент в составе пищевого продукта называется физиологически 

функциональным. Приведите несколько примеров физиологически функциональных ком-

понентов в составе сырья животного происхождения? 

3. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного 

пище-вого сырья для изготовления обогащенных продуктов питания? 

4. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнитель-

ного пищевого сырья для изготовления витаминизированных продуктов питания? 

5. Какие пищевые материалы используют для изготовления пищевых продуктов 

обогащенных и витаминизированных? 

6. В чем преимущество использования витаминных препаратов и премиксов для 

изготовления витаминизированных пищевых продуктов? 

7. Назовите источники витаминов в сырье для изготовления обогащенных про-

дуктов. 

8. Какие продукты питания называют комбинированными и многокомпонент-

ными? 

9. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного пи-

щевого сырья для изготовления комбинированных продуктов питания? 

10. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнитель-

ного пищевого сырья для изготовления комбинированных продуктов питания? 

11. Какие пищевые материалы используют для изготовления комбинированных 

пи-щевых продуктов? 

12. В чем преимущество использования растительного сырья для изготовления 

ком-бинированных пищевых продуктов? 

13. Роль балластных веществ – пищевых волокон пшеницы, пектинов, целлю-

лозы, гемицеллюлозы, лигнина в составе растительного сырья – в производстве комбини-

рованных продуктов. 

14. Дайте определение лечебно-профилактического продукта. 

15. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного 

пище-вого сырья для изготовления лечебно-профилактических продуктов питания? 

16. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнитель-

ного пищевого сырья для изготовления лечебно-профилактических продуктов питания? 

17. Какие пищевые материалы используют для изготовления лечебно-профилак-

тических продуктов питания? 

18. Молочные функциональные продукты лечебно-профилактического действия 

(эн-питы, низколактозные и безлактозные продукты, ацидофильные смеси, пробиотические 

продукты): механизм действия на организм человека. 

19. Дайте определение функциональным продуктам питания специализирован-

ного назначения. 



 

20. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного пи-

щевого сырья для изготовления функциональных продуктов питания специализированного 

назначения? 

21. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнитель-

ного пищевого сырья для изготовления функциональных продуктов питания специализи-

рованного назначения? 

22. Какие пищевые материалы используют для изготовления функциональных 

продуктов питания специализированного назначения? 

 

 

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. 

  

4. Критерии и шкала оценивания результатов освоения дисциплины (модуля)  

с экзаменом 

 

Для дисциплин (модулей), заканчивающихся экзаменом, результат промежуточной 

аттестации складывается из баллов, набранных в ходе текущего контроля и при проведении 

экзамена:  

В ФОС включен список вопросов и заданий к экзамену и типовой вариант экзамена-

ционного билета: 

 
1. Дайте определение обогащенного и витаминизированного пищевого продукта 

согласно действующей в РФ технической документации. 

2. Какой компонент в составе пищевого продукта называется физиологически 

функциональным. Приведите несколько примеров физиологически функциональных ком-

понентов в составе сырья животного происхождения? 

3. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного пище-

вого сырья для изготовления обогащенных продуктов питания? 

4. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнительного 

пищевого сырья для изготовления витаминизированных продуктов питания? 

5. Какие пищевые материалы используют для изготовления пищевых продуктов 

обогащенных и витаминизированных? 

6. В чем преимущество использования витаминных препаратов и премиксов для 

изготовления витаминизированных пищевых продуктов? 

7. Назовите источники витаминов в сырье для изготовления обогащенных продук-

тов. 

8. Какие продукты питания называют комбинированными и многокомпонент-

ными? 

9. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного пище-

вого сырья для изготовления комбинированных продуктов питания? 



 

10. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнительного 

пищевого сырья для изготовления комбинированных продуктов питания? 

11. Какие пищевые материалы используют для изготовления комбинированных пи-

щевых продуктов? 

12. В чем преимущество использования растительного сырья для изготовления ком-

бинированных пищевых продуктов? 

13. Роль балластных веществ – пищевых волокон пшеницы, пектинов, целлюлозы, 

гемицеллюлозы, лигнина в составе растительного сырья – в производстве комбинирован-

ных продуктов. 

14. Дайте определение лечебно-профилактического продукта. 

15. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного пище-

вого сырья для изготовления лечебно-профилактических продуктов питания? 

16. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнительного 

пищевого сырья для изготовления лечебно-профилактических продуктов питания? 

17. Какие пищевые материалы используют для изготовления лечебно-профилакти-

ческих продуктов питания? 

18. Молочные функциональные продукты лечебно-профилактического действия 

(энпиты, низколактозные и безлактозные продукты, ацидофильные смеси, пробиотические 

продукты): механизм действия на организм человека. 

19. Дайте определение функциональным продуктам питания специализированного 

назначения. 

20. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного пище-

вого сырья для изготовления функциональных продуктов питания специализированного 

назначения? 

21. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнительного 

пищевого сырья для изготовления функциональных продуктов питания специализирован-

ного назначения? 

22. Какие пищевые материалы используют для изготовления функциональных про-

дуктов питания специализированного назначения? 

 

Вопросы блока 1 для проверки сформированности знаний и (или) умений компе-

тенции ПК-6  

 

1. Дайте определение обогащенного и витаминизированного пищевого продукта 

согласно действующей в РФ технической документации. 

2. Какой компонент в составе пищевого продукта называется физиологически 

функциональным. Приведите несколько примеров физиологически функциональных ком-

понентов в составе сырья животного происхождения? 

3. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного пище-

вого сырья для изготовления обогащенных продуктов питания? 

4. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнительного 

пищевого сырья для изготовления витаминизированных продуктов питания? 

5. Какие пищевые материалы используют для изготовления пищевых продуктов 

обогащенных и витаминизированных? 

6. В чем преимущество использования витаминных препаратов и премиксов для 

изготовления витаминизированных пищевых продуктов? 

7. Назовите источники витаминов в сырье для изготовления обогащенных продук-

тов. 

8. Роль балластных веществ – пищевых волокон пшеницы, пектинов, целлюлозы, 

гемицеллюлозы, лигнина в составе растительного сырья – в производстве комбинирован-

ных продуктов. 

9. Дайте определение лечебно-профилактического продукта. 



 

10. Дайте определение функциональным продуктам питания специализированного 

назначения. 

 

Вопросы блока 2 для проверки сформированности знаний и (или) умений компе-

тенции ПК-11  

 

1. Какие продукты питания называют комбинированными и многокомпонент-

ными? 

2. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного пище-

вого сырья для изготовления комбинированных продуктов питания? 

3. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнительного 

пищевого сырья для изготовления комбинированных продуктов питания? 

4. Какие пищевые материалы используют для изготовления комбинированных пи-

щевых продуктов? 

5. В чем преимущество использования растительного сырья для изготовления ком-

бинированных пищевых продуктов? 

6. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного пище-

вого сырья для изготовления лечебно-профилактических продуктов питания? 

7. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнительного 

пищевого сырья для изготовления лечебно-профилактических продуктов питания? 

8. Какие пищевые материалы используют для изготовления лечебно-профилакти-

ческих продуктов питания? 

9. Молочные функциональные продукты лечебно-профилактического действия 

(энпиты, низколактозные и безлактозные продукты, ацидофильные смеси, пробиотические 

продукты): механизм действия на организм человека. 

10. Какое сырье животного происхождения используют в качестве основного пище-

вого сырья для изготовления функциональных продуктов питания специализированного 

назначения? 

11. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнительного 

пищевого сырья для изготовления функциональных продуктов питания специализирован-

ного назначения? 

12. Какие пищевые материалы используют для изготовления функциональных про-

дуктов питания специализированного назначения? 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ 

«МУРМАНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

(ФГАОУ ВО «МГТУ») 

 

Кафедра «Технологии пищевых производств» 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № __ 

по курсу «Технология функциональных продуктов питания» 

для направления подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного происхожде-

ния» 

профиль «Технологии обработки водных биологических ресурсов на судах и берего-

вых предприятиях» 

 

1. Дайте определение лечебно-профилактического продукта. 

2. Молочные функциональные продукты лечебно-профилактического действия 

(энпиты, низколактозные и безлактозные продукты, ацидофильные смеси, пробиотические 

продукты): механизм действия на организм человека. 

 

 

Билет рассмотрен и утвержден на заседании кафедры ТПП  «__» _______ 20__ года, прото-

кол № ___ 

 

Заведующий кафедрой ТПП                                                                             В.А. Гроховский 

 

 

Ответы на экзаменационные вопросы оцениваются  по критериям и шкале, представлен-

ным в таблице: 

 

Оценка Баллы Критерии оценки ответа на экзамене (пример) 

Отлично 20 

Обучающийся глубоко и прочно усвоил программный мате-

риал, исчерпывающе, последовательно, четко и логически 

стройно его излагает, умеет тесно увязывать теорию с прак-

тикой, не затрудняется  с ответом  при видоизменении во-

проса.  Владеет специальной терминологией, демонстрирует 

общую эрудицию в предметной области, использует при от-

вете ссылки на материал специализированных  источников, в 

том числе на Интернет-ресурсы. 

Хорошо 15 

Обучающийся твердо знает материал, грамотно и по суще-

ству излагает его, не допуская существенных неточностей в 

ответе на   вопрос, владеет специальной терминологией на до-

статочном уровне; могут возникнуть затруднения при ответе 

на уточняющие вопросы по рассматриваемой теме; в целом 

демонстрирует общую эрудицию в предметной области. 

Удовлетво-

рительно 
10 

Обучающийся имеет знания только основного материала, но 

не усвоил его деталей, допускает неточности, недостаточно 

правильные формулировки, плохо владеет специальной тер-

минологией, допускает существенные ошибки при ответе, не-

достаточно ориентируется в источниках специализирован-

ных знаний. 



 

Неудовле-

твори-

тельно 

Менее 10 

Обучающийся не знает значительной части программного ма-

териала, допускает существенные ошибки, нарушения логи-

ческой последовательности в изложении программного мате-

риала, не владеет специальной терминологией, не ориентиру-

ется в источниках специализированных знаний. 

Нет ответа на поставленный вопрос. 

 

Оценка, полученная на экзамене, переводится в баллы («5» – 20 баллов, «4» – 15 баллов, 

«3» – 10 баллов) и суммируется с баллами, набранными  в ходе текущего контроля:  

 

Уровень  

сформированности 

компетенций 

ПК-6, ПК-11 

 

Итоговая оценка  

по дисциплине 
Суммарные 

баллы по 

дисциплине, 

в том числе  

Критерии оценивания 

Высокий Отлично 91 - 100 

Выполнены все контроль-

ные точки текущего кон-

троля на высоком уровне. 

Экзамен сдан  

Продвинутый Хорошо 81-90 

Выполнены все контроль-

ные точки текущего кон-

троля. Экзамен сдан 

Пороговый  
Удовлетвори-

тельно 
70- 80 

Контрольные точки выпол-

нены в неполном объеме. 

Экзамен сдан 

Ниже порогового 
Неудовлетвори-

тельно 
69 и менее 

Контрольные точки не вы-

полнены или не сдан экза-

мен 
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