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

 

Код и наиме-

нование 

компетен-

ции 
 

Код и наименование 

индикатора(ов) до-

стижения  

компетенции 

Результаты обучения по дисциплине (модулю) 
 

Оценочные сред-

ства текущего 

контроля 

 

Оценочные 

средства 

промежуточ-

ной аттеста-

ции 

Знать 

 

Уметь 

 

Владеть 

ПК-2 Управ-

ление каче-

ством, без-

опасностью и 

прослеживае-

мостью 

производства 

продуктов 

питания из 

водных био-

ресурсов и 

объектов 

аквакультуры 

ИД-1 ПК-2 

Участвует в разра-

ботке и реализации 

политики организа-

ции в области управ-

ления качеством, без-

опасностью и просле-

живаемостью произ-

водства продукции. 

ИД-2 ПК-2 

Осуществляет кон-

троль соблюдения 

требований по обес-

печению качества, 

безопасности и про-

слеживаемости про-

изводственных про-

цессов, готовой про-

дукции на всех эта-

пах ее производства. 

 Теоретические основы 

структурообразования и пове-

дения пищевых масс и материа-

лов в ходе технологической об-

работки; 

– Классификацию основ-

ных структурно-механических 

свойств пищевых материалов; 

– Методы и приборы для 

определения структурно-меха-

нических характеристик пище-

вого сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции; 

– Методы расчетов ре-

зультатов измерений, построе-

ние зависимостей структурно-

механических характеристик от 

технологических параметров;  

– Основные направления 

в области оптимизации, кон-

троля и управления технологи-

ческими процессами, обеспечи-

вающими получение продукции 

высокого качества; 

– Определять 

структурно-механиче-

ские свойства пищевого 

сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции; 

– Проводить ана-

лиз характера изменения 

структурно-механиче-

ских свойств пищевых 

масс в холоде техноло-

гической обработки и 

давать и рекомендации 

по их регулированию; 

– Составлять 

схемы оптимизации тех-

нологических процессов 

для получения продук-

тов высокого качества 

– навыками со-

ставления механических 

моделей для реальных 

пищевых продуктов; 

– навыками поль-

зования методами и при-

борной техникой изме-

рения структурно-меха-

нических характеристик 

пищевых масс; 

– навыками ана-

лиза влияния технологи-

ческих факторов на ха-

рактер измерения струк-

турно-механических 

свойств сырья, полуфаб-

рикатов и продукции; 

- комплект заданий 

для выполнения ла-

бораторных работ; 

- типовые задания 

по вариантам для 

выполнения кон-

трольной работы 

 

Результаты 

текущего кон-

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

Показатели 

оценивания 

компетенций 

(индикаторов  

их достижения) 

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

Ниже порогового 

(«неудовлетворительно») 
Пороговый 

(«удовлетворительно») 
Продвинутый 

(«хорошо») 
Высокий 

(«отлично») 

Полнота 

знаний 

Уровень знаний ниже минималь-

ных требований.  

Имели место грубые ошибки. 

Минимально допустимый уровень 

знаний.  

Допущены не грубые ошибки. 

Уровень знаний в объёме, соответ-

ствующем программе подготовки.  

Допущены некоторые погрешности.  

Уровень знаний в объёме, соответ-

ствующем программе подготовки. 

Наличие 

умений 

При выполнении стандартных за-

даний не продемонстрированы 

основные умения.  

Имели место грубые ошибки. 

Продемонстрированы основные уме-

ния.  

Выполнены типовые задания с не 

грубыми ошибками.  

Выполнены все задания, но не в пол-

ном объеме (отсутствуют пояснения, 

неполные выводы) 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные задания с 

некоторыми погрешностями. Выпол-

нены все задания в полном объёме, 

но некоторые с недочетами. 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные и дополни-

тельные задания без ошибок и по-

грешностей.  

Задания выполнены в полном объеме 

без недочетов. 

Наличие  

навыков 

 (владение опытом) 

При выполнении стандартных за-

даний не продемонстрированы 

базовые навыки.  

Имели место грубые ошибки. 

Имеется минимальный набор навы-

ков для выполнения стандартных за-

даний с некоторыми недочетами. 

Продемонстрированы базовые 

навыки при выполнении стандарт-

ных заданий с некоторыми недоче-

тами. 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные и дополни-

тельные задания без ошибок и по-

грешностей.  

Продемонстрирован творческий под-

ход к решению нестандартных задач. 

Характеристика сфор-

мированности компе-

тенции 

Компетенции фактически не 

сформированы.  

Имеющихся знаний, умений, 

навыков недостаточно для реше-

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 пол-

ностью соответствует требованиям.  

Имеющихся знаний, умений, навыков 

в полной мере достаточно для реше-

ния сложных, в том числе нестандарт-

ных, профессиональных задач. 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов 

согласно установленному диапазону 
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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 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.  

Вариант №1.  

Рассчитайте модуль упругости Юнга при резонансной частоте (n=47) для кубиче-

ского образца картофеля. Необходимые данные принимаются согласно заданному вари-

анту.  

Адгеиометры и трибеметры. Основные понятия и определения. 

Реологические механические модели. 

Вариант №2  

Рассчитайте эффективную вязкость, скорость сдвига и напряжение сдвига при глу-

бине погружения воспринимающего цилиндра в рабочем зазоре ротационного вискози-

метра равной 0,0125 м. Тип воспринимающего элемента колокол, момент сопротивления на 

воспринимающем цилиндре равен 7,7•10-5 Н•м; ω-угловая скорость вращения наружного 

цилиндра (0,0082 с-1). Оставшиеся, требуемые для расчета данные принимаются согласно 

заданному варианту. 

Реометры одномерного сдвигового течения. 

Методы измерения сил трения скольжения. 

Вариант №3. 

Рассчитайте модуль упругости Юнга при резонансной частоте (n=50) для цилиндри-

ческого образца картофеля. Необходимые данные принимаются согласно заданному вари-

анту.  

Роль адгезии и трения в процессах пищевых производств. 

Инструментальное определение твердости. Понятия микротвердость и макротвер-

дость. 

Вариант №4  
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Рассчитайте эффективную вязкость, скорость сдвига и напряжение сдвига при глу-

бине погружения воспринимающего цилиндра в рабочем зазоре ротационного вискози-

метра равной 0,0025 м. Тип воспринимающего элемента конус-конус, момент сопротивле-

ния на воспринимающем цилиндре равен 15,4•10-5 Н•м; ω-угловая скорость вращения 

наружного цилиндра (0,05 с-1). Оставшиеся, требуемые для расчета данные принимаются 

согласно заданному варианту. 

 Формы воспринимающего элемента (ротора). 

Классификация вискозиметров. 

Вариант №5.  

Рассчитайте модуль упругости Юнга при резонансной частоте (n=10) для цилиндри-

ческого образца яблока. Необходимые данные принимаются согласно заданному варианту.  

Одномерное стационарное сдвиговое течение. 

 Адгезионные и фрикционные характеристики продуктов. 

 

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 обучения по дисциплине (мо-

дулю) при проведении промежуточной аттестации  

Критерии и шкала оценивания результатов освоения дисциплины (модуля) с заче-

том с оценкой 

Если обучающийся набрал зачетное количество баллов согласно установленному 

диапазону по дисциплине (модулю), то он считается аттестованным с оценкой согласно 

шкале баллов для определения итоговой оценки: 

 
Оценка Баллы  Критерии оценивания  

Отлично 91 - 100 
Набрано зачетное количество баллов согласно 

установленному диапазону 

Хорошо 81 - 90 
Набрано зачетное количество баллов согласно 

установленному диапазону 

Удовлетворительно 60 - 80 
Набрано зачетное количество баллов согласно 

установленному диапазону 

Неудовлетворительно менее 60 
Зачетное количество согласно установленному 

диапазону баллов не набрано 

 

5. Задания диагностической работы для оценки результатов обучения по дис-

циплине (модулю) в рамках внутренней независимой оценки качества образования   

ФОС содержит задания для оценивания знаний, умений и навыков, демонстрирую-

щих уровень сформированности компетенций и индикаторов их достижения в процессе 

освоения дисциплины (модуля). 
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Комплект заданий разработан таким образом, чтобы осуществить процедуру оценки 

каждой компетенции, формируемых дисциплиной (модулем), у обучающегося в письмен-

ной форме. 

Содержание комплекта заданий включает: тестовые задания. 

 

Комплект заданий диагностической работы  

 

ПК-2 Управление качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продук-

ции общественного питания, включая продукцию массового изготовления и специализи-

рованные пищевые продукты 

1 Какие тела являются «гуковскими»? 

+ слиток металла 

- желе 

- паштет 

- мороженое 

2 Что такое «прочность»? 

- способность к релаксации 

- способность к истечению 

+ сопротивление тела действию внешних сил 

- прилипание к поверхности 

3  Что такое «упругость»? 

+ способность к релаксации 

- способность к истечению 

- сопротивление тела действию внешних сил 

- прилипание к поверхности 

4  Какие показатели качества пищевого продукта не являются реологическими? 

- вязкость 

- пластичность 

- прочность 

+ кислотность 

5 Какие жидкости не относятся к ньютоновским? 

- вино 

- молоко 

+ кефир 

- 5 %-ый раствор поваренной соли 

6 Какие параметры при измерении вязкости могут повлиять на результат? 

+ температура окружающей среды 

- освещённость окружающей среды 

- масса образца 

- возраст исследователя 

7 Реограммы какой жидкости проходят через начало координат? 

+ раствор гидрокарбоната натрия 

- 30%-ные сливки 

- сметана 

- растительное масло 

8 Принцип измерения в вискозиметре капиллярном стеклянном типа БПЖ-4? 

+ время истечения фиксированного объёма жидкости 

- температура фиксированного объёма жидкости 

- плотность жидкости 

- скорость вращения поршня вискозиметра 

9 Для каких масс не используется ротационный вискозиметр 

- хлебопекарного теста 
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+ альгината натрия 

- сливочной помадки 

- рыбного фарша 

10 Для расчёта каких видов транспортного перемещения грузов не используется ха-

рактеристика «коэффициент трения»? 

- желоба 

- спускные трубы 

- роликовые конвейеры 

+ тельферы 
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