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

 

Код и 

наименование 

компетенции 
 

Код и 

наименование 

индикатора(ов) 

достижения  

компетенции 

Результаты обучения по дисциплине (модулю) 
 

Оценочные средства 

текущего контроля 

 

Оценочные 

средства 

промежуточной 

аттестации 
Знать 

 

Уметь 

 

Владеть 

ПК-2 

Управление 

качеством, 

безопасностью 

и 

прослеживаемо

стью 

производства 

продуктов 

питания из 

водных 

биоресурсов и 

объектов 

аквакультуры 

ИД-1 ПК-2 

Участвует в 

разработке и 

реализации 

политики 

организации в 

области 

управления 

качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемость

ю производства 

продукции. 

ИД-2 ПК-2 

Осуществляет 

контроль 

соблюдения 

требований по 

обеспечению 

качества, 

безопасности и 

прослеживаемости 

 Теоретическ

ие основы 

структурообразован

ия и поведения 

пищевых масс и 

материалов в ходе 

технологической 

обработки; 

–

 Классифика

цию основных 

структурно-

механических 

свойств пищевых 

материалов; 

– Методы и 

приборы для 

определения 

структурно-

механических 

характеристик 

пищевого сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции; 

– Методы 

расчетов 

– Определять 

структурно-механические 

свойства пищевого сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции; 

– Проводить анализ 

характера изменения 

структурно-механических 

свойств пищевых масс в 

холоде технологической 

обработки и давать и 

рекомендации по их 

регулированию; 

– Составлять схемы 

оптимизации 

технологических процессов 

для получения продуктов 

высокого качества; 

 

– навыками 

составления 

механических моделей 

для реальных пищевых 

продуктов; 

– навыками 

пользования методами и 

приборной техникой 

измерения структурно-

механических 

характеристик пищевых 

масс; 

– навыками 

анализа влияния 

технологических 

факторов на характер 

измерения структурно-

механических свойств 

сырья, полуфабрикатов 

и продукции; 

- комплект заданий для 

выполнения 

лабораторных работ; 

- типовые задания по 

вариантам для 

выполнения 

контрольной работы 

 

Результаты 

текущего 

контроля 
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производственных 

процессов, 

готовой 

продукции на всех 

этапах ее 

производства. 

результатов 

измерений, 

построение 

зависимостей 

структурно-

механических 

характеристик от 

технологических 

параметров;  

– Основные 

направления в 

области 

оптимизации, 

контроля и 

управления 

технологическими 

процессами, 

обеспечивающими 

получение 

продукции 

высокого качества; 
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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 

минимальных требований.  

Имели место грубые ошибки. 

Минимально допустимый уровень 

знаний.  

Допущены не грубые ошибки. 

Уровень знаний в объёме, 

соответствующем программе 

подготовки.  

Допущены некоторые погрешности.  

Уровень знаний в объёме, 

соответствующем программе 

подготовки. 

Наличие 

умений 

При выполнении стандартных 

заданий не продемонстрированы 

основные умения.  

Имели место грубые ошибки. 

Продемонстрированы основные 

умения.  

Выполнены типовые задания с не 

грубыми ошибками.  

Выполнены все задания, но не в 

полном объеме (отсутствуют 

пояснения, неполные выводы) 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные задания с 

некоторыми погрешностями. 

Выполнены все задания в полном 

объёме, но некоторые с недочетами. 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные и 

дополнительные задания без ошибок и 

погрешностей.  

Задания выполнены в полном объеме 

без недочетов. 

Наличие  

навыков 

 (владение опытом) 

При выполнении стандартных 

заданий не продемонстрированы 

базовые навыки.  

Имели место грубые ошибки. 

Имеется минимальный набор 

навыков для выполнения 

стандартных заданий с некоторыми 

недочетами. 

Продемонстрированы базовые 

навыки при выполнении 

стандартных заданий с некоторыми 

недочетами. 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные и 

дополнительные задания без ошибок и 

погрешностей.  

Продемонстрирован творческий 

подход к решению нестандартных 

задач. 

Характеристика 

сформированности 

компетенции 

Компетенции фактически не 

сформированы.  

Имеющихся знаний, умений, 

навыков недостаточно для 

решения практических 

(профессиональных) задач.  

 

ИЛИ 

Зачетное количество баллов не 

набрано согласно 

установленному диапазону 

Сформированность компетенций 

соответствует минимальным 

требованиям.  

Имеющихся знаний, умений, 

навыков 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, 

навыков достаточно для решения 

стандартных профессиональных 

задач. 

 

 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов 

согласно установленному диапазону 

Сформированность компетенций 

полностью соответствует 

требованиям.  

Имеющихся знаний, умений, навыков 

в полной мере достаточно для 

решения сложных, в том числе 

нестандартных, 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, 

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

методических материалах по освоению дисциплины (модуля) и в электронном курсе в 

ЭИОС МГТУ. 

 

Оценка/баллы Критерии оценивания 

Отлично Задание выполнено полностью и правильно. Отчет по 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 

верном 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. 

Неудовлетворительно Задание выполнено со значительным количеством ошибок на низком уровне. 

Многие требования, предъявляемые к заданию, не выполнены. 

ИЛИ 

Задание не выполнено. 

 

3.2 Критерии и шкала оценивания контрольной работы  

 

Перечень контрольных заданий, рекомендации по выполнению представлены в 

методических 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 кубического 

образца картофеля. Необходимые данные принимаются согласно заданному варианту.  

Адгеиометры и трибеметры. Основные понятия и определения. 

         Реологические механические модели. 

Вариант №2  

Рассчитайте эффективную вязкость, скорость сдвига и напряжение сдвига при глубине 

погружения воспринимающего цилиндра в рабочем зазоре ротационного вискозиметра 

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 цилиндрического 

образца картофеля. Необходимые данные принимаются согласно заданному варианту.  

Роль адгезии и трения в процессах пищевых производств. 
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Инструментальное определение твердости. Понятия микротвердость и макротвердость. 

Вариант №4  

Рассчитайте эффективную вязкость, скорость сдвига и напряжение сдвига при глубине 

погружения воспринимающего цилиндра в рабочем зазоре ротационного вискозиметра 

равной 0,0025 м. Тип воспринимающего элемента конус-конус, момент сопротивления 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 цилиндрического 

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 

правильную последовательность рассуждений. 

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

недочетов, 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 

(модулю)  при проведении промежуточной аттестации  

 

Критерии и шкала оценивания результатов освоения дисциплины (модуля)  с 

зачетом с оценкой 

Если обучающийся набрал зачетное количество баллов согласно установленному 

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 
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Неудовлетворительно менее 60 
Зачетное количество согласно установленному 

диапазону баллов не набрано 

 

 

5. Задания диагностической работы для оценки результатов обучения по 

дисциплине (модулю) в рамках внутренней независимой оценки качества 

образования   

ФОС содержит задания для оценивания знаний, умений и навыков, 

демонстрирующих уровень сформированности компетенций и индикаторов их достижения 

в процессе освоения дисциплины (модуля). 

Комплект заданий разработан таким образом, чтобы осуществить процедуру оценки 

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

письменной форме. 

Содержание комплекта заданий включает: практико-ориентированные задания. 

 

 

Комплект заданий диагностической работы  

 
ПК-2 Управление качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства 

продукции общественного питания, включая продукцию массового изготовления и 

специализированные пищевые продукты 

1 Назовите, какие приборы используют для измерения поверхностных свойств 

продуктов. 

 

2 Дайте основные понятия вязкости. Укажите чем отличается ньютоновские 

жидкости от неньютоновских. 

 

3  Назовите, какие приборы используют для измерения структурно-механических 

свойств продуктов. 

 

4  Назовите, что собой представляет предельное напряжение сдвига и методику 

его определения 

 

5 Назовите, что собой представляет микро и макротвердость. и что такое 

число пенетрации. 

 

6 Опишите влияние технологических факторов на структурно-механические 

свойства пищевых материалов 

 

7 Перечислите, какие методы и приборы используются для измерения 

адгезионных характеристик. 

 

8 Назовите, методы определения консистенции и реологических характеристик 

материалов в основе комплексного нагружения. 

 

9 Перечислите способы измерения адгезионной прочночти. 

 

10 2Назовите, как влияет внесение стабилизирующих добавок на консистенцию 

фаршей. 
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