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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  

средства 

промежуточной 

аттестации 
Знать Уметь Владеть 

ПК 2 Способен 

проводить сбор 

и обработку 

биологических 

материалов, в 

том числе ин-

терпретировать 

результаты био-

логического, 

физико-

химического и 

инструменталь-

ного 

ИД-9ПК2 

Проводит анализ 

качества пищевой 

продукции и ее про-

изводства  на соот-

ветствие требовани-

ям технических ре-

гламентов   каче-

ства, безопасности и 

прослеживаемости 

производства про-

дукции пищевой 

промышленности 

ИД-10ПК2 

Планирует и разра-

батывает системы 

управления каче-

ством, безопасно-

стью и прослежива-

емостью производ-

ства продукции пи-

щевой промышлен-

ности в целях обес-

печения требований 

технических регла-

ментов к видам пи-

щевой продукции 

виды, методы и формы 

контроля 

определять контролируемые 

показатели для биотехнологи-

ческой (пищевой) продукции 

навыками разработки про-

граммы производственного 

контроля, осуществлять 

приемочный контроль гото-

вой биотехнологической 

(пищевой) продукции. 

Задания ЛР, кон-

трольная работа в 

форме теста 

Результаты текуще-

го контроля 

 

  



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 

Фрагментарные знания видов, 

методов и форм контроля. 

Общие, но не структурированные 

знания видов, методов и форм кон-

троля. 

Сформированные, но содержащие 

отдельные пробелы знания видов, 

методов и форм контроля. 

Сформированные систематические 

знания видов, методов и форм кон-

троля. 

Наличие 

умений 

Частично освоенное умение 

определять контролируемые по-

казатели для биотехнологической 

(пищевой) продукции. 

В целом успешно, но не системати-

чески осуществляемое умение опре-

делять контролируемые показатели 

для биотехнологической (пищевой) 

продукции. 

В целом успешное, но содержащее 

отдельные пробелы умение опреде-

лять контролируемые показатели 

для биотехнологической (пищевой) 

продукции. 

Сформированное  умение определять 

контролируемые показатели для био-

технологической (пищевой) продук-

ции. 

Наличие  

навыков 

 (владение опытом) 

Фрагментарное применение 

навыков разработки программы 

производственного контроля, 

осуществления приемочного 

контроля готовой биотехнологи-

ческой (пищевой) продукции. 

В целом успешное, но не системати-

ческое применение навыков разра-

ботки программы производственно-

го контроля, осуществления прие-

мочного контроля готовой биотех-

нологической (пищевой) продукции. 

В целом успешное, но содержащее 

отдельные пробелы применение 

навыков разработки программы 

производственного контроля, осу-

ществления приемочного контроля 

готовой биотехнологической (пище-

вой) продукции. 

Успешное и систематическое приме-

нение навыков разработки программы 

производственного контроля, осу-

ществления приемочного контроля 

готовой биотехнологической (пище-

вой) продукции. 

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 установленно-

му диапазону 

Сформированность компетенций 

соответствует минимальным требо-

ваниям.  

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, 

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 МАУ. 

 

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, предъ-

являемых 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 ме-

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

МАУ. 

В ФОС включен типовой вариант контрольного задания.  

 

Типовой вариант контрольного задания:  

Разработать схему приемочного контроля биотехнологической (пищевой) продукции: 

«Колбаса вареная «Докторская» в натуральной оболочке» (ГОСТ 23670-2019 Изделия 

колбасные вареные мясные. Технические условия». 

 

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. 
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4. Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине (моду-

лю)  при проведении промежуточной аттестации в форме экзамена 

 

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 экзаме-

национного билета: 

 

Список экзаменационных вопросов 

 

1. Дайте определение понятия «качество пищевой продукции». 

2. Какие факторы влияют на качество пищевой продукции? 

3. Охарактеризуйте основные группы показателей качества пищевой продукции. 

4. Как принято классифицировать показатели качества пищевой продукции? 

5. Охарактеризуйте кратко методы оценки уровня качества пищевой продукции. 

6. Охарактеризуйте кратко методы статистического контроля и статистического регу-

лирования при осуществлении мероприятий производственного контроля. 

7. Перечислите основные виды производственного контроля. Кратко охарактеризуйте 

каждый. 

8. Охарактеризуйте основные формы производственного контроля. Кратко охаракте-

ризуйте каждую. 

9. Перечислите и охарактеризуйте арбитражные методы контроля показателей каче-

ства мяса и мясной продукции. 

10. Перечислите и охарактеризуйте стандартные методы контроля показателей каче-

ства мяса и мясной продукции. 

11. Перечислите и кратко охарактеризуйте экспресс-методы контроля показателей ка-

чества мяса и мясной продукции. 

12. Поясните, чем арбитражные методы исследования качества биотехнологической 

(пищевой) продукции отличаются от экспресс-методов? 

13. Перечислите основные методы контроля показателей качества рыбы и рыбной 

продукции (стандартные, арбитражные, экспресс). 

14. Перечислите и охарактеризуйте кратко методы контроля показателей безопасности 

пищевой продукции (на выбор – мясной, молочной или рыбной). 

15. Охарактеризуйте основные цели производственного контроля. 

16. Охарактеризуйте, какие задачи решает производственный контролем? 

17. Охарактеризуйте нормативную базу производственного контроля на предприятиях, 

производящих продукты питания. 

18. Охарактеризуйте цели и задачи входного контроля. 

19. Охарактеризуйте цели и задачи операционного контроля. 

20. Охарактеризуйте цели и задачи приемочного контроля. 

21. Составить схему входного контроля на малом предприятии, производящем хлеб 

«Бородинский». 

22. Составить схему входного контроля на малом предприятии, производящем батон 

«Нарезной». 

23. Составить схему входного контроля на малом предприятии, производящем консер-

вы «Свинина тушеная в собственном соку». 

24. Составить схему входного контроля на малом предприятии, производящем консер-

вы «Говядина тушеная в собственном соку». 

25. Составить схему входного контроля на малом предприятии, производящем консер-

вы «Сельдь атлантическая натуральная». 
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26. Составить схему входного контроля на малом предприятии, производящем консер-

вы «Скумбрия атлантическая натуральная с добавлением масла». 

27. Составить схему операционного контроля на малом предприятии, производящем 

«Скумбрию атлантическую филе подкопченную со специями» (операция – фасова-

ние в банку). 

28. Составить схему операционного контроля на малом предприятии, производящем 

«Скумбрию атлантическую филе слабосоленое с ароматом копчения» (операция – 

посол тузлучный). 

29. Составить схему операционного контроля на малом предприятии, производящем 

сельдь атлантическую крупную жирную слабосоленую (операция - разморажива-

ние сырья). 

30. Составить схему операционного контроля на малом предприятии, производящем 

сельдь атлантическую крупную жирную холодного копчения (операция – копче-

ние). 

31. Составить схему операционного контроля на малом предприятии, производящем 

мойву горячего копчения (операция –посол тузлучный полуфабриката). 

32. Составить схему операционного контроля на малом предприятии, производящем 

пресервы «Сельдь атлантическая филе-кусочки в ароматизированном масле» (опе-

рация – закатывание, тара – жестяная банка №3). 

33. Составить схему операционного контроля на малом предприятии, производящем 

пресервы «Сельдь атлантическая специального посола» (операция посол смешан-

ный). 

34. Составить схему операционного контроля на малом предприятии, производящем 

пресервы «Мойва жирная пряного посола» (операция – подготовка потребитель-

ской тары – жестяная банка №3). 

35. Составить схему операционного контроля на малом предприятии, производящем 

коптильную жидкость (операция дымогенерация). 

36. Составить схему приемочного контроля на малом предприятии, производящем 

колбасу вареную «Молочную» по ГОСТ. 

37. Составить схему приемочного контроля на малом предприятии, производящем 

сардельки «Свиные» по ГОСТ. 

38. Составить схему приемочного контроля на малом предприятии, производящем со-

сиски «Сливочные»по ГОСТ. 

39. Составить схему приемочного контроля на малом предприятии, производящем мо-

локо коровье пастеризованное жирностью 2,5 % по ГОСТ. 

40. Составить схему приемочного контроля на малом предприятии, производящем ке-

фир жирностью 1,5 % по ГОСТ. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7 

 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ 

«МУРМАНСКИЙ АРКТИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

(ФГАОУ ВО «МАУ») 

 

Кафедра «Микробиология и биохимия» 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № __ 

по курсу «Контроль качества на производстве биотехнологической продукции» 

для направления подготовки 06.03.01 «Биология» 

профиль «Биохимия» 

 

1. Поясните, чем арбитражные методы исследования качества биотехнологической (пище-

вой) продукции отличаются от экспресс-методов? 

2.  Составить схему приемочного контроля на малом предприятии, производящем сардельки  

«Свиные» по ГОСТ. 

 

Билет рассмотрен и утвержден на заседании кафедры МиБ  «__» _______ 20__ года, про-

токол № ___ 

 

Заведующий кафедрой МиБ                                                                              Е.В. Макаревич 

 

 

 

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

ставленным в таблице: 

Оценка Баллы Критерии оценки ответа на экзамене (пример) 

Отлично 20 

Обучающийся глубоко и прочно усвоил программный материал, исчер-

пывающе, последовательно, четко и логически стройно его излагает, 

умеет тесно увязывать теорию с практикой, не затрудняется  с ответом  

при видоизменении вопроса.  Владеет специальной терминологией, 

демонстрирует общую эрудицию в предметной области, использует при 

ответе ссылки на материал специализированных  источников, в том 

числе на Интернет-ресурсы. 

Хорошо 15 

Обучающийся твердо знает материал, грамотно и по существу излагает 

его, не допуская существенных неточностей в ответе на   вопрос, владе-

ет специальной терминологией на достаточном уровне; могут возник-

нуть затруднения при ответе на уточняющие вопросы по рассматривае-

мой теме; в целом демонстрирует общую эрудицию в предметной обла-

сти. 

Удовлетво-

рительно 
10 

Обучающийся имеет знания только основного материала, но не усвоил 

его деталей, допускает неточности, недостаточно правильные форму-

лировки, плохо владеет специальной терминологией, допускает суще-

ственные ошибки при ответе, недостаточно ориентируется в источни-

ках специализированных знаний. 

Неудовле-

творитель-

но 

Менее 10 

Обучающийся не знает значительной части программного материала, 

допускает существенные ошибки, нарушения логической последова-

тельности в изложении программного материала, не владеет специаль-

ной терминологией, не ориентируется в источниках специализирован-

ных 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 кон-

троля:  
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Итоговая оценка по 

дисциплине (модулю) 

Суммарные баллы 

по дисциплине 

(модулю), в том 

числе 
1
 

Критерии оценивания  

 

Отлично 91 - 100 
Выполнены все контрольные точки текущего контроля 

на высоком уровне. Экзамен сдан  

Хорошо 81-90 
Выполнены все контрольные точки текущего контроля. 

Экзамен сдан 

Удовлетворительно 70- 80 
Контрольные точки выполнены в неполном объеме. Эк-

замен сдан 

Неудовлетворительно 69 и менее Контрольные точки не выполнены или не сдан экзамен 

 

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

циплине (модулю) в рамках внутренней и внешней независимой оценки качества об-

разования   

 

ФОС содержит вопросы и задания для оценивания знаний, умений и навыков, де-

монстрирующих уровень сформированности компетенций и индикаторов их достижения в 

процессе освоения дисциплины (модуля). 

Комплект заданий разработан таким образом, чтобы осуществить процедуру оцен-

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

менной форме. 

Содержание комплекта заданий включает: тестовые вопросы и тестовые задания. 

 

Комплект заданий диагностической работы  

ПК 2: Способен проводить сбор и обработку биологических материалов, в том числе интер-

претировать результаты биологического, физико-химического и инструментального 

1 Тестовый вопрос: Контроль массовой доли жира в сельди атлантической мороже-

ной при производстве рыбных пресервов относится к контролю: 

Ответ: а) операционному при посоле рыбы; б) входному контролю в случае подо-

зрения в фальсификации сопровождающих партию сырья документов; в) прие-

мочному контролю; г) операционному – на операции фасование в потребитель-

скую упаковку под вакуумом. 

Тестовое задание: Составить схему операционного контроля на малом предприя-

тии, производящем пресервы «Сельдь атлантическая специального посола» (опе-

рация посол смешанный). 

2 Тестовый вопрос: Контроль массовой доли соли в мойве холодного копчения  при 

производстве копченой продукции относится к контролю: 

Ответ: а) операционному при посоле рыбы; б) входному контролю в случае подо-

зрения в фальсификации сопровождающих партию сырья документов; в) прие-

мочному контролю; г) операционному – на операции копчение. 

Тестовое задание: Составить схему операционного контроля на малом предприя-

тии, производящем пресервы «Мойва жирная пряного посола» (операция – подго-

товка потребительской тары – жестяная банка №3). 

3 Тестовый вопрос: Контроль органолептических показателей сосисок «Доктор-

ских» при производстве вареных колбасных изделий относится к контролю: 

Ответ: а) операционному при посоле мясного сырья; б) входному контролю в слу-

чае подозрения в фальсификации сопровождающих партию сырья документов; в) 

приемочному контролю; г) операционному – на операции размещение полуфабри-

ката на носители варочной камеры. 

                                                           
1 Баллы соответствуют технологической карте 
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Тестовое задание: Составить схему операционного контроля на малом предприя-

тии, производящем коптильную жидкость (операция дымогенерация). 

4 Тестовый вопрос: Контроль массовой доли влаги в замороженных мясных полу-

фабрикатах «Пельмени из четырех видов мяса» при производстве мясных полу-

фабрикатов относится к контролю: 

Ответ: а) операционному при замораживании полуфабрикатов; б) входному кон-

тролю в случае подозрения в фальсификации сопровождающих партию сырья до-

кументов; в) приемочному контролю; г) операционному – на операции фасование 

в потребительскую упаковку.                                  

Тестовое задание: Составить схему приемочного контроля на малом предприятии, 

производящем колбасу вареную «Молочную» по ГОСТ. 

5 Тестовый вопрос:  Контроль массовой доли спирта в пиве «Балтика № 7» при про-

изводстве пива относится к контролю: 

Ответ: а) операционному при фасовании пива в потребительскую упаковку (алю-

миниевую банку); б) входному контролю в случае подозрения в фальсификации 

сопровождающих партию сырья документов; в) приемочному контролю; г) опера-

ционному – на операции варка сусла. 

Тестовое задание: Составить схему приемочного контроля на малом предприятии, 

производящем сардельки «Свиные» по ГОСТ. 

 

 


