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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 

 ИД-1ПК-1 

Организует ведение 

основных техно-ло- 

гических процессов 

производства био- 

технологической 

продукции для пи- 

щевой промышлен- 

ности 

перечень физиологиче- 

ски функциональных 

компонентов пищевого 

сырья; рекомендуемые 

суточные нормы потреб- 

ления основных пищевых 

веществ и физиологиче- 

ски функциональных 

компонентов пищевого 

сырья; сырье, материалы, 

полуфабрикаты, а также 

процессы производства 

функциональных продук- 

тов питания, формирую- 

щие их у них функцио- 

нальные свойства; мето- 

дологию принятия реше- 

ния о разработке техно- 

логии и производстве но- 

вого продукта функцио- 

нального питания. 

 навыками организации и 

проведения технологиче- 

ского процесса производства 

продуктов функционального 

питания из животного сырья 

с целью расширения ассор- 

тимента и максимального 

удовлетворения потреби- 

тельского спроса и актуаль- 

ных потребительских предо- 

чтений. 

  

 

ПК-1 

Способность к 

организации ве- 

дения техноло- 

гического про- 

цесса производ- 

ства биотехноло- 

гической про- 

дукции для пи- 

щевой промыш- 

ленности 

ИД-2ПК-1 

Производит расчеты 

для проектирования 

производства био- 

технологической 

продукции для пи- 

щевой промышлен- 

ности, технологиче- 

ских линий, цехов, 

отдельных участков 

организаций с ис- 

пользованием  си- 

стем автоматизиро- 

ванного проектиро- 

вания и программ- 

ного обеспечения, 

информационных 

технологий при со- 

здании  проектов 

вновь строящихся и 

реконструкции дей- 

ствующих организа- 

ций 

 

 

 

планировать и организовывать 

технологический процесс про- 

изводства продуктов функцио- 

нального питания из живот- 

ного сырья; составлять марки- 

ровку транспортной и потре- 

бительской тары 

продуктов функционального 

питания. 

 

 

 

 

 

 

 

Задания ЛР и ПР 

 

 

 

 

 

 

 

 

Экзамен 

 ИД-3ПК-1 
   



 Использует системы 

автоматизирован- 

ного проектирования 

и программного 

обеспечения, инфор- 

мационные техноло- 

гии для проектирова- 

ния  производств 

биотехнологической 

продукции для пи- 

щевой промышлен- 

ности, технологиче- 

ских линий, цехов, 

отдельных участков 
организаций 

     

 ИД-1ПК-2 нормативные и техниче- 

ские документы, устанав- 

ливающие требования к 

безопасности и качеству 

продуктов функциональ- 

ного питания, условиям 

их хранения, транспорти- 

рования, реализации; ме- 

тодологию идентифика- 

ции, оценки и подтвер- 

ждения соответствия 

продуктов функциональ- 

ного питания установлен- 

ным требованиям и заяв- 

ленным характеристикам 

 

 

 

 

 

 

участвует в разработке и внед- 

рении стандартов организации 

по контролю качества продук- 

тов функционального питания 

на основе принципов квали- 

метрии и методологии ком- 

плексной оценки качества 

продукции; пользуется норма- 

тивными документами, регла- 

ментирующими выпуск функ- 

циональных продуктов пита- 

ния; анализирует причины 

брака и предотвращать воз- 

можность его возникновения. 

навыками разработки меро- 

приятий по оценке качества 

продуктов функционального 

питания из животного сырья 

с целью оптимизации техно- 

логических процессов на 

всех его этапах. 

  

 Осуществляет внед-   

 рение систем управ-   

 ления качеством,   

 безопасностью и   

 прослеживаемостью   

 производства био-   

 технологической   

ПК-2 

Способность к 

управлению ка- 

чеством и про- 

слеживаемостью 

биотехнологиче- 

ской продукции 

для пищевой 

промышленно- 

сти при еѐ про- 

изводстве 

продукции для пи- 

щевой промышлен- 

ности в целях обес- 

печения требований 

технических регла- 

ментов к видам пи- 

щевой продукции 
ИД-2ПК-2 

Способен использо- 

вать методы кон- 

троля качества вы- 
полнения технологи- 

 

 

 

 

Задания ЛР и ПР 

 

 

 

 

 

Экзамен 

 ческих операций   

 производства био-   

 технологической   

 продукции для пи-   

 щевой  промышлен-   

 ности   

 ИД-3ПК-2   



 Контролирует  ос- 

новы технологии 

производства био- 

технологической 

продукции для пи- 

щевой  промышлен- 
ности 

     

 

 

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 перечня 

физиологически функциональ- 

ных компонентов пищевого сы- 

рья; рекомендуемых суточных 

норм потребления основных пи- 

щевых веществ и физиологически 

функциональных компонентов 

пищевого сырья; сырья, материа- 

лов, полуфабрикатов, а также 

процессов производства функци- 

ональных продуктов питания, 

формирующих их у них функцио- 

нальные свойства; методологии 

принятия решения о разработке 

технологии и производстве но- 

вого продукта функционального 
питания. 

Общие, но не структурированные 

знания перечня физиологически 

функциональных компонентов пи- 

щевого сырья; рекомендуемых су- 

точных норм потребления основных 

пищевых веществ и физиологически 

функциональных компонентов пи- 

щевого сырья; сырья, материалов, 

полуфабрикатов, а также процессов 

производства функциональных про- 

дуктов питания, формирующих их у 

них функциональные свойства; мето- 

дологии принятия решения о разра- 

ботке технологии и производстве но- 

вого продукта функционального пи- 

тания. 

Сформированные, но содержащие 

отдельные пробелы знания перечня 

физиологически функциональных 

компонентов пищевого сырья; реко- 

мендуемых суточных норм потребле- 

ния основных пищевых веществ и 

физиологически функциональных 

компонентов пищевого сырья; сырья, 

материалов, полуфабрикатов, а также 

процессов производства функцио- 

нальных продуктов питания, форми- 

рующих их у них функциональные 

свойства; методологии принятия ре- 

шения о разработке технологии и 

производстве нового продукта функ- 

ционального питания. 

Сформированные систематические 

знания перечня физиологически функ- 

циональных компонентов пищевого 

сырья; рекомендуемых суточных норм 

потребления основных пищевых ве- 

ществ и физиологически функцио- 

нальных компонентов пищевого сы- 

рья; сырья, материалов, полуфабрика- 

тов, а также процессов производства 

функциональных продуктов питания, 

формирующих их у них функциональ- 

ные свойства; методологии принятия 

решения о разработке технологии и 

производстве нового продукта функ- 

ционального питания. 

Наличие 

умений 

Частично освоенное умение пла- 

нировать и организовывать техно- 

логический процесс производства 

продуктов функционального пи- 

тания из животного сырья; со- 

ставлять маркировку т транспорт- 

ной и потребительской тары про- 

дуктов функционального питания 

В целом успешно, но не систематиче- 

ски осуществляемое умение плани- 

ровать и организовывать технологи- 

ческий процесс производства про- 

дуктов функционального питания из 

животного сырья; составлять марки- 

ровку транспортной и потребитель- 

ской тары продуктов функциональ- 

ного питания. 

В целом успешное, но содержащее 

отдельные пробелы умение планиро- 

вать и организовывать технологиче- 

ский процесс производства продук- 

тов функционального питания из жи- 

вотного сырья; составлять марки- 

ровку транспортной и потребитель- 

ской тары продуктов функциональ- 

ного питания 

Сформированное умение планировать 

и организовывать технологический 

процесс производства продуктов 

функционального питания из живот- 

ного сырья; 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. 

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. 

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. 

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. 

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 и практических работ 

Перечень лабораторных и практических работ, описание порядка выполнения и за- 

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

представлены в методических материалах по освоению дисциплины (модуля) и в электрон- 

ном курсе в ЭИОС МАУ. 

 

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. 

 

 

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 про- 

дукта согласно действующей в РФ технической документации. 
2. Какой компонент в составе пищевого продукта называется физиологи-чески 

функциональным. Приведите несколько примеров физиологически функ-циональных ком- 

понентов в составе сырья животного происхождения? 

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

щевого 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. 



 

ными? 

8. Какие продукты питания называют комбинированными и многокомпонент- 

 

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 

пищевых продуктов? 

12. В чем преимущество использования растительного сырья для изготовления 

комбинированных 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 пи- 

щевого 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 

(энпиты, 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? 

 

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

петенции ПК-1 

 

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 пи- 

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

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

рованных продуктов. 

9. Дайте определение лечебно-профилактического продукта. 

10. Дайте определение функциональным продуктам питания специализирован- 

ного назначения. 

 

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

петенции ПК-2 
 

 

ными? 

1. Какие продукты питания называют комбинированными и многокомпонент- 

 

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

щевого сырья для изготовления комбинированных продуктов питания? 

3. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнитель- 

ного пищевого сырья для изготовления комбинированных продуктов питания? 

4. Какие пищевые материалы используют для изготовления комбинированных 

пищевых продуктов? 

5. В чем преимущество использования растительного сырья для изготовления 

комбинированных пищевых продуктов? 

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

щевого сырья для изготовления лечебно-профилактических продуктов питания? 

7. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнитель- 

ного пищевого сырья для изготовления лечебно-профилактических продуктов питания? 

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

тических продуктов питания? 

9. Молочные функциональные продукты лечебно-профилактического действия 

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

продукты): механизм действия на организм человека. 

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

щевого сырья для изготовления функциональных продуктов питания специализированного 

назначения? 

11. Какое сырье животного происхождения используют в качестве дополнитель- 

ного пищевого сырья для изготовления функциональных продуктов питания специализи- 

рованного назначения? 

12. Какие пищевые материалы используют для изготовления функциональных 

продуктов питания специализированного назначения? 



МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«МУРМАНСКИЙ АРКТИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

(ФГАОУ ВО «МАУ») 

 

Кафедра «Технологии пищевых производств» 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №   

по курсу «Технология функциональных продуктов питания» 

для направления подготовки 19.03.01 Биотехнология профиль «Промышленная 

биотехнология» 

 

1. Дайте определение лечебно-профилактического продукта. 

2. Молочные функциональные продукты лечебно-профилактического действия (эн- 

питы, 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 ______________ 
 

 

 
Оценка Критерии оценки ответа на экзамене 

 

 

Отлично 

Обучающийся глубоко и прочно усвоил программный материал, исчерпывающе, 

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 пред- 

метной области, использует при ответе ссылки на материал специализированных 

источников, в том числе на Интернет-ресурсы. 

 

Хорошо 

Обучающийся твердо знает материал, грамотно и по существу излагает его, не 

допуская существенных неточностей в ответе на вопрос, владеет специальной 

терминологией на достаточном уровне; могут возникнуть затруднения при от- 

вете на уточняющие вопросы по рассматриваемой теме; в целом демонстрирует 
общую эрудицию в предметной области. 

 

Удовлетворительно 

Обучающийся имеет знания только основного материала, но не усвоил его дета- 

лей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки, плохо вла- 

деет специальной терминологией, допускает существенные ошибки при ответе, 
недостаточно ориентируется в источниках специализированных знаний. 

 

 

Неудовлетворительно 

Обучающийся не знает значительной части программного материала, допускает 

существенные ошибки, нарушения логической последовательности в изложении 

программного материала, не владеет специальной терминологией, не ориенти- 

руется в источниках специализированных знаний. 
Нет ответа на поставленный вопрос. 

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

лов, «3» - 10 баллов) и суммируется с баллами, набранными в ходе текущего контроля. 



Итоговая оценка по 

дисциплине (модулю) 

Суммарные баллы 

по дисциплине 

(модулю), в том 
числе 

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 

 


