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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Цель изучения дисциплины состоит в формировании у сту­

дентов знаний и умений в решении профессиональных задач по органи­
зации и эффективному осуществлению входного контроля качества 
сырья, производственного контроля полуфабрикатов, параметров техно­
логических процессов и качества готовой продукции в области производ­
ственно-технологической и организационно-управленческой деятельно­
сти.

1.2. Задачи дисциплины: формирование теоретических знаний и 
практических навыков осуществления технохимического контроля и 
управления качеством продукции в производственной практике мясопе­
рерабатывающих и молокоперерабатывающих предприятий, при получе­
нии, хранении и реализации продуктов с высоким качеством, пищевой 
и биологической ценностью, безвредных для здоровья человека и на 
основе действующих нормативно-технических документов с соблюдени­
ем норм и правил производственно-технологического и санитарно­
гигиенического обеспечения.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

(ОПОП)

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина

Дисциплина «Техно-химический контроль и управление качеством 
в отрасли» относится к циклу базовых дисциплин студента (Б1.В.11), по 
направлению подготовки «Продукты питания животного происхождения». 

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП__________
Наименование предше­
ствующих дисциплин, 
практик на которых ба­
зируется данная дисци­
плина (модуль)

1. М етоды и приборы исследования сырья и готовой про­
дукции

2. Стандартизация и сертификация продукции
4. Общ ая технология отрасли
5. Общ ая микробиология и микробиология
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Требования к предвари­
тельной подготовке обу­
чающихся

знат ь:
требования стандартов к качеству сырья и продукции 

мясной отрасли:
принципы, методы и способы контроля и управления 

качеством;
формы метрологического обеспечения и системы контроля 

качества мяса и мясопродуктов, молока и молочных про­
дуктов.
принципы организации технохимического контроля.
ум ет ь:
определять показатели качества продуктов и производств;
анализировать причины брака и вы пуска продукции низко­

го качества;
навы ки разработки мероприятий по предупреж дению  

брака, организации технохимического контроля качеством 
на предприятии. 
владет ь:
методологией управления качеством;
методами организации производственного контроля в 

мясной и м олочной отрасли.

Дисциплина является предшествующей для таких дисциплин как, осно­
вы разработки и внедрения новых видов мясных продуктов, основы раз­
работки и внедрения новых видов молочных продуктов, биотехнология 
колбасного производства, биотехнология молочных продуктов, частные 
технологии в мясоперерабатывающей отрасли, частные технологии в 
частные технологии в молокоперерабатывающей отрасли.

III. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИС-
ЦИПЛ]ННЫ, СООТВЕТСТВУЮЩИЕ Ф<ЭРМИРУЕМЫМ КОМПЕТЕНЦИЯМ
Коды

компе­
тенций

Формулировка компетенции Планируемые результаты обучения по 
дисциплине

ОПК-3 способностью  осущ ествлять тех ­
нологический контроль качества 
готовой продукции

Знать: виды и методы контроля
Уметь: уметь осущ ествлять технологиче­

ский контроль готовой продукции

Владеть: принципами организации на 
предприятиях работ по проведению  кон­
троля качества готовой продукции

ПК-5 способностью  организовывать 
входной контроль качества сырья 
и вспомогательных материалов, 
производственный контроль по­
луфабрикатов, параметров техно­
логических процессов и контроль 
качества готовой продукции

Знать: основные точки контроля
Уметь: уметь осущ ествлять технологиче­

ский контроль основного и вспом огатель­
ного сырья
Владеть: принципами организации 

входного контроля качества сырья и 
вспомогательных материалов, производ­
ственного контроля полуфабрикатов, па­
раметров технологических процессов и 
контроль качества готовой продукции

ПК-6 способностью  обрабаты вать теку­
щ ую производственную  инф орм а­
цию, анализировать полученные 
данны е и использовать их в 
управлении качеством продукции

Знать: основные формы учета инф орма­
ции
Уметь: обрабаты вать текущ ую  производ­
ственную  информацию
Владеть: способностью  анализировать 
полученные данные и использовать их в 
управлении качеством продукции
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IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ УЧЕБНОЙ 
РАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения
Вид работы Объем учебной 

работы, час
Формы обучения (вносятся данные по реализуемым ф ор­
мам) Очная

Семестр (курс) изучения дисциплины 6
О бщ ая трудоемкость, всего, час 
зачетные единицы

180/5

Контактная работа обучающихся с преподавателем
Аудиторные занятия (всего) 72
В том  числе:
Лекции 36
Л абораторны е занятия
П рактические занятия 36
Иные виды работ  в соответствии с учебным планом (учебная 
практика) -

Контроль
16

Внеаудиторная работа (всего)
В том  числе:
Контроль самостоятельной работы  (на 1 подгруппу в форме 
компью терного тестирования) -*

К онсультации согласно графику кафедры (еж енедельно 1ч -  для 
студентов очной формы обучения х нед.) 6
Иные виды работ  в соответствии с учебным планом (курсо­
вая работ а, РГ З и др.) -

Промежуточная аттестация 10
В том  числе:
Зачет -
Э кзам ен (на 1 группу) 8
К онсультация предэкзаменационная (на 1 группу) 2

Самостоятельная работа обучающихся 92

Самостоятельная работа обучающихся (всего) 92
в том  числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционного м атери­
ала (60%  от объема лекций) 8

Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно- практи­
ческим занятиям  (60%  от объема аудиторных занятий) 33
Работа над темами (вопросами), вы несенны ми на самостоятель­
ное изучение 19

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий 10
П одготовка к экзамену 22

П римечание:*осущ ествляется на аудиторных занятиях
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4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения

Наименование модулей и разделов дисци­
плины

Объемы видов учебной работы по формам обучения, час

Очная форма обучения

В
се

го

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
ат

ор
ны

е
за

ня
ти

я

П
ра

кт
ич

ес
ки

е
за

ня
ти

я

В
не

ау
ди

то
рн

ая
 

ра
бо

та
 и

 п
р.

ат
т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

1 2 3 4 5 6 7
Модуль 1. «Основные понятия, цели 

задачи курса» 69 18 18 3 30

1. Производственный контроль на предприятии. 
Задачи техно-химического контроля.

2 9 9 8

К
он

су
ль

т
ац

ии 12

2 . Санитарно-ветеринарная служба предприя­
тий. Требования к оснащению лабораторий

31 9 8
14

Итоговое занятие по модулю 1 6 - - 2 4
Модуль 2. «Организация и проведение тех­
нохимического контроля в мясной и мо­
лочной промышленности»

69
18 18 3 30

1. Органолептический анализ мясной и молоч­
ной продукции. Определение качества

18 6
6

К
он

су
ль

т
ац

ии

6

2. Физико-химические анализы мясной и мо­
лочной продукции. Определение качества 16 6 4 6

3. Микробиологические анализы мясной и мо­
лочной продукции. Определение качества 2 6 6 4 16

Итоговое занятие по модулю 2 6 - 4 2

Подготовка индивидуальных заданий 10 - - - 10

Экзамен 2 2 - - - 8+2 22
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4.3 Структура и содержание дисциплины по формам обучения
Наименование модулей и разделов дисциплины Объемы видов учебной работы по формам обу­

чения, час

Очная форма обучения

В
се

го

Л
ек

ци
и

Л
аб

ор
ат

ор
­

ны
е 

за
ня

ти
я

пр
ак

т.
 з

ан
я­

ти
я

Вн
еа

уд
ит

.
ра

бо
та

С
ам

ос
т.

 р
а­

бо
та

1 2 3 4 5 6 7

Модуль 1. «Основные понятия, цели задачи 
курса»

69 18 18 3 30

1. Производственный контроль на предприятии. За­
дачи техно-химического контроля. 29 9 8

К
он

су
ль

т
ац

ии

12

1.1. Основы производственного контроля
9 3 2 4

1.2. Виды контроля. Модели для оценки качества про­
дуктов на основе характеристических показателей 11 3 4 4

1.3. Основные задачи производственного контроля
11 3 2 4

2. Санитарно-ветеринарная служба предприятий. 
Требования к оснащению лабораторий 31 9 8 14

2.1. Устройство и оснащение производственной лаборато­
рии

9 3 2 4

2.2. Функции и структура производственной лабора­
тории 5 3 2 -

2.3. Современные методы определения состава и 
свойств пищевых продуктов

13 3 4
6

Итоговое занятие по модулю 1 6 - - 2 4
Модуль 2. «Организация и проведение технохимиче­
ского контроля в мясной и молочной промыш­
ленности»

69 18 18 3 30

1. Органолептический анализ мясной и молочной 
продукции. Определение качества 18 6 6

К
он

су
ль

т
ац

ии

6
1.1 Субъективные и объективные подходы к органолеп­
тическому анализу.

6 2 2 2

1.2. Научные подходя к организации сенсорных методов 
анализа

12 4 4 4

2. Физико-химические анализы мясной и молочной 
продукции. Определение качества. 16 6 4 6

2.1. Общие принципы физико-химических исследова­
ний. Микробиологические критерии безопасности пи­
щевых продуктов.

16 6 4 6

3. Микробиологические анализы мясной и молочной 
продукции. Определение качеств. 26 6 4 16

3.1. Методы микробиологического контроля. Формы от­
четности 14 4

2 8

3.2. Контроль санитарного состояния производства
12 2

2 8

Итоговое занятие по модулю 2 6 - 4 2
Подготовка индивидуального задания 10 - - - 10

Экзамен 22 - - 8+2 22
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V. ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕ­
НИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 
ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые 
компетенции (дневная форма обучения)________________
№
п/п

Н аим енование рейтингов, 
модулей и блоков

<и
a  S х 9 S * О* кО 3
О я

Объем учебной работы
О

§
Dоп>>

аю
О

Ккигикч

чXнчXей
со

Рц
ОюейЧ

к к и о кк 
X  
Xи „ей  ̂о X нн ейI—| се

К со 
сх Яг \ ^о н Xч
ей
g
д а

аЗ
ёюейЛ
Н
О
О
Sей

О

Форма кон­
троля знаний чейЮ

ОюнокXXчо
.м .

ою
ёкXXчо

Всего по дисциплине ОПК-3
ПК-5 180 32 32 16 96 экзамен 51 100

/. Входной рей т и н г Устный опрос 5

II. Рубеж ны й рейт инг Сумма баллов 
за модули

30 60

Модуль 1. «Основные понятия, цели 
задачи курса»________________________

ОПК-3
ПК-5
ПК-6

15 30
61 18 18 30

2.

1. Производственный контроль на пред­
приятии. Задачи техно-химического 

__контроля.__________________________
29 12

Защита прак­
тических ра­
бот

Санитарно-ветеринарная служба 
предприятий. Требования к оснаще­
нию лабораторий

31 14

И тоговы й контроль знаний по 
темам  модуля 1.

Защита прак­
тических ра­
бот, задачи, 
индивидуаль-

Модуль 2. Организация и проведе­
ние технохимического контроля в 
мясной и молочной промышленно-

ОПК-3
ПК-5
ПК-6

15
30

69 18 18 30

1. Органолептический анализ мясной и 
молочной продукции. Определение 
качества

2.

3.

18

Физико-химические анализы мясной 
и молочной продукции. Определение 
качества

16

Защита прак­
тических ра­

бот

Микробиологические анализы мяс­
ной и молочной продукции. Опреде­
ление качества 26 16

И тоговы й контроль знаний по 
темам  модуля 2.

Защита прак­
тических ра­
бот, задачи, 
индивидуаль-

III. Творческий рейт инг
10

10
Учестие в кон­
ференциях

IV. Выходной рейт инг 4 16
экзамен 15 30

ПК-6

1

3

9 8

9 8

46 2

3
с_ти»

6 6 6

6 4 6

6 4

6 4 2

5 5

ба
лл

ов
 (

m
ax

)
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5.2. Оценка знаний студента
5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний

единых требованиях к контролю и оценке результатов обучения: Методич- 
ские рекомендации по практическому применению модульно-рейтинговой 
системы обучения».

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых бал­
лов.
Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум

баллов
В х о д н о й О тр аж ает степень подготовленности студента к изучению  

дисциплины. О п редел яется  п о  и тогам  в х о д н о го  контроля  
зн ан и й  на п ервом  практическом  занятии.

5

Р убеж н ы й О тр аж ает р абот у  студ ен та  на п р отя ж ен ии  в сего  п ер и ода  
и зуч ен и я  дисциплины . О п р едел яется  су м м о й  баллов, к о­
тор ы е ст у д ен т  п ол учи т п о  результатам изучения каж дого  
модуля.

60

Т ворческий Р езультат вы полнения студен том  индивидуального творче­
ского задания различны х уровн ей  сл ож ности , в том  числе, 
у ч аст и е  в различны х к онф ерен ци ях и к онкурсах на п р о ­
тя ж ен и и  в сего  курса и зуч ен и я  дисциплины .

5

В ы х о д н о й Я вляется результатом  аттестации на окончательном  этапе  
изучения дисциплины  п о  итогам сдачи экзамена. Отражает  
уровень освоения инф орм ационно-теоретического ком по­
нента в целом  и основ практической деятельности в частно­
сти. 30

О бщ и й  р ей ­
ти н г

О п р едел яется  п утём  сум м и рован и я в сех  рейтингов
100

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автома­
тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Н еудов л етв ор и тел ь н о У  довл етвор и тел ьн о Х о р о ш о О тлично
м ен ее  51 балла 5 1 -6 7  баллов 6 8 -8 5  баллов 8 6 -1 0 0  баллов

5.2.3. Критерии оценки знаний студента на экзамене
На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы эк­

заменационного билета (2 вопроса и ситуационное задание).
Количественная оценка на экзамене определяется на основании следу­

ющих критериев:
✓  оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всесторон­
нее систематическое и глубокое знание учебно-программного материа­
ла, умение свободно выполнять задания, предусмотренные програм­
мой, усвоивший основную и знакомый с дополнительной литературой, 
рекомендованной программой; как правило, оценка «отлично» выстав­
ляется студентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий дисци-
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плины и их значение для приобретаемой профессии, проявившим твор­
ческие способности в понимании, изложении и использовании учебно­
программного материала;

✓  оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное 
знание учебно-программного материала, успешно выполняющий 
предусмотренные в программе задания, усвоивший основную литера­
туру, рекомендованную в программе; как правило, оценка «хорошо» 
выставляется студентам, показавшим систематический характер знаний 
по дисциплине и способным к их самостоятельному пополнению и об­
новлению в ходе дальнейшей учебной работы и профессиональной де­
ятельности;

✓  оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаружив­
ший знания основного учебно-программного материала в объеме, не­
обходимом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профес­
сии, справляющийся с выполнением заданий, предусмотренных про­
граммой, знакомый с основной литературой, рекомендованной про­
граммой; как правило, оценка «удовлетворительно» выставляется сту­
дентам, допустившим погрешности в ответе на экзамене и при выпол­
нении экзаменационных заданий, но обладающим необходимыми зна­
ниями для их устранения под руководством преподавателя;

✓  оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнару­
жившему проблемы в знаниях основного учебно-программного мате­
риала, допустившему принципиальные ошибки в выполнении преду­
смотренных программой заданий; как правило, оценка «неудовлетво­
рительно» ставится студентам, которые не могут продолжать обучение 
или приступить к профессиональной деятельности по окончании вуза 
без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине.

5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные 
материалы, необходимые для оценки формируемых компетенций по дис­
циплине (приложение 2)

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИС­
ЦИПЛИНЫ

6.1. Основная учебная литература

6.1. Основная учебная литература
1. Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабат. про- 

мыш.: Уч. / Под ред. В.М. Позняковского - 3 изд., испр. и доп. - М: ИНФРА- 
М, 2014 - 336 с.

http://znanium.com/bookread2.php?book=367398

2. Забодалова Л.А. Технико- химический и микробиологический контроль 
на предприятиях молочной промышленности: учебное пособие/ Л.А. За­
бодалова .- Спб.: Троицкий мост, 2009.- 224с.

http://znanium.com/bookread2.php?book=367398
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6.2. Дополнительная литература
1. Урбан, В.Г. Сборник нормативно-правовых документов по ветери­

нарно-санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов. [Электронный ресурс] 
— Электрон. дан. — СПб. : Лань, 2010. — 384 с. — Режим доступа: 
http://elanbook.com/book/395

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обуча­
ющихся по дисциплине

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины
Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо внима­

тельно ознакомиться с тематическим планом занятий, списком рекомендо­
ванной научной литературы. Следует уяснить последовательность выполне­
ния индивидуальных учебных заданий.

Самостоятельное изучение теоретического материала
Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на самостоя­

тельное изучение, обучающийся прорабатывает в соответствии с вопросами 
для подготовки к экзамену. К началу сессии обучающийся готовит к ауди­
торной работе с преподавателем список вопросов, которые не удалось разо­
брать самостоятельно в межсессионный период.

Выполнение домашних тестовых и иных индивидуальных заданий
Для закрепления теоретического материала обучающиеся по каждой 

пройденной теме выполняют индивидуальные задания. Выполнение индиви­
дуальных заданий призвано обратить внимание на наиболее сложные, клю­
чевые и дискуссионные аспекты изучаемой темы, помочь систематизировать 
и лучше усвоить пройденный материал.

Индивидуальные задания содержат также тесты, которые могут быть 
использованы как для проверки знаний обучающихся преподавателем в ходе 
проведения промежуточной аттестации на занятиях, а также для самопровер­
ки знаний обучающимися. Разработан необходимый набор тестовых заданий, 
в которых сконцентрирована значительная учебная информация, имеющая 
немаловажное познавательное значение. Тестирование позволяет преподава­
телю не только оценить успеваемость обучающихся на любом этапе их обу­
чения, но и оказать помощь самим студентам в изучении курса. При прове­
дении самотестирования обучающиеся могут выявить тот круг вопросов, ко­
торый усвоили слабо, и в дальнейшем обратить на них особое внимание.

Контроль самостоятельной работы обучающихся по выполнению те­
стовых и иных домашних заданий осуществляется преподавателем с помо­
щью выборочной и фронтальной проверок письменных и устных индивиду­
альных заданий на лабораторных занятиях.

Подготовка к промежуточному контролю

http://e.lanbook.com/book/395
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Промежуточный контроль знаний осуществляется на лабораторных за­
нятиях. При подготовке к аудиторным и самостоятельным работам, обучаю­
щимся необходимо повторить пройденный материал и более внимательно 
сосредоточиться на усвоении терминологии курса.

Обучающийся получает допуск к экзамену при успешном выполнении 
вех видов учебных занятий.

Преподавание дисциплины предусматривает:
- лекции
-лабораторные занятия 
-практические занятия 
-устный опрос
- тестирование
- самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подго­

товка к защите лабораторных работ; выполнение индивидуальных зада­
ний)

- консультации преподавателя.
Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с 

использованием активных форм обучения.
Главной задачей каждой лекции является раскрытие сущности темы и 

анализ ее главных положений. Рекомендуется на первой лекции довести до 
внимания студентов структуру курса и его разделы, а также рекомендуемую 
литературу. В дальнейшем указывать начало каждого раздела, суть и его за­
дачи, а, закончив изложение, подводить итог по этому разделу, чтобы связать 
его со следующим.

Содержание лекций определяется рабочей программой курса. Каждая 
лекция должна охватывать определенную тему курса и представлять собой 
логически вполне законченную работу. Лучше сократить тему, но не допус­
кать перерыва ее в таком месте, когда основная идея еще полностью не рас­
крыта.

Для максимального усвоения дисциплины рекомендуется изложение 
лекционного материала с элементами обсуждения. Лекционный материал 
должен быть снабжен конкретными примерами.

Целями проведения лабораторных занятий являются:
--- установление связей теории с практикой в форме экспериментально­

го подтверждения положений теории;
--- развитие логического мышления;
--- умение выбирать оптимальный метод решения;
--- обучение студентов умению анализировать полученные результаты; 
— контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению курса.

Каждое лабораторное занятие целесообразно начинать с повторения тео­
ретического материала, который будет использован на нем. Для этого 

очень важно четко сформулировать цель занятия и основные знания, умения 
и навыки, которые студент должен приобрести в течение занятия.

На лабораторных занятиях преподаватель принимает решенные и 
оформленные надлежащим образом задания, должен проверить и оценить 
глубину знаний данного теоретического материала, умение анализировать и
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решать поставленные задачи, выбирать эффективный способ решения, уме­
ние делать выводы.

Пакет заданий для самостоятельной работы рекомендуется выдавать в 
начале семестра, определив предельные сроки их выполнения и сдачи. Ре­
зультаты самостоятельной работы контролируются преподавателем и учиты­
ваются при аттестации обучающегося (при сдаче экзамена).

Задания для самостоятельной работы составляются, как правило, по 
темам и вопросам, по которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо 
требуется дополнительно проработать и проанализировать рассматриваемый 
преподавателем материал в объеме запланированных часов.

Примерный курс лекций, тестовый комплекс, содержание и методика 
выполнения лабораторных работ, методические рекомендации для самостоя­
тельной работы содержатся в УМК дисциплины.

6.З.1.2. План самостоятельной проработки вопросов, не изложенных 
на лекциях

№ Лекции
Вопросы для са­
мостоятельного 

изучения

Литера­
тура 

(№ по 
списку)

Форма
кон­

троля

1 2 3 4 5

1

Тема: Нормативная докумен­
тация в области обеспечения 
качества мясной и молочной 
продукции

Нормативно­
правовые основы 
управления каче­
ства образования

1

Рубеж­
ный те­
стовый 
кон­
троль

2
Тема: Место лаборатории в 
Программе обеспечения каче­
ства производства

Основные направ­
ления обеспечения 
химической и био­
логической без­
опасности РФ

2

Рубеж­
ный те­
стовый 
кон­
троль

3
Тема: Физико-химический 
анализ продукции, оформле­
ние отчетности

Опасности чуже­
родных веществ из 
внешней среды

2
Рубеж­
ный те­
стовый 
контроль,

4
Тема: Микробиологический 
анализ продукции, оформле­
ние отчетности

Микробиологиче­
ские показатели 
безопасности пи­
щевой продукции

2

Рубеж­
ный те­
стовый 
контроль
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6.3.I.3. План самостоятельной подготовки к практическим занятиям
по дисциплине
№ Наименование практиче­

ской работы
Вопросы для самосто­
ятельного изучения

Литерату­
ра

(№ по 
списку, 

стр.)

Форма
кон­

троля

1 2 3 4 5

1.
Производственный кон­
троль на предприятиях пи­
щевой промышленности

Задачи производствен­
ной и цеховой лабора­
тории

2,3

Рубеж­
ный
кон­
троль

2
Нормативная документация 
в области обеспечения ка­
чества

Схемы сертификации 1,2,3 Защита
проекта

3 Виды и методы контроля Консервирование проб 3

Рубеж­
ный
кон­
троль

4
Физико-химический анализ 
продукции, оформление от­
четности

Методы обнаружения 
остаточных количеств 
пестицидов, нитритов

1,2,3 Презен­
тация

5.
Микробиологический ана­
лиз продукции, оформление 
отчетности

Правила работы с мик­
роскопом 3 Презен­

тация

6.3.1.4. Требования к подготовке учебного проекта как виду самосто­
ятельной работы студентов по дисциплине

В процессе изучения дисциплины студенты самостоятельно готовят 
учебный проект на предложенную тему:

«Основные точки контроля технологического процесса...»
Далее предлагаются индивидуальные задания для каждого студента: 
Технология производства пастеризованного молока 
Технология производства йогурта 

Технология производства кефира 
Технология производства творога 
Технология производства сметаны 
Технология производства масла 
Технология производства мороженого 
Технология производства сухого молока 
Технология производства молочных консервов 
Технология производства сыра 
Технология производства колбас 
Технология производства мясных полуфабрикатов 
Технология производства консервов 
Технология производства мясных паштетов
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Требования: проект должен быть оформлен в виде электронной презен­
тации MSPowerPoint. Количество слайдов в презентации -  10. На первом слай­
де -  название учебного проекта и имя студента, его выполнившего. На втором 
слайде -  план проекта, раскрывающий конкретные вопросы исследования. 
Слайды должны содержать графики и таблицы, краткие выводы по ним, ссыл­
ки на источник информации. Последний слайд должен содержать выводы по 
проведённому исследованию.

Студент должен уметь изложить содержание своего доклада без опоры 
на презентацию. Презентация должна быть понятна без пояснений.

Критерии оценки:
Критерий 1 (К1) -  Смысл темы раскрыт
Критерий 2 (К2) -  Избранная тема раскрывается с опорой на соответствующие 
понятия, теоретические положения и выводы.
Критерий 3 (К3) -  Качество аргументации своей точки зрения.
№ Критерии оценивания проекта Баллы

K1

Раскрытие смысла темы
Смысл темы раскрыт
ИЛИ содержание ответа даёт представление о его понимании 1

Смысл темы не раскрыт, содержание ответа не даёт представления 
о его понимании 0

K2

Характер и уровень теоретической аргументации

Избранная тема раскрывается с опорой на соответствующие поня­
тия, теоретические положения и выводы 2

Приводятся отдельные относящиеся к теме, но не связанные между 
собой и другими компонентами аргументации понятия или поло­
жения

1

Аргументация на теоретическом уровне отсутствует (смысл клю­
чевых понятий не объяснён; теоретические положения, выводы от­
сутствуют)
ИЛИ используются понятия, положения и выводы, не связанные 
непосредственно с раскрываемой темой

0

K3

Качество фактической аргументации
Факты и примеры почерпнуты из различных источников: исполь­
зуются сообщения СМИ, материалы учебных предметов, факты 
личного социального опыта и собственные наблюдения (приведено 
не менее двух примеров из разных источников)

2

Фактическая аргументация дана с опорой только на личный соци­
альный опыт и житейские представления 
ИЛИ приведен(-ы) пример(-ы) из источника одного типа

1

Фактическая информация отсутствует
ИЛИ приведённые факты не соответствуют обосновываемому те­
зису

0

Максимальный балл 5



6.З.1.5. Условия для выполнения самостоятельной работы студентов
1. По дисциплине 1 раз в неделю проводятся консультации преподавате­

ля продолжительностью 2 часа. Расписание консультаций по дисциплине 
включено в общее расписание по кафедре и доводится до сведения студентов.

2. В библиотеке университета имеется литература, необходимая для изу­
чения дисциплин.

3. На факультете и в библиотеке есть компьютерный класс, в котором со­
зданы все условия для самостоятельной работы.

6.3.2 Видеоматериалы

1. Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО Бел­
городский Г АУ -  Режим доступа: 
http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video.php
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6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интер­
нет», современные профессиональные базы данных, информационные 
справочные системы_________________________________________________

Электронные ресурсы свободного доступа
http://elibrary.ru/

defaultx.asp
Всероссийский институт научной и технической 

информации
http://www2.vini

ti.ru
Научная электронная библиотека

http://www.fasi.g
ov.ru/

Федеральное агентство по науке и инновациям.

http://www.mcx.r
u/

Министерство сельского хозяйства РФ

http://www.agro.
ru/news/main.aspx

Агропромышленный комплекс. Новости агро­
техники, агрохимии, животноводства, растениевод­
ства, переработки сельхозпродукции и т.д. Отраслевая 
доска объявлений. Календарь выставок. Блоги.

http://www.iqhb.
ru/

Электронно - библиотечная система, образова­
тельные и просветительские издания.

http://www.scim
s.com/

Научная поисковая система Scirus, предназна­
ченная для поиска научной информации в научных 
журналах, персональных страницах ученых, сайтов 
университетов на английском и русском языках.

http://www. scinti 
fic.narod.ru/

Научные поисковые системы: каталог научных 
ресурсов, ссылки на специализированные научные по­
исковые системы, электронные архивы, средства поис­
ка статей и ссылок.

http://www.ras.ru
/

Российская Академия наук: структура РАН; ин­
новационная и научная деятельность; новости, объяв­
ления, пресса.

http://nature.web.
ru/

Российская Научная Сеть: информационная си­
стема, нацеленная на доступ к научной, научно­
популярной и образовательной информации.

http://www.extec Г осударственный рубрикатор научно-

http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/economy.php
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.iqlib.ru/
http://www.iqlib.ru/
http://www.scirus.com/
http://www.scirus.com/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
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h.ru/library/spravo/grnti
/

технической информации (ГРНТИ) - универсальная 
классифика-ционная система областей знаний по 
научно-технической информации в России и государ­
ствах СНГ.

http://www.cnsh
b.ru/

Центральная научная сельскохозяйственная биб­
лиотека

http://www.agmp
ortal.ru

АГРОПОРТАЛ. Информационно-поисковая си­
стема АПК.

http://www.rsl.ru Российская государственная библиотека
http://www.edu.r

u
Российское образование. Федеральный портал

http://n-t.ru/ Электронная библиотека «Наука и техника»: 
книги, статьи из журналов, биографии.

http://www.nauki
-online.ru/

Науки, научные исследования и современные 
технологии

http://www.aonb. 
ru/iatp/ guide/library.ht 
ml

Полнотекстовые электронные библиотеки

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ
http://lib.belgau.e

du.ru
Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО 

Белгородский Г АУ
http://ebs.rgazu.r

u/
Электронно-библиотечная система (ЭБС) 

"AgriLib"
http://znanium. co 

m/
ЭБС «ZN A N IU M .C O M »

http://e.lanbook.c
om/books/

Электронно-библиотечная система издательства 
«Лань»

http://www.garan
t.ru/

Информационное правовое обеспечение «Гарант» (для 
учебного процесса)

http://www.cons
ultant.ru

СПС Консультант Плюс: Версия Проф

http://www2.vini
ti.ru/

Полнотекстовая база данных «Сельскохозяй­
ственная библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН

http://window.ed
u.ru/catalog/

Информационная система «Единое окно доступа 
к информационным ресурсам»

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебе­
лью, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения, 
служащими для представления учебной информации большой аудитории

Виды помещений Оборудование и технические сред-

http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.cnshb.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://lib.belgau.e
http://ebs.rgazu.r
http://znanium
http://e.lanbook.c
http://www.garan
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://window.edu.ru/catalog/
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ства обучения

Учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа № 727.

Специализированная мебель для 
обучающихся на 30 посадочных мест.

Рабочее место преподавателя: стол, 
стул, кафедра-трибуна напольная, доска ме­
ловая настенная.

Набор демонстрационного оборудо­
вания:

Ноутбук Ноутбук Lenowo 320-15ISK 
(HD, 15,6) проектор BenQ MW533, экран 
для демонстрации DEXP WE-96, 2 акусти­
ческие колонки 2.0 SVEN SPS-702.

Информационные стенды (планшеты 
настенные)

Учебная аудитория для проведения 
занятий лекционного типа, семинарского 
типа, групповых и индивидуальных кон­
сультаций, текущего контроля и промежу­
точной аттестации № 735.

Специализированная мебель для 
обучающихся на 15 посадочных мест.

Рабочее место преподавателя: стол, 
стул, кафедра-трибуна напольная, доска ме­
ловая настенная.

Лабораторное оборудование: весы 
лабораторные ВК-150.1, рефрактометр 
ИРФ-454Б2М, Люминископ «Филин», вис­
козиметр Оствальда, сепаратор РОТОР, 
экспресс-анализатор «Милтек-1», микро­
скоп Микмед-1, анализатор качества Лактан 
1-4, прибор для определения влажности 
пищевых продуктов «Элекс-7», лопастная 
мешалка IKA RW20, рН-метр Мультитест, 
анализатор Клевер, баня термостатирующая 
LOIP LB-216, вискозиметр ВЗ-246, стерили­
затор, термостат UTU 4-84, термостат жид­
костный ТЖ-ТС-01-28-100, термостат сухо­
воздушный ТВ-80 ПЗ, термостат ТС 1-20 
СПУ, центрифуга лабораторная ОКА, цен­
трифуга. Холодильник Атлант. Плита 
GEFEST. Электрическая маслобойка "Хо­
зяюшка". Информационные стенды (план­
шеты настенные)

Помещения для самостоятельной ра­
боты обучающихся с возможностью под­
ключения к Интернету и обеспечением до­
ступа в электронную информационно­
образовательную среду Белгородского ГАУ 
(читальные залы библиотеки)

Специализированная мебель; ком­
плект компьютерной техники в сборе (си­
стемный блок: Asus P4BGL-MX\Intel 
Celeron, 1715 MHz\256 Мб PC2700 DDR 
SDRAM\ST320014A (20 Гб, 5400 RPM, 
Ultra-AT A/100)\ NEC CD-ROM CD- 
3002A\Intel(R) 82845G/GL/GE/PE/GV 
Graphics Controller, монитор: Proview 
777(N) / 786(N) [17" CRT], клавиатура, 
мышь.) в количестве 10 единиц с возмож­
ностью подключения к сети Интернет и 
обеспечения доступа в электронную ин­
формационнообразовательную среду Бел­
городского ГАУ; настенный плазменный 
телевизор SAMSUNG PS50C450B1 Black 
HD (диагональ 127 см); аудиовидео кабель 
HDMI

Помещение для хранения и профи- Специализированная мебель: стол,



19
лактического обслуж ивания учебного обо­
рудования №  737

ш кафы для хранения вспом огательны х 
средств.

Стиральная маш ина BOSH.
Л абораторное оборудование: анали­

затор Саматос, аппарат суш ильный АПС-1, 
вискозиметр Гепплера с падаю щ им ш ари­
ком, овоскоп, меш алка магнитная с нагре­
вом, м икроволновая печь LG, холодильник 
А тлант, миксер TEFAL, йогуртница 
M OU LIN EX .

Рабочее место лаборанта: стол, стул
7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого про

граммного обеспечения, в том числе отечественного производства

Виды помещений Оборудование
У чебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа №  727.
M S W indow s W inStrtr 7 A cdm c Legal­

ization RU S OPL NL. Д оговор № 180 от 
12.02.2011. Срок действия лицензии -  бес­
срочно; M S Office Std 2010 RU S OPL N L 
Acdm c. Договор № 180 от 12.02.2011. Срок 
действия лицензии -  бессрочно; A nti-virus 
K aspersry Endpoint Security для бизнеса 
(С ублицензионны й договор № 42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия.. Срок дей­
ствия лицензии по 01.01.2021

У чебная аудитория для проведения 
занятий  лекционного типа, семинарского 
типа, групповы х и индивидуальны х кон­
сультаций, текущ его контроля и пром еж у­
точной аттестации №  735

M S W indow s W inStrtr 7 A cdm c L egal­
ization RU S OPL NL. Д оговор № 180 от 
12.02.2011. Срок действия лицензии -  бес­
срочно; M S Office Std 2010 RU S OPL N L 
Acdm c. Договор № 180 от 12.02.2011. Срок 
действия лицензии -  бессрочно; A nti-virus 
K aspersry Endpoint Security для бизнеса 
(С ублицензионны й договор № 42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия.. Срок дей­
ствия лицензии по 01.01.2021

П ом ещ ения для самостоятельной ра­
боты обучаю щ ихся с возмож ностью  под­
клю чения к И нтернету и обеспечением  до­
ступа в электронную  инф ормационно­
образовательную  среду Белгородского ГА У  
(читальны е залы  библиотеки)

M icrosoft Im agine Prem ium  Electronic 
Softw are Delivery. С ублицензионный дого­
вор № 937/18 на передачу неисклю читель­
ных прав от 16.11.2018. Срок действия л и ­
цензии - бессрочно. M S O ffice Std 2010 
R U SO PLN L Acdm c. Д оговор № 180 от 
12.02.2011. Срок действия лицензии -  бес­
срочно. A nti-virus K aspersry E ndpoint 
Security для бизнеса (С ублицензионны й 
договор № 42 от 06.12.2019) - 522 лицен­
зия. Срок действия лицензии по 01.01.2021. 
И нф орм ационно правовое обеспечение "Га­
рант" (для учебного процесса). Договор 
№ ЭП С -12-119 от 01.09.2012. Срок действия 
- бессрочно. СПС КонсультантП лю с: В ер­
сия Проф. К онсультант Ф инансист. Кон- 
сультантП лю с: К онсультации для бю дж ет­
ных организаций. Договор от 01.01.2017. 
С рок действия - бессрочно. R H V oice-v0.4- 
a2 синтезатор речи П рограм м а B alabolka
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(portable) для чтения вслух текстовы х ф ай­
лов. П рограм м а экранного доступа N D V A

П ом ещ ение для хранения и проф и­
лактического обслуж ивания учебного обо­
рудования №  737

M S W indow s W inStrtr 7 Acdm c L egal­
ization RU S OPL NL. Д оговор № 180 от 
12.02.2011. Срок действия лицензии -  бес­
срочно; M S Office Std 2010 RU S OPL N L 
Acdm c. Договор № 180 от 12.02.2011. Срок 
действия лицензии -  бессрочно; A nti-virus 
K aspersry Endpoint Security для бизнеса 
(С ублицензионны й договор № 42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия.. Срок дей­
ствия лицензии по 01.01.2021

7.3. Электронные библиотечные системы и электронная информа­
ционно-образовательная среда

-  ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 
0326100001919000019 с Обществом с ограниченной ответственностью «ЗНА- 
НИУМ» от 11.12.2019

-  ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставление 
доступа к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 
15.01.2015 (доп. Соглашение №1 от 31.01.2020/33)

-  ЭБС «Лань», договор №27 с Обществом с ограниченной ответственно­
стью «Издательство Лань» от 03.09.2019

-  ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционер­
ным обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственно­
стью «Агентство «Книга-Сервис».

VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 
ЗДОРОВЬЯ

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья учитываются особенности психофизического разви­
тия, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучающихся.

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 
обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа лиц с 
ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) элек­
тронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограни­
чениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в соответ­
ствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при наличии).

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 
предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 
лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие ас­
систента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. Теку­
щий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обучаю­
щийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практические 
задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной форме, 
при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к качеству 
изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с аудитори­
ей и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляемые к пись­



менным работам (качество оформления текста н списка литературы, грамот­
ность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежуточная аттеста­
ция для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной форме, при этом 
используются общие критерии оценивания. При необходимости время подго­
товки к ответу может быть увеличено.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универси­
тетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях альтерна­
тивных форматов печатных материалов (крупный шрифт или аудиофайлы) а 
также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми средствами вос­
произведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие асси­
стента, оказывающего обучающемуся необходимую техническую помощь. Те­
кущий контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При проведе­
нии промежуточной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование 
может быть заменено на устное собеседование по вопросам.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше­
ния опорно- двигательного аппарата материально-технические условия уни­
верситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучаю­
щихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, 
поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кре­
сел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при проведе­
нии процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 
лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим нарушения опор­
но-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые техниче­
ские средства (персональный компьютер, ноутбук или другой гаджет); допус­
кается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся не­
обходимую техническую помощь (занять рабочее место, передвигаться по 
аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с преподавателем).
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VII. ПРИЛОЖЕНИЯ
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Приложение 1
СВЕДЕНИЯ О ДОПОЛНЕНИИ И ИЗМЕНЕНИИ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
НА 2020 / 2021 УЧЕБНЫЙ ГОД

Техно-химический контроль и управление качеством в отрасли____________________
дисциплина(модуль)
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Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки
формируемых компетенций по дисциплине

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы

К од к онтр о­
л ируем ой  
к ом п етен ­

ции

Ф орм ули ровк а к он ­
тр олируем ой  к ом п е­

тенции

Э тап (уро­
вень) освое­
ния к ом п е­

тенции

П лан ир уем ы е результаты  
обучения

Н аи м енование м одулей  и 
(или) разделов  дисциплины

Н аим ен ован и е оценочного сред­
ства

Т екущ ий к он ­
троль

П ром еж у­
точная атте­

стация

О П К -3 сп о со б н о ст ь  о с у ­
щ ествлять т е х н о ­
л огич ески й  кон­
троль качества г о ­
тов ой  п р одук ци и

П ервы й  этап
(п о р о го в о й
ур ов ен ь )

знать: виды  и м етоды  к он ­
троля Модуль 1. «Основные понятия, 

цели задачи курса»

Защита лаборатор­
но-практических 
работ, тестирова­
ние

вопросы к за­
чету

Модуль 2. Организация и про­
ведение технохимического кон­
троля в мясной и молочной 
промышленности»

Защита лаборатор­
но-практических 
работ, тестирова­
ние

вопросы к за­
чету

В т о р о й  этап  
(п р о д в и н у ­
ты й у р о ­
вень)

Уметь: ум еть  о су щ ест в ­
лять тех н о л о ги ч еск и й  к он ­
троль готов ой  п р одук ц и и

Модуль 1. «Основные понятия, 
цели задачи курса»

Защита лаборатор­
но-практических 
работ, тестирова­
ние

вопросы к за­
чету

Модуль 2. Организация и про­
ведение технохимического кон­
троля в мясной и молочной 
промышленности»

Защита лаборатор­
но-практических 
работ, тестирова­
ние

вопросы к за­
чету

Т рети й  этап
(вы сокий
ур ов ен ь )

Владеть: при нц и пам и  о р ­
гани зац и и  на предпр ия ти ях  
р абот  п о  п р о в ед ен и ю  к он ­

троля качества готов ой  
п р одук ц и и

Модуль 1. «Основные понятия, 
цели задачи курса»

Индивидуальные
задания

вопросы к за­
чету

Модуль 2. Организация и про­
ведение технохимического кон­
троля в мясной и молочной 
промышленности»

Индивидуальные
задания

вопросы к за­
чету

П К -5 способностью орга­
низовывать входной 
контроль качества 
сырья и вспомога­
тельных материа­
лов, произ-

П ервы й  этап
(п о р о го в о й
ур ов ен ь )

Знать: о сн ов н ы е точки  
контроля Модуль 1. «Основные понятия, 

цели задачи курса»

Защита лаборатор­
но-практических 
работ, тестирова­
ние

вопросы к за­
чету

Модуль 2. Организация и про­
ведение технохимического кон-

Защита лаборатор­
но-практических

вопросы к за­
чету



водственный кон­
троль
полуфабрикатов, 
параметров техно­
логических процес­
сов и контроль каче­
ства готовой про­
дукции

троля в мясной и молочной 
промышленности»

работ, тестирова­
ние

В т о р о й  этап  
(п р о д в и н у ­
ты й у р о ­
вень)

Уметь: осущ ествл я ть  т е х ­
н ол оги ч еск и й  контроль о с ­
н ов н ого  и в сп ом огател ь н ого  
сырья

Модуль 1. «Основные понятия, 
цели задачи курса»

Защита лаборатор­
но-практических 
работ, тестирова­
ние

вопросы к за­
чету

Модуль 2. Организация и про­
ведение технохимического кон­
троля в мясной и молочной 
промышленности»

Защита лаборатор­
но-практических 
работ, тестирова­
ние

вопросы к за­
чету

Т рети й  этап
(вы сокий
ур ов ен ь )

Владеть: п р и нц и пам и  о р ­
гани зац и и  на  
п р едпр ия ти ях р абот  
п о о су щ еств л ен и ю  т е х н о л о ­
ги ч еск ого  контроля о с ­
н о в н о го  и в сп ом огат ел ь н о­
го  сырья

Модуль 1. «Основные понятия, 
цели задачи курса»

Индивидуальные
задания

вопросы к за­
чету

Модуль 2. Организация и про­
ведение технохимического кон­
троля в мясной и молочной 
промышленности»

Индивидуальные
задания

вопросы к за­
чету

П К -6 способност ью  об­
рабат ы ват ь т е­
кущ ую  производ­
ст венную  инф ор­
м ацию , анализиро­
ват ь полученны е  
данны е и использо­
ват ь их в уп равле­
нии качест вом  
продукции

П ервы й  этап
(п о р о го в о й
ур ов ен ь )

Знать: осн ов н ы е ф орм ы  
учета и нф ор м ац и и

Модуль 1. «Основные понятия, 
цели задачи курса» Защита лаборатор­

но-практических 
работ, тестирова­
ние

вопросы к за­
чету

Модуль 2. Организация и про­
ведение технохимического кон­
троля в мясной и молочной 
промышленности»

В т о р о й  этап  
(п р о д в и н у ­
ты й у р о ­
вень)

Уметь: обрабаты вать т ек у ­
щ ую  п р о и зв о д ст в ен н у ю  и н ­
ф ор м ац и ю

Модуль 1. «Основные понятия, 
цели задачи курса»

Защита лаборатор­
но-практических 
работ, тестирова­
ние

вопросы к за­
чету

Модуль 2. Организация и про­
ведение технохимического кон­
троля в мясной и молочной 
промышленности»

Защита лаборатор­
но-практических 
работ, тестирова­
ние

вопросы к за­
чету

Т рети й  этап
(вы сокий
ур ов ен ь )

Владеть: сп о со б н о ст ь ю  
анализировать п ол учен н ы е  
дан н ы е и и спол ьзовать  и х  в 
уп р ав л ен и и  качеством  п р о ­
дук ц и и

Модуль 1. «Основные понятия, 
цели задачи курса»

Индивидуальные
задания

вопросы к за­
чету



Модуль 2. Организация и про­
ведение технохимического кон­
троля в мясной и молочной 
промышленности»

Индивидуальные
задания

вопросы к за­
чету

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, шкалы оценивания
Компетенция Планируемые резуль­

таты обучения (показа­
тели достижения за­
данного уровня компе­
тенции)

Уровни и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания
К ом пет ент ност ь

несф орм ирована
П ороговы й уровень  
ком пет ент ност и

П родвинут ы й уровень  
компет ент ност и

В ы сокий уровень

Н е удовлет ворит ельно удовлет ворит ельно хорош о от лично
ОПК-3 способность осущ еств­

лять технологический 
контроль качества гото­
вой продукции

Не владеет  способно­
стью вы полнять работы 
соответствую щ его ква­
лификационного уровня;

Частично владеет  
способностью  вы пол­
нять работы соответ­
ствую щ его квалифика­
ционного уровня;

Владеет  способностью  
вы полнять работы  соот­
ветствую щ его квалифи­
кационного уровня;

Свободно владеет  
способностью  вы пол­
нять работы соответ­
ствую щ его квалифи­
кационного уровня;

знать: виды и методы 
контроля

Д опускает грубые ош иб­
ки при объяснении тер ­
минов и основных поня­
тий  в области ж ивотно­
водства, не знает соот­
ветствую щ ие и регла­
менты и ветеринарные 
нормы

М ож ет изложить терм и­
ны и основные понятия 
в области ж ивотновод­
ства, знает названия со­
ответствую щ их регла­
ментов и норм

Знает основны е терм ины  
и основны е понятия в об­
ласти животноводства, 
знает названия реглам ен­
тов и ветеринарны х норм, 
но не владеет алгорит­
мом их применения с за ­
труднением

Знает основны е терм и­
ны и основные понятия 
в области ж ивотновод­
ства, аргументировано 
проводит логическую  
связь между понятиями. 
Знает названия соответ­
ствую щ их регламентов 
и норм свободно владе­
ет алгоритмом их при­
менения



уметь:
ум еть осущ ествлять тех ­
нологический контроль 
готовой продукции

Н е ум еет осущ еств­
лять контроль гото­
вой продукции

Частично ум еет осу­
щ ествлять контроль го­
товой продукции

Способен организовы ­
вать работу контроля 
готовой продукции

Способен самостоя­
тельно организовы ­
вать работу по контро­
лю готовой продукции

владеть: принципами 
организации на предпри­
ятиях работ по проведе­
нию контроля качества 
готовой продукции

Н е владеет принципа­
ми организации на 
предприятиях работ 
по проведению  кон­
троля качества гото­
вой продукции

Частично владеет 
принципами организа­
ции на предприятиях 
работ по проведению 
контроля

В ладеет принципами 
организации на пред­
приятиях пищ евой про­
мыш ленности работ по 
проведению  контроля

Свободно владеет 
принципами органи­
зации на предприя­
тиях работ по прове­
дению  контроля

ПК-5 способностью  организо­
вывать входной кон­
троль качества сырья и 
вспомогательных м ате­
риалов, произ­
водственный контроль 
полуфабрикатов, пара­
метров технологических 
процессов и контроль 
качества готовой про­
дукции

Н е владеет  способно­
стью вы полнять рабо­
ты  соответствую щ его 
квалификационного 
уровня;

Частично владеет  спо­
собностью  выполнять 
работы  соответствую щ е­
го квалификационного 
уровня;

Владеет  способностью  
вы полнять работы  соот­
ветствую щ его квалифи­
кационного уровня;

Свободно владеет  
способностью  вы пол­
нять работы соответ­
ствую щ его квалифи­
кационного уровня;

Знать: основные 
точки контроля

Н е знает точки контроля Частично знает основные 
точки контроля

В ладеет инф ормацией 
по точкам  контроля

Свободно ориентиру­
ется в точках кон­
троля

уметь: осущ ествлять тех ­
нологический контроль 
основного и вспом ога­
тельного сырья

Н е ум еет распознавать 
основные точки кон­
троля

У меет осущ ествлять 
контроль в указанных 
точках

У м еет квалифицировано 
осущ ествлять контроль 
во всех точках контроля

У м еет контролировать 
ж изненны й цикл про­
дукта



владеть: принципа­
ми организации на 
предприятиях работ 
по осуществлению 
технологического кон­
троля основного и 
вспомогательного сы­
рья

Не владеет принципами 
организации на предпри­
ятиях работ по осу­
ществлению технологи­
ческого контроля основ­
ного и вспомогательного 
сырья

Владеет принципами ор­
ганизации на 
предприятиях работ 
по осуществлению 
технологического кон­
троля основного и вспо­
могательного сырья

Свободно организует на 
предприятиях работы по 
осуществлению техноло­
гического контроля ос­
новного и вспомога­
тельного сырья

Умеет квалифицирова­
но организовать на 
предприятиях работы 
по осуществлению 
технологического кон­
троля основного и 
вспомогательного сы­
рья

ПК-6 способностью обра­
батывать текущую 
производственную 
информацию, анали­
зировать полученные 
данные и использо­
вать их в управлении 
качеством продукции

Не владеет способно­
стью выполнять работы 
соответствующего ква­
лификационного уров­
ня;

Частично владеет спо­
собностью выполнять 
работы соответствующе­
го квалификационного 
уровня;

Владеет способностью 
выполнять работы соот­
ветствующего квалифи­
кационного уровня;

Свободно владеет 
способностью выпол­
нять работы соответ­
ствующего квалифи­
кационного уровня;

Знать: основные 
формы учета ин­
формации

Не знает основные формы 
учета информации

Частично знает основ­
ные формы учета ин­
формации

Знает основные формы 
учета информации

Свободно владеет 
знаниями основных 
форм учета информа­
ции

Уметь: обрабаты­
вать текущую произ­
водственную инфор­
мацию

Не умеет обрабатывать 
текущую производствен­
ную информацию

Частично умеет обра­
батывать текущую про­
изводственную информа­
цию

Хорошо обрабатывает 
текущую производ­
ственную информацию

Отлично обрабатывает 
текущую производ­
ственную информа­
цию

Владеть: способно­
стью анализировать 
полученные данные 
и использовать их в 
управлении каче­
ством продукции

Не владеет способно­
стью анализировать по­
лученные данные и ис­
пользовать их в управ­
лении качеством про­
дукции

Частично владеет спо­
собностью анализиро­
вать полученные данные 
и использовать их в 
управлении качеством 
продукции

Хорошо владеет способ­
ностью анализировать 
полученные данные и 
использовать их в управ­
лении качеством про­
дукции

Отлично владеет спо­
собностью анализиро­
вать полученные дан­
ные и использовать 
их в управлении каче­
ством продукции



3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы фор­
мирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

3.1. П еречень вопросов для входного конт роля
1. П онятие качество
2. П роизводственны й контроль
3. Ветеринарно-санитарный контроль
4. О рганолептическая оценка качества продуктов питания
5. П ищ евая и биологическая ценность продуктов питания
6. О сновные группы продуктов
7. К лассификация видов и способов контроля качества
8. Энергетическая ценность продуктов питания
9. Отбор проб. П роведение анализа.

П ервы й эт ап (пороговы й уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, поним ает и может 

продемонстрировать ш ирокий спектр фактических, концептуальны х, процедурных 
знаний.

Выполнение и защита лабораторно-практических работ
М етодические указания для лабораторны х занятий состоит из пояснительной записки 
описания лабораторны х работ, которые снабж ены  общ ими теоретическими сведениями, 
заданиям и к работе и контрольны ми вопросами в соответствии с программ ой и списка р е ­
комендуемой литературы.
Н а вы полнение работы  отводится определенное количество часов в соответствии с тем а­
тическим  планом.
У казана форма отчетности студента по каждой работе.
М етодические указания окаж ут помощ ь преподавателям  в организации и управлении са­
мостоятельной работой студентов в процессе лабораторны х работ, а такж е студенты м о­
гут использовать его как пособие для повторения изученного материала, подготовке к за ­
чету.
Требования к выполнению и оформлению лабораторных работ 
Общие требования к выполнению лабораторных работ:
1. изучение теоретического материала;
2. вы полнение заданий;
3. ответы на контрольны е вопросы.
Форма отчетности:
лабораторны е работы  долж ны  оф ормляться в отдельной тетради и содержать:
- номер и название работы;
- цель работы;
- подробное описание хода вы полнения заданий;
- краткие ответы  на контрольные вопросы.
Форма отчетности работ:
Результатом  вы полнения лабораторны х работ является устная защ ита с предъявлением  
оф ормленной работы  в тетради.



Критерии оценки лабораторных работ
О сновны м и критериями оценки вы полненной студентом  и представленной для проверки 
работы  являю тся:
1. Степень соответствия вы полненного задания поставленны м  требованиям;
2. С труктурирование и ком ментирование лабораторной работы;
3. У никальность вы полнение работы  (отличие от работ коллег);
4. У спеш ны е ответы на контрольны е вопросы.
«5 баллов» - оф ормление соответствует требованиям , критерии выдержаны, защ ита всего 
перечня контрольны х вопросов.
«4 балла» - оформление соответствует требованиям , критерии выдержаны, защ ита только 
80 %  контрольны х вопросов.
«3 балла» - оформление соответствует требованиям , критерии выдержаны, защ ита только 
61 %  контрольны х вопросов.

3.2  Типовы е вопросы  для пром еж ут очного т ест ирования знаний  
Критерии оценивания тестового задания:
Тестовы е задания оцениваю тся по шкале: 1 балл за  правильны й ответ, 0 баллов за  непра­
вильны й ответ. И тоговая оценка по тесту формируется путем  суммирования набранны х 
баллов и отнесения их к общ ему количеству вопросов в задании. П ом нож ив полученное 
значение на 100%, можно привести итоговую  оценку к традиционной следую щ им обра­
зом:

Процент правильных ответов/ Оценка
90 -  100% 9-10 баллов и/или «отлично»
70 -8 9  %  От 7 до 8 баллов и/или «хорош о»
50 -  69 %  От 5 до 6 баллов и/или «удовлетворительно»
менее 50 %  От 0 до 4 баллов и/или «неудовлетворительно»

М одуль 1,2
1. П ищ евая ценность характеризуется:

+химическим составом пищ евого продукта 
органолептической оценкой пищ евого продукта 
биохимическим составом пищ евого продукта 
микробиологическим составом пищ евого продукта
2 . У каж ите теоретически доказанные теории питания:
Вегетарианство

+А декватного питания
Теория питания предков
Теория главного пищ евого компонента
3. У каж ите отдел желудочно-киш ечного тракта, в котором действует амилаза: 
+Ротовая полость
Глотка
П ищ евод
Ж елудок
12-перстная кишка 
Тонкий киш ечник 

Толстый киш ечник
4. рН  в желудке приближается к реакции: Н ейтральной 
Слабощ елочной
+К ислой Щ елочной



5. У каж ите кислоту, содержащ ую ся в желудочном соке: Уксусная 
М олочная 
+Соляная А зотная
6. Л имитирую щ ая аминокислота -  это
+А минокислота, аминокислотный скор которой меньш е 100 %
Аминокислота, аминокислотный скор которой больш е 100 %
Аминокислота, аминокислотный скор которой меньш е или равен 100 %
7. Н аиболее лучш е перевариваю тся белки:

+Ж ивотного происхождения 

Растительного происхождения 
М икробиального происхождения
8. П родолж ительность переваривания пищи в желудке составляет:
+6-12 часов
9-10 часов 
5-6 часов
9. Реакция взаимодействия сахаров с белками называется:
К арамелизацией
+Реакцией меланоидинообразования 
Гибридизации
10. С точки зрения функционального назначения полисахаридов гликоген и крахмал яв­

ляю тся углеводами:
Структурным
+Резервным
И м уномодулирую щ ими
11. К  углеводам  дисахаридам  относят:
+М альтоза
+Л актоза
+С ахароза Галактоза
12.Отнош ение давления паров воды над данным продуктом к давлению  паров над чи­

стой водой при той ж е температуре -  это:
+П оказатель активности воды 
А минокислотны й скор 

П оказатель чистоты  продукта 
К оличество связанной влаги
13.Концентрации, которые не вы зы ваю т при ежедневном воздействии на организм  в те ­

чение сколь угодно длительного времени отклонений в здоровье настоящ его и будущ его 
поколений- это:

+ПДК
П Д Д
ДДТ
п к д

14.Окраска продукта энокрасителем  зависит от:
+рН  среды 
Температуры нагрева

К онцентрации раствора
В ида пищ евого продукта, из которого выделяется
15.Укажите этап технологического потока, на котором вносятся:
А роматизаторы
Сырье
+П олучение готового продукта



Готовы й пищ евой продукт
16. У каж ите компонент пищ еварительны х соков, эмульгирущ ий жиры:
Л ипаза
+Ж елчны е кислоты 
П ептидаза
17. У каж ите отделы ж елудочно-киш ечного тракта, в котором перевариваю тся углеводы: 
+Ротовая полость
12-перстная киш ка 
Ж елудок
толсты й киш ечник 
Н иж ние отделы киш ечника 
желудок
18. К  ферментам ж елудочного сока не относятся:
+А милаза
П епсин

Гастриксин
Ж елатиназа
19. У каж ите белки мыш ечной ткани:
+Актин, миозин
М иоглобин 
коллаген, эластин 
казеин
20. У каж ите белки соединительной ткани 
Актин, казеин
М иоглобин, миозин 
+Коллаген, эластин
21. Какие из реакций не являю тся видами порчи жиров 
О кисление, прогоркание
Гидролиз, осаливание 
+Омыление, переэтерификация
22. Укажите, где в организме человека аккумулируется ж ивотный резервный жир: 
Селезенка, мозг
+Печень, мыш цы

П очки
23. В ода в пищ евых продуктах мож ет быть 
+Связанная
+Свободная
А морфная
Тиксотропная
23 . Способ повыш ения влажности продукта, при одновременном снижении показателя 

активности воды:
+П рименить крахмал 
+П рименить молочную  кислоту 
+П рименить сахар 
+П рименить глицерин 
П рим енить целлю лозу 

П рим енить поваренную соль 
П рим енить гемицеллю лозу
24. Н азовите все функции пищ евой добавки нитрита натрия:
+А нтиокислительная



+Ц ветокорректирую щ ая
+А нтимикробная
+Вкусообразую щ ая Восстанавливаю щ ая
25Ф ерменты, гидролизую щ ие белки
+ протеазы
липазы
амилазы
26. Ф ерменты, гидролизую щ ие углеводы 
протеазы
липазы
+амилазы
27. Ф ерменты, гидролизую щ ие ж иры 
протеазы
+липазы
амилазы
28. К  углеводам  моносахаридам  относят:
+А рабиноза
+Глю коза 
+ К силоза 

Л актоза
29 . С точки зрения функционального назначения полисахаридов целлю лоза является 

углеводом:
+Структурны м
Резервны м
И м уномодулирую щ им

В т орой эт ап (продвинут ы й уровень)
УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): ум еть использо­

вать изученны й материал в конкретных условиях и в новы х ситуациях; осущ ествлять д е ­
композицию  объекта на отдельные элем енты  и описы вать то, как они соотносятся с ц е­
лым, вы являть структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного м атериала 
-  научно-технической информации, исследовательских данны х и т. д.; комбинировать 
элем енты  так, чтобы  получить целое, обладаю щ ее новизной

3.3 Типовы е вопросы  для пром еж ут очного т ест ирования знаний  
Критерии оценивания тестового задания:
Тестовы е задания оцениваю тся по шкале: 1 балл за  правильны й ответ, 0 баллов за  непра­
вильны й ответ. И тоговая оценка по тесту формируется путем  сумм ирования набранны х 
баллов и отнесения их к общ ему количеству вопросов в задании. П ом нож ив полученное 
значение на 100%, можно привести итоговую  оценку к традиционной следую щ им обра­
зом:

Процент правильных ответов/ Оценка
90 -  100% 9-10 баллов и/или «отлично»
70 -8 9  %  От 7 до 8 баллов и/или «хорош о»
50 -  69 %  От 5 до 6 баллов и/или «удовлетворительно»
менее 50 %  От 0 до 4 баллов и/или «неудовлетворительно»

М одуль 1,2
Указать единственно правильный ответ



1. Укажите породы молочного направления продуктивности.
а) . Герефордская, ш ароле, лимузин, казахская белоголовая.
б ) . Симментальская, костромская, лебединская.
в )  . Голш тинская, черно-пестрая, айрш ирская, красная степная.
2. Молоко -  это:
а) дисперсная система;
б) полидисперсная система;
в) дисперсионная система;
г) математическая система;
д) коллоидная система;
3. Каков средний состав важнейших веществ коровьего молока, (грамм в 100 г моло­
ка)?

б) В ода -  19,4 
Белки -  32,2
Ж ир -  6,1 
Л актоза -  4,8
М инеральны е вещ ества -  1,1 
Ф ерменты  -  5,5 
Газы  -  12,0

а) В ода -  87,3 
Белки -  3,2 
Ж ир -  3,6 
Л актоза -  4,8
М инеральны е вещ ества -  0,7 
Ф ерменты  -  0,025 
Г азы  -  12,1 

в) В ода -  22,8 
Белки -  14,5 
Ж ир -  13,1 
Л актоза -  0,12
М инеральны е вещ ества -  4,7 
Ф ерменты  -  3,33 
Г азы  -  4,9

4. На молочных комплексах РФ надаивают от коровы молока за лактацию ( в сред­
нем, кг):
а) 3000-5000
б) 6500-8000
в) 8000-15000
г) 10-25
5. Чем обусловлена пищевая ценность молока?
а) Тем, что молоко образуется в молочной железе, или вымени, животного.
б) С одерж анием  в нем важ нейш их питательны х вещ еств, таких как белков, жиров, лакто­
зы, минеральны х вещ еств, витаминов; а кроме того легкой усвояем остью  составны х ч а­
стей молока.
в) Д еш евизной продукта.
14. Молоко натуральное коровье какой жирности принято на территории Россий­
ской Федерации в качестве общероссийской нормы (ГОСТ Р 52054-2003)?

А) 3,2%  Б) 3,4%  В) 3,6%
6. Какое сортовое деление молока коровьего натурального предусмотрено ГОСТом Р 
52054-2003?
а) высш ий, первый, второй, несортовое.
б) высш ий, первый.
в) высш ий, первый, второй.
7. Учитывает ли ГОСТ Р 52054-2003 в качестве контрольных критериев молока та­
кие показатели как бактериальная обсемененность и содержание соматических кле­
ток?

А) нет Б) да В) не все из вы ш еперечисленны х
8. В каких единицах измеряется кислотность молока?



а) С  (в градусах Цельсия).
б) °F (в градусах Ф аренгейта).
в) Т  (в градусах Тернера).

9. В коровьем молоке содержится белка (в среднем, %):
а) 2,5
б) 3,8
в) 3,3
г) 4,8
10. Должно ли молоко после дойки, согласно ГОСТу, быть профильтровано и охла­
ждено?
а) долж но быть проф ильтровано и охлаж дено до тем пературы  4±2 С  не позднее двух ча­
сов после дойки.
б) долж но быть охлаж дено до тем пературы  4±2 С  не позднее двух часов после дойки.
в) долж но быть охлаж дено до тем пературы  6±2 С  не позднее двух часов после дойки.
11. Для чего определяют кислотность молока?
а) С целью  определения качества;
б) С целью  определения рН  молока;
в) С целью  получения больш его количества молока;
г) С целью  увеличения количества жира;
12. Количество соматических клеток, допустимых для молока 1 сорта:
а) до 500 тыс.;
б) до 1 млн.;
в) до 1,5 млн.;
г) до 1,75 млн.;
13. Показатель, отражающий физические свойства молока:
а) плотность;
б) точка кипения;
в) теплопроводность;
г) кислотность;
14.Что допускается при приемке молока 2 сорта?
а) вы раж енны й кормовой запах;
б) затхлы й запах;
в) не допускается посторонних запахов;
г) специфический запах свойственный сырому молоку;
15. Перечислить методы индивидуального учета молочной продуктивности коров.
а) . О пределение условного удоя и вы числение коэф ф ициента молочности.
б ) . Еж едневны й учет и контрольные доения.
в )  . О пределение вы сш его суточного удоя и удоя за  305 дней лактации.
г )  . О пределение количества молочного ж ира в удое за  305 дней или отрезок лактации.
16. Как вычисляют средний процент содержания жира и белка в молоке за лактацию 
или часть лактации?
а) . П утем  слож ения показателей содерж ания ж ира или белка по месяцам  и деления полу­
ченной суммы на число показателей.
б ) . У дой за  каж дый месяц учетного периода ум нож аю т на процент содерж ания ж ира или 
белка в удое в соответствую щ ем  месяце, т.е. определяю т количество однопроцентного 
молока за  каж дый месяц. О пределяю т сумму однопроцентного молока за  период и делят 
её на общ ий удой за  учиты ваем ы й период.
в )  . О пределяю т общ ее количество однопроцентного молока по содерж анию  ж ира или бел­
ка за  учиты ваем ы й период и делят на сто, так как в ста килограмм ах однопроцентного 
молока содерж ится один килограмм молочного жира;
г )  . О бщ ее количество молочного ж ира или белка в удое за  учиты ваем ы й период делят на



число месяцев в периоде.
17. Существует ли взаимосвязь между величиной удоя и процентом содержания жира 
в молоке, если есть, то какая?
а) . Сущ ествует, с увеличением  удоев процент содерж ания ж ира в молоке повыш ается.
б ) . В заим освязь отсутствует.
в )  . Сущ ествует, с увеличением  удоев процент содерж ания ж ира в молоке понижается.
г )  . Сущ ествует, по мере сниж ения суточных удоев процент содерж ания ж ира в молоке 
снижается.
18. Число молочных желез у коровы:
а) 2
б) 4
в) 1
19. Что такое корма?

а) корма -  это продукты , которые подготавливаю тся перед скармливанием  животным;
б) корма -  это продукты, которые производятся только в кормовом севообороте;
в) к кормам относят все продукты  растительного, ж ивотного и микробного производ­

ства.
20. Каков средний показатель содержания сухого вещества и воды в молоке? 1. В ода -  
57-59% , сухое вещ ество -  41-43% .
2. В ода -  83-86% , сухое вещ ество -  14-17%.
3. В ода -  11-13%, сухое вещ ество -  87-89%.
4. В ода -  87-89% , сухое вещ ество -  11-13%.
21. Какой средний процент жира и белка в молоке?
1. Ж ир -  3,2%, белок -  3,6%.
2. Ж ир -  3,7%, белок -  3,0%.
3. Ж ир -  3,4%, белок -  2,8%.
4. Ж ир -  4,7% , белок -  3,8%.
22. Показатели плотности и кислотности сортового молока.
П лотность -  1,027 и выше, кислотность -  16-20оТ 
П лотность -  1,018 и выше, кислотность -  16-22оТ 
П лотность -  1,025 и выше, кислотность -  14-20оТ 
П лотность -  1,038 и выше, кислотность -  18-24оТ
23. Технологические операции, выполняемые при первичной обработке молока.
1. Очистка, охлаждение, гомогенизация
2. Очистка, нормализация
3. Н ормализация, охлаждение, пастеризация
4. Очистка, охлаж дение
24. Органолептические свойства молока.
1. Вкус, цвет, запах, консистенция
2. Вкус, свертываемость, запах, консистенция
3. Вкус, цвет, термоустойчивость, консистенция
4. Вкус, цвет, вязкость, консистенция
25. Методы механической обработки молока.
1. Гомогенизация, пастеризация, нормализация, сгущение.
2. Гомогенизация, сепарирование, нормализация, сгущение.
3. Очистка, сепарирование, гомогенизация, мембранная обработка
4. Гомогенизация, термизация, нормализация, сгущение.
26. На какие сорта подразделяют молоко по ГОСТ Р 52054 - 2003
1. Высш ий, первый, второй, несортовое молоко
2. Первый, второй, несортовое молоко
3. Первый, второй, третий, неклассное молоко
4. Первый, второй, третий, несортовое молоко



27.Каково соотношение железистой и соединительной ткани в вымени коровы в пе­
риод интенсивной лактации?
1. Ж елезистой 7 0 -80  %, соединительной 2 0 -3 0  %,
2. Ж елезистой 80-90  %, соединительной 10-20 %,
3. Ж елезистой 50 %  и соединительной 50 %.

Трет ий эт ап (высокий уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, поним ает и м ож ет продемонстрировать 
ш ирокий спектр фактических, концептуальных, процедурных знаний.
УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): ум еть использовать изу­
ченны й материал в конкретны х условиях и в новы х ситуациях; осущ ествлять деком пози­
цию объекта на отдельные элем енты  и описывать то, как они соотносятся с целым, вы яв­
лять структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного м атериала -  научно­
технической информации, исследовательских данны х и т. д.; комбинировать элементы  
так, чтобы  получить целое, обладаю щ ее новизной.
ВЛАДЕТЬ наиболее общ ими, универсальны м и методами действий, познавательными, 
творческими, социально-личностны м и навыками.

Темы для индивидуального задания
В процессе изучения дисциплины  студенты самостоятельно готовят учебны й п ро­

ект на предлож енную  тему:
«О сновны е точки контроля технологического процесса ...»
Д алее предлагаю тся индивидуальны е задания для каж дого студента:
Технология производства пастеризованного молока 
Технология производства йогурта 

Технология производства кефира 
Технология производства творога 
Технология производства сметаны 
Технология производства масла 
Технология производства морож еного 
Технология производства сухого молока 
Технология производства м олочны х консервов 
Технология производства сыра 
Технология производства колбас 
Технология производства мясны х полуфабрикатов 
Технология производства консервов 
Технология производства мясны х паш тетов

Требования: проект долж ен быть оформлен в виде электронной презентации 
M SPow erPoint. К оличество слайдов в презентации -  10. Н а первом слайде -  название 
учебного проекта и имя студента, его выполнивш его. Н а втором слайде -  план проекта, 
раскры ваю щ ий конкретные вопросы  исследования. Слайды долж ны  содерж ать графики и 
таблицы, краткие вы воды по ним, ссылки на источник информации. П оследний слайд 
долж ен содерж ать вы воды по проведённому исследованию .

Студент долж ен ум еть излож ить содержание своего доклада без опоры на презен­
тацию . П резентация долж на быть понятна без пояснений.

Критерии оценки:
Критерий 1 (К1) -  Смысл темы раскрыт
Критерий 2 (К2) -  Избранная тема раскрывается с опорой на соответствую­

щие понятия, теоретические положения и выводы.
Критерий 3 (К3) -  Качество аргументации своей точки зрения.

№ К р и т е р и и  о ц е н и в а н и я  п р о е к т а Б а л л ы



K1

Раскрытие смысла темы
Смысл тем ы  раскры т
И Л И  содерж ание ответа даёт представление о его понимании

1

Смысл тем ы  не раскрыт, содерж ание ответа не даёт представления о его пони­
мании

0

K2

Характер и уровень теоретической аргументации

И збранная тем а раскры вается с опорой на соответствую щ ие понятия, теорети ­
ческие полож ения и выводы

2

П риводятся отдельны е относящ иеся к теме, но не связанные между собой и 
другими компонентами аргументации понятия или полож ения 1

А ргум ентация на теоретическом  уровне отсутствует (смысл клю чевы х понятий 
не объяснён; теоретические положения, выводы отсутствую т)
И Л И  использую тся понятия, полож ения и выводы, не связанные непосред­
ственно с раскры ваем ой тем ой

0

K3

Качество фактической аргументации
Ф акты и примеры почерпнуты  из различны х источников: использую тся сооб­
щ ения СМ И, м атериалы  учебны х предметов, факты личного социального опы ­
та и собственные наблю дения (приведено не менее двух примеров из разных 
источников)

2

Ф актическая аргументация дана с опорой только на личны й социальны й опыт и 
ж итейские представления
И Л И  приведен(-ы ) пример(-ы) из источника одного типа

1

Ф актическая инф ормация отсутствует
И Л И  приведённы е факты не соответствую т обосновы ваем ому тезису

0

М аксим альны й балл 5

3.4. П еречень вопросов к экзам ену
О сновны е факторы, определяю щ ие качество и безопасность мяса и мясопродуктов. 
М етоды  оценки качества мяса птицы и птицепродуктов.
О собенности инструм ентальны х методов оценки качества продукции.
Схема методов исследования в оценке органолептических свойств мяса и мясопродуктов. 
Э кспертная оценка.
К ом плексная оценка качества птицы и птицепродуктов. Статистическая оценка результа­
тов анализа.
Роль системы стандартизации, метрологии и сертификации в оценке качества продукции. 
У стройство и оснащ ение производственной лаборатории.
В етеринарно-санитарны е требования к птице и предприятиям  убоя и первичной перера­
ботки.
В етеринарно-санитарны й контроль при транспортировке и приемке птицы на птицепере­
рабаты ваю щ их предприятиях.
П роизводственны й ветеринарно-санитарны й контроль технологического процесса убоя и 
первичной обработки и холодильного хранения птицы.
П роизводственны й ветеринарно-санитарны й контроль при вы нуж денном  убое птицы. 
С анитарно-гигиенические требования к производственны м цехам и подразделениям  п ти ­
цеперерабаты ваю щ его производства. П роф илактическая дезинфекция, дезинсекция, дера­
тизация.
К онтроль качества при транспортировании и приемке птицы на птицеперерабаты ваю щ их 
предприятиях.



К онтроль технологического процесса убоя и первичной обработки птицы. К атегории уп и ­
танности тушек.
Технохим ический контроль холодильной обработки и хранения птицы и птицепродуктов. 
О ценка степени свеж ести мяса птицы. К онтрольно-изм ерительны е приборы.
К онтроль производства и качества пищ евы х ж ивотны х топлены х жиров. Требования к 
сырью , готовой продукции. К онтроль технологического процесса.
Требования к сырью и готовой продукции колбасного производства. О пределение каче­
ства.
К онтроль производственного процесса изготовления колбас по стадиям технологической 
обработки. В лияние технологических факторов на качество готовых изделий.
Требования к сырью и готовой продукции кулинарного производства. О пределение каче­
ства.
К онтроль производственного процесса изготовления кулинарных изделий из птицы по 
стадиям технологической обработки. В лияние технологических факторов на качество и з­
делий.
П роизводственны й контроль изготовления натуральны х полуфабрикатов из птицы. О пре­
деление качества продукции.
П роизводственны й контроль изготовления рублены х полуфабрикатов из птицы. О преде­
ление качества продукции.
П роизводственны й контроль изготовления пельменей с использованием  мяса птицы. 
О пределение качества продукции.
Требования к качеству сырья, тары, и готовой продукции при производстве баночны х 
консервов. О пределение качества.
К онтроль производственного процесса изготовления консервов из м яса птицы по стадиям 
технологической обработки.
Требования к качеству яиц, сухих и морож енных яйцепродуктов. О пределение качества 
заморож енны х яйцепродуктов.
О сновны е методы технохим ического контроля.
О рганолептическая экспертиза сырья и готовой продукции.
Л абораторны е методы для анализа сырья и готовой продукции.
Требования к производственной лаборатории на перерабаты ваю щ ем  предприятии.
Задачи цеховы х и заводских лабораторий.
Отбор проб для анализа.
В иды  контроля на предприятиях.
Д окументация при поступление сырья или готовой продукции на перерабаты ваю щ ее 
предприятие.
К огда проводят входящ ий и исходящ ий контроль.
Статистические методы управления качеством  продукции.

Н еобходимость и значения повы ш ения качества продукции предприятий.
П оказатели качества. М етоды  оценки уровня качества.
О рганизация производственного контроля качества молочных продуктов на основе прин­
ципов НАССР.
О сновны е принципы  организации контроля качества продукции.
О сновны е принципы  организации контроля санитарно- гигиенического состояния произ­
водства.
Качество и безопасность, основны е свойства продуктов.
У правление качеством  на предприятиях молочной промыш ленности.
К онтроль продукции в процессе изготовления продукции.
К онтроль в готовой продукции.
К онтроль сырья, упаковочны х материалов и тары  в процессе хранении 
Требования предъявляемы е к молоку-сырью  при производстве м олочны х продуктов 
К онтроль ингибирую щ их вещ еств в молоке-сырье



Н орм ируем ы е показатели безопасности в молоке-сырье
Требования предъявляемы е к сырью при производстве стерилизованного молока 
П орядок приемки молока-сырья
Н азовите основны е виды кисломолочной продукции. О характеризуйте их микрофлору. 
П оказатели и периодичность контроля основны х сырьевых компонентов, используемы х в 
производстве творога
О собенности отбора проб м орож еного для физико-химического анализа 
П орядок действия при вы явлении продукции, не соответствую щ ей установленны м  тр е ­
бованиям.
В нутризаводской брак.
Брак при хранении и транспортировке.

задачи

1. Отдел производственно-ветеринарного контроля (ОПВК) указы вает на выработку не­
доброкачественны х вареных колбас типа «П одольская» I сорта.
Вид дефекта -  отсутствие монолитности, «слоистость» фарш а на разрезе.
П роанализируйте ситуацию, определите возмож ны е причины возникновения дефекта, 
прим ите соответствую щ ие решения.
2. В связи с повы ш енны м  уровнем  микробиологической обсем ененности О П ВК забрако­
вал партию  варены х колбас «О тдельная» I сорта, изготовленную  по ГО С Т 27670-79 с при­
менением  м ясной массы  механической обвалки.
П роанализируйте ситуацию, определите возмож ны е причины  возникновения дефекта, 
прим ите соответствую щ ие решения.
3. К онтрольны й цех и ОПВК, принимая готовую  продукцию , отмечаю т, что у вареных 
колбас и сосисок отсутствует характерны й розовы й цвет. О краска на разрезе серая с розо­
во-коричневы м  ободком по периферии.
П роанализируйте ситуацию, определите возмож ны е причины  возникновения дефекта, 
прим ите соответствую щ ие решения.
4. Н а предприятие поступило мясо, покры тое сплош ны м слоем слизи. Ч исло бактерий в 
нем достигает десяти миллионов на одном квадратном сантиметре. У каж ите вид порчи 
мяса. К акие м икроорганизмы  вы зы ваю т этот порок? П еречислите возм ож ны е наруш ения 
условий хранения, тем пературного режима. П одлеж ит ли такое мясо реализации?
5. П ри санитарной оценке сырого мяса, вы звавш его сомнения по органолептическим  п о ­
казателям  бактериоскопическим методом в мазке-отпечатке обнаруж ено 25 кокков в поле 
зрения микроскопа. Н а стекле заметны  следы распада мы ш ечной ткани. рh мяса 6,6. К ако­
ва степень свеж ести мяса? О боснуйте ответ. Какое мясо по бактериологическим  показате­
лям  считаю т свежим, подозрительным, несвежим?
6. П еред отпуском  консервов в реализацию  была обнаруж ена партия мясны х консервов, 
непригодны х для употребления в пищу. Н аблю дается двустороннее вздутие банок, кисло­
сы рны й запах, вспенивание ж идкой части консервов. Н азовите вид порчи баночны х кон ­
сервов. У каж ите возмож ны х возбудителей и причины порчи.
7. П осле заверш ения терм ообработки и охлаж дения под оболочкой вареных колбас обра­
зовались бульонно-ж ировы е отеки, часть батонов им еет слипы длиной 8-12 см. О предели­
те причины появления брака, предлож ите меры по его устранению . К ак поступить с бра­
кованной продукцией?
8. М ясны е продукты  с какими имею щ имися дефектами не подлеж ат реализации, и 
направляю тся на доработку или на промыш ленную  переработку? П еречислите эти деф ек­
ты.
9. Н а мясокомбинате производится сбор крови на пищ евы е цели, однако по окончании 
процесса обнаруж ивается свернутая кровь. У каж ите причины и примите соответствую щ ее 
реш ение по устранению  проблемы.
10. П ри хранении полутуш  на мясокомбинате, обнаруж ено ослизнение мяса при его х р а ­



нении в охлаж денном  состоянии. П роанализируйте создавш ую ся ситуацию. Что могло 
явиться причиной данны х изменений мяса? Н аправления переработки такого мяса.
11. Н а м ясоперерабаты ваю щ ее предприятие поступил ш пик хребтовы й, который через 
день хранения при тем пературе 20 оС испортился. У каж ите виды порчи жиров, условия 
возникновения и появляю щ иеся продукты  распада. В ы явите какой из видов порчи п ро­
явил себя.
12. П о окончании обж арки оболочка полукопчены х колбас им еет тем но-коричневы й цвет 
с серым оттенком, на м атовой поверхности имею тся следы копоти. У становите причины, 
прим ите соответствую щ ие решения.
13. П о окончании процесса суш ки сырокопченых колбас у готовых изделий обнаружено:
а) вы раж енная внеш няя деформ ация батонов (слипы)
б) появление на разрезе серых пятен
в) появление белого налета на батонах
П роанализируйте каждую  ситуацию, определите возмож ны е причины возникновения де­
фектов, примите соответствую щ ие решения.
14. П ри проведении органолептической оценки партии колбасы  «Свиная» вы сш его сорта 
установлено наличие неравном ерного распределения шпика. Н а продольном разрезе бато­
на видны  сплош ные зоны, образованны е ш пиком. П роанализируйте ситуацию , определите 
возм ож ны е причины возникновения дефекта, прим ите соответствую щ ие реш ения.
15. Дополните технологическую  схему первичной обработки говяж ьей туш и зам орож ен­
ной. П еречислите показатели доброкачественности мяса говядины.
Технологическая схема.

16. Н а мясоперерабатываю щ ее предприятие поступило мясо с признакам PSE. У кажите 
причину появления данного дефекта и пути использования данного мяса
17. Н а консервны й завод доставили условно годное мясо с прям оугольны м  ш там пом  «Н а 
консервы». К ак организовать переработку этого мяса.
18. В поступивш их на мясоком бинат заморож енны х туш ах при анализе обнаружено 
больш ое количество гликогена. О чем это говорит?
19. М ож но ли использовать для колбасного производства натуральны е колбасны е оболоч­
ки с гнилостны м запахом  и изменением  цвета? О боснуйте свой ответ.
20. Н а мясокомбинате начали переработку поступивш их ж ивотны х без предварительной 
предубойной выдержки. К  чему это может привести.
21. Бактериологические анализы мяса показали наличие сибирской язвы. Опишите ваши дей­
ствия как технолога
22. Л абораторны е анализы показали наличие в мясе следов тяж елы х металлов. Опиш ите 
ваш и действия
23. К  чему мож ет привести замораж ивание крови убойны х животных
24. Н а мясоперерабатываю щ ее предприятие поступило мясо с признакам DFD. У кажите 
причину появления данного дефекта и пути использования данного мяса.



П рим ер экзаменационного билета.

Экзаменационный билет

М инистерство сельского хозяйства Российской Ф едерации 
Ф едеральное государственное бю дж етное образовательное учреж дение вы сш его образо­

вания «Белгородский государственны й аграрный университет имени В.Я. Горина»
(Ф ГБО У  ВО  Белгородский ГАУ )

Ф акультет
К аф едра _

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1

Д и сц и п л и н а________________
Н аправление подготовки /сп ец и альн ость__________________________

1. Требования к качеству яиц, сухих и м орож енных яйцепродуктов. О пределение 
качества зам орож енны х яйцепродуктов * *

2. К онтроль производственного процесса изготовления колбас по стадиям техноло­
гической обработки. В лияние технологических факторов на качество готовых изделий**

3. Н а м ясоперерабаты ваю щ ее предприятие поступило мясо с признакам  DFD. 
У каж ите причину появления данного дефекта и пути использования данного мяса..***

Э к зам ен атор________________________И.О. Ф амилия
(подпись)

Заведую щ ий каф ед р о й ____________________ И.О. Ф амилия
(подпись)

«___ » _______________ 20___г.
* Вопрос для проверки уровня обученности ЗНАТЬ
** Вопрос для проверки уровня обученности УМЕТЬ
***Вопрос (задача/задание) для проверки уровня обученности ВЛАДЕТЬ

К ритерии оценивания см.п.4.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 
умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова­
ния компетенций

П роцедура оценки знаний ум ений и навыков и (или) опы та деятельности, характе­
ризую щ их этапы  ф ормирования компетенций, производится преподавателем  в форме т е ­
кущ его контроля и пром еж уточной аттестации.

Для повы ш ения эф ф ективности текущ его контроля и последую щ ей пром еж уточ­
ной аттестации студентов осущ ествляется структурирование дисциплины  на модули. 
К аж ды й модуль учебной дисциплины  вклю чает в себя изучение законченного раздела, 
части дисциплины.

О сновны м и видам и текущ его контроля знаний, ум ений и навыков в течение каж до­
го модуля учебной дисциплины  являю тся тестовы й контроль, защ ита лабораторно­
практических работ.

Студент долж ен вы полнить все контрольные мероприятия, предусм отренны е в м о ­
дуле учебной дисциплины  к указанному сроку, после чего преподаватель проставляет 
балльны е оценки, набранны е студентом  по результатам  текущ его контроля модуля учеб-



ной дисциплины.
К онтрольное м ероприятие считается выполненным, если за  него студент получил 

оценку в баллах, не ниж е минимальной оценки, установленной программой дисциплины 
по данному мероприятию .

П ром еж уточная аттестация обучаю щ ихся проводится в форме экзамена в 7 сем ест­
ре.

Э кзам ен проводится в письм енно-устной форме по утверж денны м  билетам. К аж ­
дый билет содерж ит по два вопроса, и третьего, вопроса или задачи, или практического 
задания.

П ервы й вопрос в экзаменационном  билете - вопрос для оценки уровня обученно­
сти «знать», в котором  очевиден способ реш ения, усвоенны й студентом  при изучении 
дисциплины.

В торой вопрос для оценки уровня обученности «знать» и «уметь», который поз­
воляет оценить не только знания по дисциплине, но и ум ения ими пользоваться при реш е­
нии стандартны х типовы х задач.

Третий вопрос (задача/задание) для оценки уровня обученности «владеть», содер­
ж ание которого предполагает использование комплекса ум ений и навыков, для того, ч то ­
бы обучаю щ ийся м ог самостоятельно сконструировать способ реш ения, комбинируя и з­
вестны е ему способы и привлекая имею щ иеся знания.

П о итогам  сдачи экзам ена вы ставляется оценка.
К ритерии оценки знаний обучаю щ ихся на экзамене:
•  оценка «отлично» выставляется, если обучаю щ ийся обладает глубокими и проч­

ны ми знаниям и программного материала; при ответе на все вопросы  билета продем он­
стрировал исчерпы ваю щ ее, последовательное и логически стройное изложение; правиль­
но сф орм улировал понятия и законом ерности по вопросам; использовал примеры из д о ­
полнительной литературы  и практики; сделал вывод по излагаемому материалу;

•  оценка «хорош о» выставляется, если обучаю щ ийся обладает достаточно полным 
знанием  программного материала; его ответ представляет грам отное изложение учебного 
м атериала по сущ еству; отсутствую т сущ ественные неточности в ф ормулировании поня­
тий; правильно применены  теоретические положения, подтверж денны е примерами; сде­
лан вывод; два первы х вопроса билета освещ ены полностью , а третий доводится до логи ­
ческого заверш ения после наводящ их вопросов преподавателя;

•  оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучаю щ ийся имеет общ ие 
знания основного м атериала без усвоения некоторы х сущ ественны х положений; ф орм у­
лирует основны е понятия с некоторой неточностью ; затрудняется в приведении примеров, 
подтверж даю щ их теоретические положения; все вопросы  билета начаты  и при помощ и 
наводящ их вопросов преподавателя доводятся до конца;

•  оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучаю щ ийся не знает зн ачи ­
тельную  часть программного материала; допустил сущ ественны е ош ибки в процессе и з­
ложения; не ум еет вы делить главное и сделать вывод; приводит ош ибочны е определения; 
ни один вопрос билета не рассм отрен до конца, даже при помощ и наводящ их вопросов 
преподавателя.

О сновны м  методом оценки знаний, ум ений и навы ков и (или) опыта деятельности, 
характеризую щ их этапы  ф ормирования компетенций является балльно-рейтинговая си­
стема, которая реглам ентируется полож ением  «О балльно-рейтинговой системе оценки 
качества освоения образовательны х программ в Ф ГБО У  ВО Белгородский ГАУ».

О сновны м и видами поэтапного контроля результатов обучения студентов являю т­
ся: входной контроль, текущ ий контроль, рубеж ны й (промеж уточны й) контроль, творче­
ский контроль, вы ходной контроль (экзамен).

У ровень развития компетенций оценивается с помощ ью  рейтинговы х баллов.________

Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум
баллов



В ходной

О траж ает степень подготовленности студента к 
изучению  дисциплины. О пределяется по итогам 
входного контроля знаний на первом практиче­
ском занятии.

5

Рубеж ны й

О траж ает работу студента на протяж ении всего 
периода изучения дисциплины. О пределяется сум ­
мой баллов, которые студент получит по результа­
там  изучения каждого модуля.

60

Творческий

Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, 
в том числе, участие в различны х конференциях и 
конкурсах на протяж ении всего курса изучения 
дисциплины.

5

В ы ходной

Я вляется результатом аттестации на окончательном 
этапе изучения дисциплины по итогам сдачи экзаме­
на. Отражает уровень освоения информационно­
теоретического компонента в целом и основ практи­
ческой деятельности в частности.

30

О бщ ий рейтинг О пределяется путём сумм ирования всех рей ­
тингов

100

О бщ ий рейтинг по дисциплине склады вается из входного, рубежного, вы ходного 
(экзамена) и творческого рейтинга.

В ходной (стартовы й) рейтинг -  результат входного контроля, проводим ого с целью 
проверки исходного уровня подготовленности студента и оценки его соответствия предъ­
являем ы м  требованиям  для изучения данной дисциплины.

Он проводится на первом занятии при переходе к изучению  дисциплины  (курса, 
раздела). О птимальны е формы и методы входного контроля: тестирование, программ иро­
ванны й опрос, в т.ч. с применением  П Э В М  и ТСО, реш ение комплексны х и расчетно­
графических задач и др.

Рубеж ны й рейтинг -  результат рубеж ного (промеж уточного) контроля по каждому 
модулю  дисциплины, проводим ого с целью  оценки уровня знаний, ум ений и навыков сту­
дента по результатам  изучения модуля. О птимальны е формы и методы рубеж ного кон ­
троля: устны е собеседования, письменны е контрольные опросы, в т.ч. с использованием  
П Э В М  и ТСО, результаты  вы полнения лабораторны х и практических заданий. В качестве 
практических заданий могут вы ступать крупные части (этапы) курсовой работы  или п ро­
екта, расчетно-графические задания, микропроекты  и т.п.

В ы ходной рейтинг -  результат аттестации на окончательном  этапе изучения ди с­
циплины  по итогам сдачи зачета/ экзамена, проводимого с целью  проверки освоения и н ­
формационно-теоретического ком понента в целом и основ практической деятельности в 
частности. О птимальны е формы и методы вы ходного контроля: письменны е экзам енаци­
онные или контрольны е работы, индивидуальны е собеседования.

Творческий рейтинг -  составная часть общ его рейтинга дисциплины, представляет 
собой результат вы полнения студентом  индивидуального творческого задания различны х 
уровней сложности.

В рамках рейтинговой системы контроля успеваемости студентов, семестровая со­
ставляю щ ая балльной оценки по дисциплине ф ормируется при наборе заданной в п ро­
грамме дисциплины  суммы баллов, получаемых студентом  при текущ ем  контроле в п ро­
цессе освоения модулей учебной дисциплины  в течение семестра.

Для оценки экзам ена необходимо использовать следую щ ую  ш калу пересчета сум ­
м арного количества набранны х баллов в четырехбалльную  систему:

Н еудовлетворительно У  довлетворительно Х орош о О тлично



менее 51 балла 51-67 баллов 68-85 баллов 86-100 бал-
лов


