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ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Основной целью учебной дисциплины (модуля) Моделирование пищевых 

технологий является формирование общекультурных, общепрофессиональных и 

профессиональных компетенций, позволяющих выпускнику успешно работать в 

избранной сфере деятельности и быть устойчивым на рынке труда. 

Исходя из цели, в процессе изучения учебной дисциплины (модуля) решаются 

следующие задачи: 

 обеспечение проведения технологических процессов и выпуска продукции в 

соответствии с санитарными и ветеринарными нормами и правилами; 

 разработка новых рецептур и новых видов продукции из сырья животного 

происхождения; 

 обеспечение выпуска продукции высокого качества; 

 исследование причин брака в производстве и разработка предложений по его 

предупреждению и устранению; 

 выбор систем обеспечения экологической и биологической безопасности 

производства; 

 сбор, обработка, анализ и систематизация научно-технической информации по 

теме исследования, выбор методик и средств решения задачи. 

 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ) 

Код и наименование компетенции 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирование 

технологических процессов производства продукции из сырья животного происхождения 

Код и наименование индикатора достижения компетенции 

ОПК-4,1. знает методы моделирования продуктов 

Знать: способы и методы моделирования продуктов 

Уметь: моделировать продукты 

Владеть: способами  и методами  моделирования продуктов 

Код и наименование индикатора достижения компетенции 

ОПК4.2. умеет проектировать технологические процессы производства продукции из 

сырья животного происхождения 

Знать: методы проектирования  технологических процессов  производства продукции из 

сырья животного происхождения 

Уметь: проектировать технологические процессы производства продукции из сырья 

животного происхождения 

Владеть: методами  проектирования  технологических процессов  производства 

продукции из сырья животного происхождения 

В результате обучения дисциплины обучающийся должен 

2.1. Знать: методы проектирования  технологических процессов  производства 

продукции из сырья животного происхождения 

2.2. Уметь: проектировать технологические процессы производства продукции из 

сырья животного происхождения 

2.3. Владеть: методами  проектирования  технологических процессов  производства 

продукции из сырья животного происхождения 
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3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

Цикл (раздел) ООП Б.1.06. Моделирование пищевых продуктов 

3.1. Требования к предварительной подготовке обучающегося: 

3.1.1. Б1.Б.04 Современные проблемы науки и производства; 

3.1.2. Б1.В.02  Теоретическое основы организации научно-исследовательской работы. 

3.2. Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины 

(модуля) необходимо как предшествующее: 

3.2.1. Б1.В.ДВ.05.02 Проектирование нормативной и технической документации на 

молочные продукты 

3.2.2. Б3.Б.01 Государственный итоговый экзамен 

 

4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ С 

УКАЗАНИЕМ КОЛИЧЕСТВА АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ, ВЫДЕЛЕННЫХ НА 

КОНТАКТНУЮ РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ С ПРЕПОДАВАТЕЛЕМ (ПО 

ВИДАМ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ) И НА САМОСТОЯТЕЛЬНУЮ РАБОТУ 

ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

              Распределение часов дисциплины по семестрам 

Семестр 

(курс, семестр на курсе) 

Семестр 

(курс, семестр на 

курсе) 
Итого 

Недель  

Вид занятий УП РПД УП РПД 

Лекции 38 38 38 38 

Практические 38 38 38 38 

Итого ауд. 76 76 76 76 

Контактная работа 76 76 76 76 

Самостоятельная работа 41 41 41 41 

Часы на контроль 26,7 26,7 26,7 26,7 

КЭ 0,3 0,3 0,3 0,0 

Итого 144 144 144 144 

Общая трудоемкость дисциплины                    4 ЗЕТ 

5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ), СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО 

ТЕМАМ (РАЗДЕЛАМ) С УКАЗАНИЕМ ОТВЕДЕННОГО НА НИХ КОЛИЧЕСТВА 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ И ВИДОВ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ. ПЕРЕЧЕНЬ 

УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ) 

 

Код 

заня

тия 

Наименование разделов и 

тем/вид занятия/ 

С
е
м

е
с
т
р

/к
у

р
с
 

Ч
а

с
о

в
 

К
о

м
п

е
т

е
н

ц
и

и
 

Л
и

т
е
р

а
т
у

р
а

 

в
 т

о
м

 ч
и

с
л

е
  

ч
а

с
ы

 п
о

 

п
р

а
к

т
и

ч
е
с
к

о
й

 

п
о

д
г
о

т
о

в
к

е
 (

п
р

и
 

н
а

л
и

ч
и

и
 в

 у
ч

е
б

н
о

м
 

п
л

а
н

е
) 

 Лекции 



   

6 

 

1.1. Общая характеристика пищевых 

продуктов /лек/ 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2, 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.2. Современные тенженции в развитии 

технологий пищевой 

промышленности /лек/ 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2, 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7  

. 

1.3. Научная организация труда в 

пищевой промышленности/лек./ 

2 / 1 4 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.4. Современное состояние 

обеспечения населения продуктами 

питания 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.5. Научные принципы обогащения 

пищевых продуктов 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.6. Квалиметрия –наука об изучении 

качества объекта 

2 / 1 4 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.7. Методы определения значений 

показателей качества 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.8. Основные направления в области 

управления качеством 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.9 Статистическое регулирование 

технологического процесса 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.10 Анализ и математическое 

моделирование пищевых 

технологий 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.11 Методология и методы 

математического моделирования 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.12 Моделирование технологий с 

применением базы данных 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.13 Методология анализа и 

формирование описания рецептур и 

пищевых технологий в условиях 

реального производства 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.14 Моделирование органолептической 

оценки качества продуктов с 

примененим методов 

сравнительного анализа 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.15 Расчет и перерасчет рецептур в 

зависимости от состава сырья 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.16 Расчет рецептур в производстве 2 / 1 2 ОПК-4,1 Л1.1, Л1.2  
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продуктов со сложным сырьевым 

составом 

ОПК-4,2 

 
Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

1.17 Оптимизационное моделирование 

производственного плана выпуска 

продукции в условиях 

ограниченности сырьевых ресурсов 

2 / 1 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

Прктические занятия 

 Взаимозаменяемость сырья 

в рецептурах /пр./ 

1 / 2 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.1 Типы рецептур: нормативные, 

оперативные и альтернативные 

/пр./ 

1 / 2 4 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.2 Расчет рецептур /пр./ 1 / 2 10 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.3 Разработка рецептур 1 / 2 8 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.4 Научная организация труда в пищевой 

промышленности 

1 / 2 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.5 Научные основы организации 

производства 

1 / 2 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.6 Аспекты современной науки 1 / 2 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.7 Современное состояние обеспечения 

населения продуктами питания 
1 / 2 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.8 Научные прринципы обогащения 

пищевых продуктов 
1 / 2 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.9 Разработка и испытание нового продукта 1 / 2 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 
Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.10 Квалиметрия –наука об изучении 

качества объекта 

1 / 2 2 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 
Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

 Самостоятельная работа 

1.1 Составление  и корректировка 

нормативных рецептур, внесение их 

в базу /СР/ 

1/2 6 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.2 Критерии качества /СР/ 1/2 6 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 
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1.3 Классификация групп продуктов 

/СР/ 

1/2 6 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, 1.4, 

Л1.5, 1.6, 

Л1.7 

 

1.4 Классификация в соответствии с 

технологией производства/СР/ 

1/2 8 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.3, 1.4, 

Л1.5, 1.6, 

Л1.7 

 

1.5 Определения для некоторых 

основных компонентов рецептуры 

/СР/ 

1/2 8 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

1.6 Метод линейного 

программирования для оптимизации 

рецептур со сложным сырьевым 

составом 

1/2 7 ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Л1.1, Л1.2 

Л1.3, Л1.4, 

Л1.5, Л1.6, 

Л1.7 

 

 Часы на контроль   26,7    

 КЭ  0,3    

 Итого  144    

 

 

6. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ) 

Фонд оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации 

прилагается к рабочей программе дисциплины в приложении №1. 

 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

7.1. Перечень учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)  

№ 

 

Авторы, 

составители 
Заглавие Издательство, год 

Основная  литература 

Л.1.1. Красуля, О.Н. и др. 
Моделирование рецептур пищевых продуктов 

и технологий их производства 

Санкт-

Петербург:ГИОРД, 2015-

320 с, ISBN 978-5-98879-

164-5 

Л.1.2. 
Голубева, Л.В., 

Долматова О.И. 

Производственный учет и отчетность в 

молочной отрасли 

Санкт-Петербург: 

ГИОРД, 2010-634 с. 

ISBN 978-598879-119-5 

Л.1.3 
Меркулова, Н.Г и 

др. 

Производственный контроль в молочной 

промышленности 

Санкт-Петербург: 

Профессия, 2017-1022 с. 

ISBN 978-59909837-2-4 

Л.1.4 Рогов, И.А и др. Технология мяса и мясных продуктов 

Москва: КолосС, 2009. 

– 565 с. .ISBN 978-5-

9532-0643-3 

Л.1.5 Занько Н.Г. 
Медико-биологические основы 
безопасности 

Москва: Академия, 

2013. – 256 с. ISBN 

978-5-7695-7469-6. 

Л.1.6 

Шевченко В.В. Измерительные методы контроля 

показателей качества и безопасности 

продуктов питания в 2 ч. 

Санкт-Петербург: 

Троицкий мост, 2009. - 

304 с. ISBN 978-5-

904406-03-5. 

Л.1.7 
Позняковский, 

В.М. 

Гигиенические основы питания, 

безопасность и экспертиза 

продовольственных продуктов 

Новосибирск: Изд-во 

Сиб. ун-та, 2002. – 554 

с 
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7.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

необходимых для освоения дисциплины (модуля) 

Э 1. Сайт библиотеки: http://nlib.ysaa.ru/; 

Э 2. Электронная - библиотечная системе издательства «Лань»: http//e.lanbook.com; 

Э 3. Национальный цифровой ресурс Руконт: http://rucont.ru/collections/1122 

Э 4. Электронный ресурс издательства «ЮРАЙТ»; 

Э 5. Электронный каталог Научной библиотеки ЯГСХА на АИБС «Ирбис64»; 

Э 6. Электронный ресурс «Научно-издательский центр ИНФРА-М»; 

Э.7. Научная электронная библиотека Elibrary.ru; 

Э 8. Moodle.ysaa/ru 

 

7.3. Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного производства 

П 1. Windows 7  

П 2. MicrosoftOffice 2016  

П 3. DoctorWeb 

П 4. AdobeReader 

П 5. MathCAD, Автокод, Компас 

 

7.4. Перечень профессиональных баз данных и информационных справочных 

систем 

С 1. справочно- правовая система Консультант Плюс, версия Проф; 

С 2. ru.wikipedia; 

С 5. федеральный портал Российское образование http://www.edu.ru/; 

С 6. федеральный образовательный портал http://ecsocman.hse.ru/; 

8.  ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ 

(перечень учебных помещений, оснащенных оборудованием и техническими 

средствами обучения) 

При обучении по дисциплине используется система, поддерживающая дистанционное 

образование - «Moodle» (moodle.ysaa.ru), ориентированная на организацию дистанционных 

курсов, а также на организацию взаимодействия между преподавателем и обучающимися 

посредством интерактивных обучающих элементов курса.  

Ауд. № 1.226: Учебная аудитория для занятий лекционного типа, семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных 

консультаций.  

Кабинет № 1.226-58,5 м²  

Оборудование:  

1.Ноутбук Aser Aspire 4720Z-1A1G12MIN2310 (1\46GHz) – 1 шт.,  

2.Мультимед. интерактивный проектор EIKILC-XIP2000 – 1шт.,  

3.Экран – 1шт., 

4.Плакаты, муляжи, таблицы, учебные видеофильмы, демонстративные материалы. 

Учебная мебель: 

Стол 2-х местный – 17 шт., стул -51 шт., стол для преподавателя -1 шт., стул -1шт. 

Ауд. № 2.114 Мультимедийный зал научной библиотеки (для самостоятельной работы 

студентов с выходом в сеть Интернет) (для самостоятельной работы студентов с выходом в 

сеть Интернет): 

1. Компьютерный стол - 16 шт.  

2. Стул ученический - 16 шт. 

3. Системный блок и монитор - 16 шт. 

 

http://nlib.ysaa.ru/
http://www.edu.ru/
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9. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ 

Для основных видов учебной работы применяются образовательные технологии с 

использованием универсальных, специальных информационных и коммуникационных 

средств. 

Контактная работа:       

 лекции – проблемная лекция, лекция-дискуссия, лекция-презентация, лекция-

диалог, лекция-консультация, интерактивная лекция (с применением социально-активных 

методов обучения), лекция с применением дистанционных технологий и привлечением 

возможностей Интернета; 

 практические занятия -  рефераты, доклады, дискуссии, решение задач, и т.д. 

 групповые консультации – опрос, интеллектуальная разминка, работа с 

лекционным и дополнительным материалом, перекрестная работа в малых группах, 

тренировочные задания; 

 индивидуальная работа с преподавателем -  индивидуальная консультация, 

работа с лекционным и дополнительным материалом, беседа, дистанционные технологии. 

Формы самостоятельной работы: устное, письменное, в форме тестирования, 

электронных тренажеров. В качестве самостоятельной подготовки в обучении 

используется - система дистанционного обучения Moodle. 

Самостоятельная работа: 

 работа с книгой и другими источниками информации, план-конспекты; 

 реферативная самостоятельная работа. 

 «Методические указания по выполнению практических занятий по дисциплине 

определяют общие требования, правила и организацию проведения практических работ с 

целью оказания помощи обучающимся в правильном их выполнении в объеме 

определенного курса или его раздела в соответствие с действующими стандартами.  

Материалы по активным и интерактивным формам проведения занятий по 

дисциплине включают в себя описание учебных занятий, проводимых в активной и 

интерактивной форме. 

 

 

10. ПРИЛОЖЕНИЕ 

10.1. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине (модулю). 

10.2. Методические рекомендации (указания) по выполнению практических работ. 

10.3. Методические рекомендации (указания) по выполнению контрольных работ. 

10.4. Методические рекомендации по выполнению самостоятельной работы студентов. 

10.5. Материалы по реализации учебной дисциплины для студентов-инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья (по необходимости). 

10.6. Учебник, учебное пособие, курс лекций, конспект лекций (по усмотрению 

преподавателя). 

10.7. Учебная программа дисциплины (по усмотрению преподавателя). 
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для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся 
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Якутск 2021 

 

1. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ И ИНДИКАТОРОВ ДОСТИЖЕНИЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Категория Код и наименование Код и наименование индикатора достижения 
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компетенций компетенции компетенции 

1 2 3 
Общепрофессио-

нальные 

компетенции 

ОПК-4. Способен 

реализовывать 

современные технологии 

и обосновывать их 

применение в 

профессиональной 

деятельности 

ИД-1 ОПК-4,1 Обосновывает и реализует современные 

технологии в производстве  и переработке 

сельскохозяйственного сырья 

 ИД-2 ОПК-4,2 умеет проектировать технологические 

процессы производства продукции из сырья животного 

происхождения 

 

 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ) И  

ПРОЦЕДУРА ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

Код 

компете

н- 

ции 

Код индикатора 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения по 

дисциплине (модулю) 

Процедура 

оценивания 

компетенций 

(формы контроля) 

2 3   

ОПК-4 ИД-1  ОПК-4,1 Знать: современные технологии в пероизводстве и 

переработке сельскохозяйственного сырья 

Уметь: обосновывать и реализовать современные 

технологии в производстве  и переработке 

сельскохозяйственного сырья 

Владеть современными технологиями в 

пероизводстве и переработке 

сельскохозяйственного сырья 

Текущий 

контроль: 

Тестирование,  

Защита 

практических 

работ, 

 

Промежуточная 

аттестация: 

Опрос  

 

Экзамен 

ИД-2 ОПК-4,2 Знать: методы проектирования технологических 

процессов производства продукции из сырья 

животного происхождения 

Уметь: проектировать технологические процессы 

производства продукции из сырья животного 

происхождения 

Владеть: методами проектирования 

технологических процессов производства 

продукции из сырья животного происхождения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 
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Уровни 

освоения 
Критерии оценивания 

Шкала 

оцениваниярезу

льтатов (баллы, 

оценки) 

Не освоены Студент имеет разрозненные и несистематизированные 

знания учебного материала, не умеет выделять главное и 

второстепенное, допускает ошибки в определении 

основных понятий, искажает их смысл, не может 

самостоятельно излагать материал. 

Студент демонстрирует выполнение практических 

навыков и умений с грубыми ошибками. 

0 – 60 балл. 

2 (неудовлетво- 

рительно) 

Не зачтено 

Пороговый  Студент освоил основные положения темы учебного 

занятия, однако при изложении учебного материала 

допускает неточности, излагает его неполно и 

непоследовательно, для изложения нуждается в 

наводящих вопросах со стороны преподавателя, 

испытывает сложности с обоснованием высказанных 

суждений. Студент владеет лишь некоторыми 

практическими навыками умениями. 

61 – 75 балл. 

3 (удовлетвори 

тельно) 

Зачтено 

Базовый Студент освоил учебный материал в полном объёме, 

хорошо ориентируется в учебном материале, излагает 

материал в логической последовательности, однако при 

ответе допускает неточности. 

Студент освоил полностью практические навыки и 

умения, предусмотренные рабочей программой 

дисциплины, однако допускает некоторые неточности. 

76 –85 балл. 

4 (хорошо) 

Зачтено 

Высокий Студент показывает глубокие и полные знания учебного 

материала, при изложении не допускает неточностей и 

искажения фактов, излагает материал в логической 

последовательности, хорошо ориентируется в излагаемом 

материале, может дать обоснование высказываемым 

суждениям. 

Студент освоил полностью практические навыки и 

умения, предусмотренные рабочей программой 

дисциплины. 

86 – 100 балл. 

5 (отлично) 

Зачтено 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ И (ИЛИ) ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, 

НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ И НАВЫКОВ В ПРОЦЕССЕ 

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Перечень компетенций ОПК-4,1, ОПК-4,2 
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4.1. ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ 

ТЕСТЫ 

 Кафедра пищевых технологий и индустрии питания 

Тесты 

1. Что такое модель? 

ОТВЕТ: 

1. Упрощенный аналог реального объекта+ 

2. Явление 

3. Законы  

4. Связи  

2. Что такое моделирование) 

ОТВЕТ: 

1. Построение модели и ее анализ+ 

2. Интерпретация  результатов 

3. Термины реального явления 

4. Описание  

3. Из скольки этапов состоит моделирование 

ОТВЕТ: 

1. Из одного  этапа 

2. Из двух этапов  

3. Из четырех этапов 

4. Из трех этапов+ 

4.Укажите функционально-технологические свойства продуктов пищевой биотехнологии 

ОТВЕТ: 

1. Совокупность физико-химических характеристик системы 

2. Совокупность реологических характеристик системы 

3. Совокупность органолептическиххарактеристик системы 

4. Все эти характеристи + 

5. Дайте определение станционарной системы: 

ОТВЕТ: 

1. Совокупность взаимосвязанных подсистем, в которых осуществлена определенная 

последовательность превращений 

2. Система, свойства которой не изменяются с течением времени+ 

3. Система, параметры процессов обмена в которой не изменяются со временем и 

соответствуют минимуму их свободной энергии 

4. Система, не взаимодействующая с окружающей  средой 

6. Дайте определение изолированной системы: 

ОТВЕТ: 

1 Совокупность взаимосвязанных подсистем, в которых осуществлена определенная 

последовательность превращений 

2. Система, свойства которой не изменяются с течением времени 

3. Система, параметры процессов обмена в которой не изменяются со временем и 

соответствуют минимуму их свободной энергии 

4. Система, не взаимодействующая с окружающей  средой+ 

7. Дайте определение биотехнологической системы: 

ОТВЕТ: 

1. Совокупность взаимосвязанных подсистем, в которых осуществлена определенная 

последовательность превращений+ 

2. Система, свойства которой не изменяются с течением времени 
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3. Система, параметры процессов обмена в которой не изменяются со временем и 

соответствуют минимуму их свободной энергии 

4. Система, не взаимодействующая с окружающей  средой 

8. Дайте определение равновесной системы: 

ОТВЕТ: 

1. Совокупность взаимосвязанных подсистем, в которых осуществлена определенная 

последовательность превращений 

2. Система, свойства которой не изменяются с течением времени 

3. Система, параметры процессов обмена в которой не изменяются со временем и 

соответствуют минимуму их свободной энергии+ 

4. Система, не взаимодействующая с окружающей  средой 

9. Дайте определение гомогенной системы: 

ОТВЕТ: 

1. Совокупность взаимосвязанных подсистем, в которых осуществлена определенная 

последовательность превращений 

2. Система, свойства которой не изменяются с течением времени 

3. Физическая система, не содержащая частей, отличающихся по составу или свойствам и 

отделенных друг ои друга+ 

4. Система, не взаимодействующая с окружающей  средой 

10 Дайте определение гетерогенной системы: 

ОТВЕТ: 

1. Совокупность взаимосвязанных подсистем, в которых осуществлена определенная 

последовательность превращений 

2. Система, свойства которой не изменяются с течением времени 

3. Система, не взаимодействующая с окружающей  средой 

4. Ссистема, состоящая из нескольких гомогенных тел, причем внутри системы имеются 

разрывы в изменении свойств этих систем+ 

 

Критерии оценивания: 

 

K=  

K – коэффициент усвоения, A – число правильных ответов, P – общее число вопросов в 

тесте. 

5 = 0,91-1 

4 = 0,76-0,9 

3 = 0,61-0,75 

2 = 0,6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Комплект экзаменационных вопросов 

по дисциплине «Моделирование пищевых продуктов» 

 

Компетенции : ОПК-4,1, ОПК-4.2: 
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1. Зачатки знаний в древности.  

2. Наука в средние века  

3. Основные методы теоретических и эмпирических исследований 

 4. Дайте определение понятиям: «свойство продукции», «качество продукции», 

«показатели качества». 

 5. Расскажите о единичном и комплексном показателях качества. 

 6. Дайте определение понятиям: «пищевая ценность», «биологическая ценность», 

«энергетическая ценность», «состав продукции».  

7. Какие методы определения показателей качества сырья и продуктов питания вы знаете? 

8. Что такое «оценка уровня качества продукции».  

9. Дать определение понятию «Наука» 

10. Дать определение понятию «Научная деятельность»  

11. Расскажите о современной классификации наук  

12.  Расскажите о характерных чертах современной науки 

13. Какие методы используют для получения теоретических знаний? 

14. Какие существуют виды материальных моделей? 

15. Дать определение понятию «эксперимент».  

16. Дать определение понятию «педагогический эксперимент»  

17. Дать определение понятию «регистрация»  

18. Дать определение понятию «ранжирование» 

19.  Дать определение понятию «шкалирование» 

20. Что можно отнести к эмпирическим методам? 

21. Теоретико-эмпирические методы исследования что включают. 

22. Расскажите о методике проведения экспериментальных исследований. 

23. Что вы знаете о метрологическом обеспечении экспериментальных исследований?  

24. По видам связи с общественным производством, как подразделяются научные 

исследования. 

25. Какие выделяют виды научных исследований по целевому назначению? 

26. Какие показатели являются показателями качества сырья?  

27. Какие возможности дает справочник показателей качества?  

28. Основные приемы работы со справочником взаимозаменяемости сырья. 

29. Справочник технической документации, его содержание и приемы работы с ним.  

30. Что такое нормативные рецептуры? 

 

 

 

Критерии оценивания: 

 

5 (Отлично)«Зачтено» выставляется студенту, продемонстрировавшему 

всестороннее, систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, 

умение свободно выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший 

основную и знакомый с дополнительной литературой, рекомендованной программой. Как 

правило, оценка «Отлично» выставляется студентам, усвоившим взаимосвязь основных 

понятий дисциплины в их значении для приобретаемой профессии, проявившим 

творческие способности в понимании, изложении и использовании учебно-программного 

материала. 

           4 (Хорошо) «Зачтено» выставляется студенту, продемонстрировавшему полное 

знание учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмотренные в 

программе задания, усвоивший основную литературу, рекомендованную в программе. Как 

правило, оценка «Хорошо» выставляется студентам, показавшим систематический 

характер знаний по дисциплине и способным к их самостоятельному пополнению и 

обновлению в ходе дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности. 
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         3 (Удовлетворительно) «Зачтено» выставляется студенту, продемонстрировавшему 

знания основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для 

дальнейшей учебы и предстоящей работы по специальности, справляющийся с 

выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с основной литературой, 

рекомендованной программой. Как правило, оценка «Удовлетворительно» выставляется 

студентам, допустившим погрешности в ответе на экзамене и при выполнении 

экзаменационных заданий, но обладающим необходимыми знаниями для их устранения 

под руководством преподавателя. 

 2 (Неудовлетворительно) «Не зачтено» выставляется студенту, 

продемонстрировавшему пробелы в знаниях основного учебно-программного материала, 

допустившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой 

заданий. Как правило, оценка «Неудовлетворительно» ставится студентам, которые не 

могут продолжить обучение или приступить к профессиональной деятельности по 

окончании вуза без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине. 

 

Примерные темы курсовых работ - не предусмотрены 

 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ 

ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ 

КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

Промежуточная аттестации проводится в конце второго семестра и завершает 

изучение дисциплины в такой форме, как зачета по дисциплине (модулю) и экзамена по 

дисциплине (модулю), который проводиться в устной или письменной формах, в форме 

контрольного тестирования.  

Возможен вариант, когда промежуточная аттестация проводится по 

результатам текущего контроля. 

Промежуточная аттестация заочной формы обучения включает выполнение 

контрольных работ. 

 Время выполнения тестовых заданий от 20 минут до 1 часа. Проведение 

промежуточной аттестации успеваемости студентов проводится с использованием ИС 

VisualTestingStudio и Moodle(moodle.ysaa.ru). 

В соответствии с действующим Положением для проведения промежуточной 

аттестации обучающихся, осваивающих образовательные программы высшего 

образования: бакалавриата, специалитета, магистратуры в ФГБОУ ВО АГАТУ оценка 

знаний, умений и навыков осуществляется в рамках накопительной балльно-рейтинговой 

системы по 100-балльной шкале. 

Для оценки результата сдачи студентом курсового экзамена и 

дифференцированного зачета используются отметки «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно» и «неудовлетворительно». Для оценки результата сдачи студентом 

курсового зачета используются отметки «зачтено» и «не зачтено». 

Рейтинговый регламент устанавливает следующее соотношение между оценками в 

баллах и их числовыми эквивалентами. Перевод балльных оценок в академические 

отметки по экзаменационным дисциплинам производится по следующей шкале:  

- от 91 до 100 баллов общего рейтинга - «отлично» -  теоретическое содержание 

курса освоено полностью, без пробелов, необходимые практические компетенции 

сформированы, все предусмотренные программой обучения учебные задания выполнены, 

качество их выполнения оценено числом баллов, близким к максимальному;  

- от 76 до 90 балла - «хорошо» - теоретическое содержание курса освоено 

полностью, необходимые практические компетенции в основном сформированы, все 
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предусмотренные программой обучения учебные задания выполнены, качество их 

выполнения достаточно высокое; 

- от 61 до 76 балла - «удовлетворительно» - теоретическое содержание курса 

освоено частично, но пробелы не носят существенного характера, необходимые 

практические компетенции в основном сформированы, большинство предусмотренных 

программой обучения учебных задач выполнено, в них имеются ошибки;  

- менее 61 баллов - «неудовлетворительно» - теоретическое содержание курса не 

освоено, необходимые практические компетенции не сформированы, большинство 

предусмотренных программой обучения учебных заданий не выполнено, качество их 

выполнения оценено числом баллов, близким к минимальному. 

5.1. Процедура оценивания – порядок действий при подготовке и проведении 

аттестационных испытаний и формировании оценки 
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Справочная таблица процедур оценивания (с необходимым комплектом материалов и критериями оценивания) 

 

№ 

п/п 

Процедуры 

оценива- 

ния 

Краткая 

характеристика 

Необходимое 

наличие 

материалов по 

оценочному 

средству в 

фонде 

Критерии оценивания 

(примеры описания) 

Возможность 

формирования 

компетенции на 

каждом этапе 

Зна-

ния 

Навы

ки 

Уме 

ния 

1 Тест (Т) Система 

стандартизированных 

заданий, 

позволяющая 

автоматизировать 

процедуру измерения 

уровня знаний и 

умений 

обучающегося 

Фонд тестовых 

заданий 

 

K =  

K – коэффициент усвоения, A – число правильных ответов, P – общее 

число вопросов в тесте. 

5 = 0,85-1 

4 = 0,7-0,84 

3 = 0,6-0,69 

2 =   0,59 

+   

2 Экзамен (Э) Экзамен по всей 

дисциплине 

преследует цель 

оценить работу 

магистранта за курс 

(семестр), 

полученные 

теоретические 

знания, прочность их, 

развитие творческого 

мышления, 

приобретение 

навыков 

самостоятельной 

работы, умение 

синтезировать 

полученные знания и 

применять их к 

решению 

практическихзадач 

Вопросы для 

подготовки. 

Комплект 

вопросов. 

5 (Отлично)«Зачтено» выставляется студенту, продемонстрировавшему 

всестороннее, систематическое и глубокое знание учебно-программного 

материала, умение свободно выполнять задания, предусмотренные 

программой, усвоивший основную и знакомый с дополнительной 

литературой, рекомендованной программой. Как правило, оценка «Отлично» 

выставляется студентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий 

дисциплины в их значении для приобретаемой профессии, проявившим 

творческие способности в понимании, изложении и использовании учебно-

программного материала. 

4 (Хорошо) «Зачтено» выставляется студенту, продемонстрировавшему 

полное знание учебно-программного материала, успешно выполняющий 

предусмотренные в программе задания, усвоивший основную литературу, 

рекомендованную в программе. Как правило, оценка «Хорошо» выставляется 

студентам, показавшим систематический характер знаний по дисциплине и 

способным к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе 

дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности. 

3 (Удовлетворительно) «Зачтено» выставляется студенту, 

продемонстрировавшему знания основного учебно-программного материала в 

объеме, необходимом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по 

специальности, справляющийся с выполнением заданий, предусмотренных 

программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной 

+ + + 
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программой. Как правило, оценка «Удовлетворительно» выставляется 

студентам, допустившим погрешности в ответе на экзамене и при 

выполнении экзаменационных заданий, но обладающим необходимыми 

знаниями для их устранения под руководством преподавателя. 

2 (Неудовлетворительно) «Не зачтено» выставляется студенту, 

продемонстрировавшему пробелы в знаниях основного учебно-программного 

материала, допустившему принципиальные ошибки в выполнении 

предусмотренных программой заданий. Как правило, оценка 

«Неудовлетворительно» ставится студентам, которые не могут продолжить 

обучение или приступить к профессиональной деятельности по окончании 

вуза без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине. 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.2. Критерии сформированности компетенций по разделам 

 

Код 

занятия 
Наименование разделов и тем /вид занятия/ 

К
о

м
п

е
т

е
н

ц
и

и
 

П
р

о
ц

е
д

у
р

а
 

о
ц

е
н

и
в

а
н

и
я

 

В
с
е
г
о

 б
а

л
л

о
в

 

Н
е 

о
св

о
ен

ы
 

У
р

о
в

е
н

ь
 1

 

У
р

о
в

е
н

ь
 2

 

У
р

о
в

е
н

ь
 3

 

1.1-1.13 Моделирование пищевых продуктов ОПК-4,1 

ОПК-4,2 

 

Т 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

У 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

 Экзамен  У 100 0-60 61-75 76-90 91-100 

 



   

21 

 

ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ ПО ФОС ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

 

Б1.О.06 Моделирование пищевых продуктов (наименование дисциплины (модуля) 

основной образовательной программы по направлению подготовки 19.04.03 Продукты 

питания животного происхождения 

 

Представленный фонд оценочных средств _____соответствует ____требованиям 

ФГОС ВО.                  

Оценочные средства текущего и промежуточного контроля ___соответствуют__ 

целям и задачам реализации основной образовательной программы по направлению 

подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

__соответствует__целям и задачам рабочей программы реализуемой дисциплины Б1. 

О.06Моделирование пищевых продуктов. 

Оценочные средства, включенные в представленный фонд, _____отвечают__ 

основным принципам формирования ФОС, _____отвечают__ задачам профессиональной 

деятельности выпускника.  

Оценочные средства и учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

студентов представлены в ______достаточном__ объеме. 

Оценочные средства _______позволяют____ оценить сформированность 

компетенций), указанных в рабочей программе дисциплины (модуля). 

Разработанный и представленный для экспертизы фонд оценочных средств 

_____рекомендуется__ к использованию в процессе подготовки магистров по 

направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения. 

 

 

Председатель МК АТФ____________________________________ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ТЕСТ №1 

1. Что такое социально-гигиенический мониторинг? 

1) государственная система наблюдений за состоянием здоровья населения и среды обитания  

2) система, позволяющая установить причинно-следственные связи между состоянием здоровья 

населения и воздействием факторов среды обитания 

3) государственная система наблюдений за состоянием здоровья населения и среды обитания, их 

анализа, оценки и прогноза, а также определение причинно-следственных связей между 

состоянием здоровья населения и воздействием факторов среды обитания 
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2. Что такое загрязнение продовольственного сырья и продуктов питания? 

1) процесс внесения в продовольственное сырье и продукты питания различных загрязнителей, 

негативно влияющих на их качество 

2) процесс, обусловливающий попадание в продовольственное сырье и продукты питания 

токсичных веществ, негативно влияющих на их качество и на живой организм 

3) процесс, в результате которого происходит эмиссия загрязняющих веществ в 

продовольственное сырье и продукты питания  

3. Что такое биоконцентрирование? 

1) обогащение организма химическим веществом в результате прямого восприятия из 

окружающей среды 

2) обогащение организма химическим веществом в результате прямого восприятия из 

окружающей среды, с учетом загрязнения им продуктов питания 

3) обогащение организма химическим веществом в результате прямого восприятия из 

окружающей среды, без учета загрязнения им продуктов питания.  

4. Какие вещества относятся к антиалиментарным факторам питания? 

1) вещества, не обладающие общей токсичностью, но способные избирательно ухудшать или 

блокировать усвоение нутриентов 

2) вещества, не обладающие токсичностью 

3) вещества, не способные блокировать усвоение нутриентов. 

5. Что такое пищевая ценность продукта? 

1) совокупность свойств пищевого продукта 

2) интегральный показатель, оценивающий в пищевых продуктах содержание углеводов, белков, 

витаминов, макро- и микронутриентов 

3) совокупность свойств пищевого продукта, при наличии которых удовлетворяются 

физиологические потребности человека в необходимых веществах и энергии 

6. Что такое идентификация пищевой продукции? 

1) процедура, позволяющая оценить уровень безопасности пищевой продукции 

2) установление соответствия характеристик пищевой продукции, указанных на маркировке, в 

сопроводительных документах или иных средствах информации, представленным к ней 

требованиям 

3) процедура, позволяющая дифференцировать пищевую продукцию на стандартную, условно 

пригодную и непригодную для потребления. 

7. Что такое пищевые добавки? 

1) природные вещества, преднамеренно вводимые в пищевые продукты с целью их сохранения 

2) природные или синтезированные вещества, преднамеренно вводимые в пищевые продукты с 

целью их сохранения и придания им заданных свойств 

3) синтезированные вещества, вводимые в продукты для придания им заданных свойств 

8.Что такое генетически модифицированные продукты? 

1) продукты, полученные из трансгенных растений 

2) продукты, полученные из трансгенных животных 

3) продукты, полученные из организмов, генетический материал которых был изменен не 

естественным образом, а путем введения гена из другого организма 

9.  Как проявляется экологический эффект пищи? 

1) через биологические механизмы 

2) через химические механизмы 

3) через биохимические механизмы 

10. Какие вещества относятся к контаминантам? 

1) экологически вредные вещества 

2) вещества, не способные оказывать вредное воздействие 

3) экологические вредные вещества, которые способны аккумулировать пищевые продукты из 

окружающей среды и концентрировать их в избыточно опасных количествах 

11. Что является источником загрязнения? 

1) природный объект 

2) хозяйственный объект 

3) природный или хозяйственный объект, являющийся началом поступления загрязнителя в 

окружающую среду 

12. Что такое антивитамины? 
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1) группа органических соединений, подавляющих биологическую активность витаминов 

2) вещества, не инактивирующие витамины 

3) соединения, являющиеся химическими аналогами витаминов, с замещением какой-либо 

функционально важной группы на неактивный радикал. 

13. Дайте определение биологической ценности пищевого продукта 

1) показатель качества пищевого белка 

2) показатель, оценивающий аминокислотный состав пищевого продукта 

3) показатель качества пищевого белка, отражающий степень соответствия его аминокислотного 

состава потребностям организма в аминокислотах для синтеза белка 

14. Что подразумевают под фальсификацией пищевой продукции? 

1) изготовление поддельных пищевых продуктов 

2) реализация поддельных пищевых продуктов 

3) изготовление и реализация поддельных пищевых продуктов, ингредиентный состав которых не 

соответствует своему назначению и рецептуре 

15. Что подразумевают под качеством пищевых добавок? 

1) совокупность характеристик, которые обусловливают технологические свойства пищевых 

добавок 

2) совокупность характеристик, определяющих безопасность пищевых добавок 

3) совокупность характеристик, которые обусловливают технологические свойства и безопасность 

пищевых добавок 

16. Какова цель применения трансгенных растений? 

1) замедлить процесс селекции культурных растений 

2) удешевить продукты питания 

3) создание новых высокоурожайных сортов культурных растений без изменения их пищевой 

ценности 

17. Что подразумевают под сертификацией пищевой продукции? 

1) деятельность, направленную на подтверждение соответствия пищевой продукции, 

установленным требованиям нормативных документов по стандартизации 

2) контроль экологической чистоты пищевой продукции 

3) экологическую экспертизу пищевой продукции 

18.  Какими элементами представлена маркировка пищевой продукции? 

1) текстом 

2) текстом, рисунком  

3) информация о пищевой продукции, нанесённая в виде надписей, рисунков, знаков, символов, 

иных обозначений и (или) их комбинаций на потребительскую упаковку, транспортную упаковку  

19.  Какие продукты называются безопасными? 

1) продукты, в которых содержание различных ингредиентов не превышает их предельно 

допустимые концентрации 

2) продукты, содержащие токсичные вещества в количествах, допустимых санитарно-

гигиеническими нормативами 

3) продукты, не содержащие токсичные вещества, представляющие опасность для здоровья людей 

20. Что такое биоаккумуляция? 

1) поступление химического вещества в организм человека и животного 

2) обогащение организма химическим веществом путем его поступления из окружающей среды 

3) накопление организмом химических веществ, поступающих из окружающей среды в 

концентрации большей, чем находится в окружающей среде 

 

 

 

Критерии оценивания: 

          А 

K = ------; 

          Р 

где K – коэффициент усвоения, A – число правильных ответов, P – общее число вопросов 

в тесте.  

5 = 0,91-1 
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4 = 0,76-0,9 

3 = 0,61-0,75 

2 = 0,6 

 

 

ТЕМЫ РЕФЕРАТОВ 

для оценивания сформированности компетенций -… 

 

 

1. Фальсификация продуктов 

2. Источники загрязнения продуктов радиоактивными веществами 

3.  Меры профилактики загрязнений пищевых продуктов диоксинами 

4. Диоксины 

5. Контроль  качества молока 

6. Перечислите виды радиоактивных веществ 

7. Антиалиментарные факторы питания 

8. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов 

9.  Показатели качества пищевых продуктов 

10. Болезни животных, вызывающие патогенными бактериями 

 

Критерии оценивания: 

Новизна текста:а) актуальность темы исследования; б) новизна и самостоятельность 

в постановке проблемы, формулирование нового аспекта известной проблемы в 

установлении новых связей (межпредметных, внутрипредметных, интеграционных); в) 

умение работать с исследованиями, критической литературой, систематизировать и 

структурировать материал; г) явленность авторской позиции, самостоятельность оценок и 

суждений; д) стилевое единство текста, единство жанровых черт. 

Степень раскрытия сущности вопроса: а) соответствие плана теме реферата; б) 

соответствие содержания теме и плану реферата; в) полнота и глубина знаний по теме; г) 

обоснованность способов и методов работы с материалом; е) умение обобщать, делать 

выводы, сопоставлять различные точки зрения по одному вопросу (проблеме). 

Обоснованность выбора источников: а) оценка использованной литературы: 

привлечены ли наиболее известные работы по теме исследования (в т.ч. журнальные 

публикации последних лет, последние статистические данные, сводки, справки и т.д.). 

Соблюдение требований к оформлению: а) насколько верно оформлены ссылки на 

используемую литературу, список литературы; б) оценка грамотности и культуры 

изложения (в т.ч. орфографической, пунктуационной, стилистической культуры), 

владение терминологией; в) соблюдение требований к объему реферата. 

«Отлично» - ставится, если выполнены все требования к написанию и защите 

реферата: обозначена проблема и обоснована ее актуальность, сделан краткий анализ 

различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная 

позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объем, 

соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на 

дополнительные вопросы. 

«Хорошо»– основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом 

допущены недочеты. В частности, имеются неточности в изложении материала; 

отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объем реферата; 

имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны 

неполные ответы. 

«Удовлетворительно»– имеются существенные отступления от требований к 

реферированию. В частности, тема освещена лишь частично; допущены фактические 
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ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время 

защиты отсутствует вывод. 

«Неудовлетворительно»– тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное 

непонимание проблемы или реферат выпускником не представлен. 

 

 

 

4.2. ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ 

Перечень экзаменационных вопросов (заданий) 

1. Перечислите виды загрязнений пищевого сырья 

2. Меры профилактики микробиологических загрязнений пищевых продуктов 

3. Показатели качества  продукта 

4. Источники поступления в продукты питания токсических веществ 

5. Цель контроля производства молока и молочных продуктов 

6. Перечислите виды опасных химических веществ 

7. Цель контроля производства молока и молочных продуктов 

8. Перечислите виды опасных химических веществ 

9. Перечислите виды загрязнений пищевого сырья веществами, применяемыми в 

животноводстве 

10. Фальсификация продуктов 

11. Источники загрязнения продуктов радиоактивными веществами 

12.  Меры профилактики загрязнений пищевых продуктов диоксинами 

13. Диоксины 

14. Контроль  качества молока 

15. Перечислите виды радиоактивных веществ 

16. Антиалиментарные факторы питания 

17. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов 

18.  Показатели качества пищевых продуктов 

19. Болезни животных, вызывающие патогенными бактериями 

20. Пищевые добавки 

21. Программы контроля производства пищевых продуктов 

22. Виды красителей 

23. Функции пищевых добавок 

24. Программы контроля производства пищевых продуктов 

25. Показатели качества пищевых продуктов 

26. Меры профилактики фальсификации пищевых продуктов  

27. Виды удобрений 

28. Укажите источники загрязнения мяса и мясных продуктов 

29. Критерии применяют для оценки безопасности пищевых продуктов 

30. Источники загрязнения пищевых продуктов, веществами, применяемыми в 

растениводстве 

 

 

Критерии оценивания:  

5 (отлично) - выставляется студенту, продемонстрировавшему всестороннее, 

систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение свободно 

выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший основную и знакомый с 

дополнительной литературой, рекомендованной программой. Как правило, оценка 

«отлично» выставляется студентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий 

дисциплины в их значении для приобретаемой профессии, проявившим творческие 

способности в понимании, изложении и использовании учебно-программного материала.  
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4 (хорошо) - выставляется студенту, продемонстрировавшему полное знание учебно-

программного материала, успешно выполняющий предусмотренные в программе задания, 

усвоивший основную литературу, рекомендованную в программе. Как правило, оценка 

«хорошо» выставляется студентам, показавшим систематический характер знаний по 

дисциплине и способным к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе 

дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности.  

3 (удовлетворительно)- выставляется студенту, продемонстрировавшему знания 

основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для дальнейшей 

учебы и предстоящей работы по специальности, справляющийся с выполнением заданий, 

предусмотренных программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной 

программой. Как правило, оценка «удовлетворительно» выставляется студентам, 

допустившим погрешности в ответе на экзамене и при выполнении экзаменационных 

заданий, но обладающим необходимыми знаниями для их устранения под руководством 

преподавателя.  

2 (неудовлетворительно) - выставляется студенту, продемонстрировавшему пробелы 

в знаниях основного учебно-программного материала, допустившему принципиальные 

ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий. Как правило, оценка 

«неудовлетворительно» ставится студентам, которые не могут продолжить обучение или 

приступить к профессиональной деятельности по окончании вуза без дополнительных 

занятий по соответствующей дисциплине. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Справочная таблица процедур оценивания (с необходимым комплектом материалов и критериями оценивания) 
№ 

п/п 

Процедуры 

оценивания 

Краткая 

характеристика 

Необходимое 

наличие 

материалов по 

оценочному 

средству в 

фонде 

Критерии оценивания 

(примеры описания) 

Возможность 

формирования 

компетенции на каждом 

этапе 

Зна-

ния 

Навы

ки 

Уме 

ния 

1 Тест (Т) Система 

стандартизированных 

заданий, 

позволяющая 

автоматизировать 

процедуру измерения 

уровня знаний и 

умений 

обучающегося 

Фонд 

тестовых 

заданий 

 

K =  

K – коэффициент усвоения, A – число правильных ответов, P – общее число 

вопросов в тесте. 

5 = 0,85-1 

4 = 0,7-0,84 

3 = 0,6-0,69 

2 =   0,59 

+   

2 Экзамен  Экзамен по 

дисциплине 

преследует цель 

оценить работу 

магистранта за курс 

(семестр), 

полученные 

теоретические 

знания, прочность их, 

развитие творческого 

мышления, 

приобретение 

навыков 

самостоятельной 

работы, умение 

синтезировать 

полученные знания и 

применять их к 

решению 

практическихзадач 

Вопросы для 

подготовки. 

Комплект 

зачетных 

вопросов. 

5 (Отлично)»«Зачтено» выставляется студенту, продемонстрировавшему всестороннее, 

систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение свободно выполнять 

задания, предусмотренные программой, усвоивший основную и знакомый с дополнительной 
литературой, рекомендованной программой. Как правило, оценка «Отлично» выставляется 

студентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий дисциплины в их значении для приобретаемой 

профессии, проявившим творческие способности в понимании, изложении и использовании учебно-
программного материала. 

4 (Хорошо) «Зачтено» выставляется студенту, продемонстрировавшему полное знание учебно-

программного материала, успешно выполняющий предусмотренные в программе задания, 
усвоивший основную литературу, рекомендованную в программе. Как правило, оценка «Хорошо» 

выставляется студентам, показавшим систематический характер знаний по дисциплине и способным 

к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебной работы и 
профессиональной деятельности. 

3 (Удовлетворительно) «Зачтено» выставляется студенту, продемонстрировавшему знания 

основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для дальнейшей учебы и 
предстоящей работы по специальности, справляющийся с выполнением заданий, предусмотренных 

программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной программой. Как правило, оценка 

«Удовлетворительно» выставляется студентам, допустившим погрешности в ответе на экзамене и 
при выполнении экзаменационных заданий, но обладающим необходимыми знаниями для их 

устранения под руководством преподавателя. 
2 (Неудовлетворительно) «Не зачтено» выставляется студенту, продемонстрировавшему пробелы в 

знаниях основного учебно-программного материала, допустившему принципиальные ошибки в 

выполнении предусмотренных программой заданий. Как правило, оценка «Неудовлетворительно» 
ставится студентам, которые не могут продолжить обучение или приступить к профессиональной 

деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине. 

 

+ + + 
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5.3. Критерии сформированности компетенций по разделам 

 

 

 

 

Код 

занятия 
Наименование разделов и тем /вид занятия/ 

К
о

м
п

е
т

е
н

ц
и

и
 

П
р

о
ц

е
д

у
р

а
 

о
ц

е
н

и
в

а
н

и
я

 

В
с
е
г
о

 б
а

л
л

о
в

 

Н
е 

о
св

о
ен

ы
 

У
р

о
в

е
н

ь
 1

 

У
р

о
в

е
н

ь
 2

 

У
р

о
в

е
н

ь
 3

 

1.1-1.3 Обеспечение безопасности продовольственного сырья и продуктов ОПК-2,1 Т 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

У 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

1.4-1.5 Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов 

неорганическими химическими элементами   
ОПК-2,1 Т 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

У 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

1.6-1.7 Загрязнение продовольственного сырья веществами и соединениями, 

применяемыми в растениеводстве   
ОПК-2,1 Т 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

У 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

1.8-1.10 Загрязнение продовольственного сырья веществами и соединениями, 

применяемыми в животноводстве 
ОПК-2,1 Т 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

У 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

1.11-1.13 Загрязнения продовольственного сырья диоксинами и 

диоксиноподобными соединениями   
ОПК-2,1 Т 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

У 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

1.14-1.16 Нитраты и нитриты в пищевом сырьерастительного и животного 

происхождения 

 

ОПК-2,1 Т 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

У 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

1.17-1.19 Биогенные амины и алкалоиды в пищевом сырье и продуктах   ОПК-2,1 Т 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

У 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

1.20-1.22 Антиалиментарные факторы в пищевом сырье   ОПК-2,1 Т 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

У 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

1.23-1.25 Система ХАССП на предприятиях питания   ОПК-2,1 Т 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

У 10 0-5 6-7 8-9 9-10 

 Экзамен  У 100 0-60 61-75 76-90 91-100 
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Примерный образец 

 

ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ ПО ФОС ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

 

 

основной образовательной программы по направлению подготовки (специальности) 

_____________________________________________________________________________ 
                                      (шифр и наименование направления подготовки (специальности) 

 

Представленный фонд оценочных средств соответствует требованиям ФГОС ВО по 

направлении подготовки от «___»____________20__г. №______. 

Оценочные средства текущего и промежуточного контроля соответствуют целям и 

задачам реализации основной образовательной программы по направлению подготовки 

(специальности) _____наименование направления подготовки_____. 

Оценочные средства, включенные в представленный фонд, отвечают основным 

принципам формирования ФОС, отвечают задачам профессиональной деятельности 

выпускника.  

Оценочные средства и учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

студентов представлены в достаточном объеме. 

Оценочные средства позволяют оценить сформированность компетенции, указанных 

в рабочих программах дисциплин (модуля). 

Разработанный и представленный для экспертизы фонд оценочных средств 

рекомендуется   к использованию в процессе подготовкибакалавров/специалистов по 

направлению подготовки/специальнос_____________________________________________ 
 (шифр и наименование направления подготовки (специальности) 

 

 

 

должность_______________________/________________________ 

                                                                           (подпись) 

«____»__________20___г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


