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1. Цели и задачи освоения учебной дисциплины (модуля) 



 

 

 

Цели дисциплины: формирование у специалиста теоретических знаний и практических 

умений в области управления технологическими процессами производства продуктов из сырья 

молочной и мясной  промышленности, их оптимизация на основе системного подхода и 

использование современных технико-технологических решений, направленных на 

рациональное использование сырья и получение продуктов с заданными качественными 

характеристиками. 
Задачи дисциплины: 
–  вести целенаправленную работу по улучшению состава и повышению качества   сырья 

и готовой продукции; 
–  организовать безотходное производство переработки молока и мяса, выработки 

молочных и мясных продуктов; 
–  обосновать выбор ассортимента вырабатываемой молочной и мясной продукции; 
–  производить материальные расчеты сырья и готовой продукции; 
– выбирать наиболее эффективные методы санитарной обработки технологического 

оборудования.  

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 

Перечень 

компетенций 
Содержание компетенций 

ОПК-5: способностью к обоснованию принятия конкретных технологических решений с 

учетом особенностей биологии животных  

Знать:  

уровень 1 
на удовлетворительном уровне обоснования для  принятия конкретных 

технологических решений с учетом особенностей биологии животных 

уровень 2 
на хорошем уровне обоснования для  принятия конкретных технологических 

решений с учетом особенностей биологии животных 

уровень 3  
на высоком уровне обоснования для  принятия конкретных технологических 

решений с учетом особенностей биологии животных 

Уметь:  

уровень 1 
на удовлетворительном уровне принимать конкретные технологические 

решения с учетом особенностей биологии животных 

уровень 2 
на хорошем  уровне принимать конкретные технологические решения с учетом 

особенностей биологии животных 

уровень 3  
на высоком уровне принимать конкретные технологические решения с учетом 

особенностей биологии животных 

Владеть:  

уровень 1 
на удовлетворительном уровне технологическими решениями с учетом 

особенностей биологии животных 

уровень 2 
на хорошем  уровне технологическими решениями с учетом особенностей 

биологии животных 

уровень 3  
на высоком уровне технологическими решениями с учетом особенностей 

биологии животных 

ПК-12: способностью анализировать и планировать технологические процессы как 

объекты управления 

Знать:  

уровень 1 основной принцип технологических схем 

уровень 2 последовательность операций в технологических процессах 

уровень 3  технологические процессы переработки молока и мяса 

Уметь:  

уровень 1 проводить анализ технологических процессов 

уровень 2 проводить анализ технологических процессов и составлять план 

уровень 3  
анализировать и планировать технологические процессы как объекты 

управления 

Владеть:  

уровень 1 способами анализа технологических процессов 



 

 

уровень 2 способами анализа и планирования технологических процессов 

уровень 3  
способами анализа и планирования технологических процессов как объекта 

управления 
ПК-16: готовностью к адаптации современных версий систем управления качеством к конкретным 

условиям производства на основе международных стандартов, осуществление технического контроля и 

управления качеством продукции животноводства 

Знать:  

уровень 1 международные стандарты по мясной и молочной  продукции 

уровень 2 
международные стандарты по мясной и молочной  продукции, стандарты по  

методам исследования 

уровень 3  
международные стандарты по мясной и молочной  продукции, стандарты по  

методам исследования, требования ТР ТС 

Уметь:  

уровень 1 разбираться в методах исследования качества продукции 

уровень 2 применять методики по исследованию качества сырья и готовой продукции 

уровень 3  
применять методики по исследованию качества сырья и готовой продукции в 

соответствии с требованиями ТР ТС 

Владеть:  

уровень 1 
методикой исследования органолептических показателей сырья и готовой 

продукции 

уровень 2 
методикой исследования органолептических, физико-химических  показателей 

сырья и готовой продукции 

уровень 3  
методикой исследования органолептических, физико-химических  показателей 

сырья и готовой продукции в соответствии с требованиями ТР ТС 

 

 

В результате обучения дисциплины обучающийся должен 

 

2.1. Знать: 

2.1.1 требования к  сырью для молочной   промышленности; технологические процессы 

производства различных молочных   продуктов; основной ассортимент 

вырабатываемой продукции, особенности их производства; новейшие 

технологические процессы и технологии, внедряемые в молочной   промышленности; 

методы контроля сырья, технологических процессов и готовой продукции, а также 

требования стандартов; основные факторы, влияющие на   выход молочных   

продуктов, эффективность их производства; факторы, влияющие на качество готовой 

продукции;   основы организации безотходного производства в молочной   

промышленности; влияние молочной   промышленности на экологическую среду (  

ПК – 12, ПК – 16, ОПК-5) 

2.2. Уметь: 

2.2.1 организовать безотходное производство переработки молока,   выработки молочных   

продуктов; обосновать выбор ассортимента вырабатываемой молочной   продукции; 

организовать работу по повышению эффективности производства молочных   

продуктов и улучшению их качества; производить материальные расчеты сырья и 

готовой продукции;  ( ПК-12, ПК-16, ОПК-5). 

2.3. Владеть: 

2.3.1 описывать полученные результаты, формулировать выводы; обобщать полученные 

результаты по  заданным и определенным критериям;  проведения контроля 

безопасности пищевых продуктов и методами современных измерений; обработки и 

оформления  результатов измерений (ПК-12, ПК-16, ОПК-5) 

 

3. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

 
Цикл (раздел) ООП: Б1.Б 

3.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося: 

3.1.1 Химия 



 

 

3.1.2 Введение в специальность 

3.1.3 Химия 

3.1.4 Введение в специальность 

3.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 

предшествующее: 

3.2.1 Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции 

3.2.2 Технология якутских национальных  мясных и молочных продуктов 

3.2.3 Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре защиты и процедуру 

защиты 
 

 

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 

Курс 2 
Итого  

Вид занятий УП РПД 

Лекционного типа 44 44 44 44 

Практические 28 28 28 28 

Лабораторная работа 28 28 28 28 

В том числе интернет 12 12 12 12 

Итого ауд. 100 100 100 100 

Контактная работа 100 100 100 100 

Самостоятельная  работа 89 89 89 89 

Часы на контроль 27 27 27 27 

Итого  216 216 216 216 

 

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) 

 
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 

занятия 

Наименование разделов и тем 

/вид занятия/ 

Семестр / 

Курс 

Часов Компетен- 

ции 

Литература Инте 

ракт. 

Примечание 

 Раздел 1. Введение (молоко) 

Раздел 1. 1.1. Продовольственная 

безопасность, сущность и 

уровень. Структурный анализ 

 2     

1.1 Продовольственная безопасность, 

сущность и уровень. Структурный 

анализ /Лек/ 

4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

 Раздел 2 Технология молока и 

молочных продуктов 

      

1.2 Раздел 2. Состав и свойства молока 

(лек) 

4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.3 Технология питьевого молока и 

сливок (лек) 

4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.4 Технология творога (лек) 4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  



 

 

1.5 Технология сметаны  (лек) 4/7 2 ПК-12 

ПК -16 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.6 Технология масла (лек.) 4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.7 Технология сыра (лек.)  4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

 Лабораторные работы 

 
1.8 Определение жира (лаб) 

 

4,7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.9 Определение кислотности молока и 

молочных продуктов 

4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.10 Определение ивлаги в масле, сыре, 

твороге 

4/7 4 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.11 Балльная оценка масла 4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 2  

1.12 Балльная оценка сыра 4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 2  

1.13 Определение белка 4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

 Практические занятия 

 1.14 Расчеты при приемке молока 4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.15 Расчеты при сепарировании молока 4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.16 Расчеты при нормализации молока 4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.17 Расчеты норм расхода молока при 

производстве ЦМП 

4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.18 Расчеты норм расхода и выхода 

готовой продукции при 

производстве масла 

4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.19 Расчеты норм расхода и выхода 

готовой продукции при 

производстве сыра 

4/7 2 ПК-12 

 ПК -1 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.20 Расчеты нормативных потерь  4/7 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

 Самостоятельная работа 

1.21 Виды, технологияпроизводства  

детских продуктов (СР) 

 10 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

1.22 Виды и технология  прпоизводства  

мороженого  

 10 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 8  

1.23 Технология производства 

плавленых сыров 

 10 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  



 

 

1.24 Микроорганизмы, используемые 

для производства кисломолочных 

продуктов 

 12 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1 Л1.2Л2.1 0  

 Раздел 2. Технология мяса и 

мясных продуктов 
  ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1..2Л2.1 0  

2.1 Состав и свойства мяса /Лек/ 4/8 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

2.2 Технологический процесс убоя 

КРС, МРС, свиней (лек) 

4/8 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

2.3 Общая технология производства 

колбасных изделий и 

полуфабрикатов. Технология 

отдельных видов колбасных 

изделий /Лек/ 

4/8 8 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

2.4 Общая технология производства 

колбасных изделий и 

полуфабрикатов. Технология 

отдельных видов полуфабрикатов 

/Лек/ 

4/8 8 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

2.5 Общая технология производства 

копченых продуктов и 

полуфабрикатов. Технология 

отдельных видов копченых 

продуктов  /Лек/ 

 8 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

2.6 Технология переработки птицы. 

/Лек/ 

 4 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 0  

 Практическая работа 
2.7 Расчет выхода готовой продукции 

(КРС) 

 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

2.8 Расчет выхода готовой продукции 

(МРС) 

 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

2.9 Расчет выхода готовой продукции 

(свиньи) 

 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2   

2.10 Расчет сырья для производства 

вареных колбас 

 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

2.11 Расчет сырья для производства 

полукопченых колбас 

 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

2.12 Расчет сырья для производства 

сырокопченых еолбас 

 2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

2.13 Составление рецептур  2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

 Лабораторные работы 

2.14 Определение свежести мяса  2 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

2.16 Определение соли в колбасных 

изделиях 

 4 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  



 

 

2.17 Определение влаги в колбасных 

изделиях и копченостях 

 4 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

2.18 Органолептическая оценка качества 

колбас и копченых продуктов 

 4 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

 Самостоятельная работа 

2.19 Прием, сортировка и предубойное 

содержание скота (СР) 

 

 10 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

2.20 Пороки мяса (СР)  10 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

2.21 Виды и классификация внутренних 

органов (СР) 

 17 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

2,22 Виды птиц и технология убоя (СР)  10 ПК-12 

 ПК -16 

ОПК-5 

Л1.1Л2.1 Л2.2 0  

   216     

        

 

 

6. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине (модулю)  
 

Система контроля хода и качества усвоения студентами содержания данной дисциплины 

включает следующие виды:  

Текущий контроль – проводится систематически с целью установления уровня овладения 

студентами учебного материала в течение семестра. К формам текущего контроля относятся: 

опрос, тестирование (Т), контрольной работы (К). Выполнение этих работ является 

обязательным для всех студентов, а результаты являются основанием для выставления оценок 

(баллов) текущего контроля.  

Промежуточный контроль – оценка уровня освоения материала по самостоятельным 

разделам дисциплины. Проводится в заранее определенные сроки. Проводится два 

промежуточных контроля в семестр. В качестве форм контроля применяют коллоквиумы, 

контрольные работы, самостоятельное выполнение студентами домашних заданий с отчетом 

(защитой), тестирование по материалам дисциплины.  

Итоговый контроль – оценка уровня освоения дисциплины по окончании ее изучения в 

форме зачета (экзамена).  

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине (модулю) включает в себя:  

 перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

образовательной программы;  

 описание показателей и критериев оценивания компетенций на этапе изучения 

дисциплины, описание шкал оценивания;  

 типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений и навыков и (или) деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в 

процессе освоения образовательной программы;  

 методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций.  

Фонд оценочных средств прилагается к рабочей программе дисциплины как приложение.  



 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) - комплекты методических и оценочных материалов, 

методик и процедур, предназначенных для определения соответствия или несоответствия уровня 

достижений, обучающихся планируемым результатам обучения. ФОС должны соответствовать 

ФГОС и ООП, целям и задачам обучения, предметной области, быть достижимыми, 

исполнимыми, включать полноту представления материалов.  

 

 

7.1 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (модуля) 

 
7.1. Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля) 

7.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год 

Л1.1 Рогов, И. А., 

Забашта, А. Г., 

Казюлин, Г. П. 

Общая технология получения и переработки  мяса: 

Учебник 

Москва: Колос, 1994 

Л1.2 Крусь, Г. Н., 

Храмцов, А. Г., 

Волокитина, З. В., 

Карпычев, С. В., 

Шалыгина А. М. 

Технология молока и молочных продуктов: учебник для 

вузов 

Москва: КолосС, 2004 

Л1.3 Крусь, Г. Н., 

Храмцов, А. Г., 

Волокитина З. В., 

Карпычев, С. В., 

Шалыгина, А. М. 

Технология молока и молочных продуктов: учебник для 

студентов высших учебных заведений, обучающихся по 

специальности "Технология молока и молочных 

продуктов" направления подготовки дипломированных 

специалистов "Технология сырья и продуктов 

животного происхождения" 

Москва: КолосС, 2007 

7.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год 

Л2.1 Рогов, И. А., 

Забашта, А.Г., 

Казюлин, Г.П. 

Общая технология мяса и мясопродуктов: учебное 

пособие 

Москва: Колос, 2000 

Л2.2 Журавская, Н. К., 

Гутник, Б. Е., 

Журавская, Н. А. 

Технохимический контроль производства мяса и 

мясопродуктов: Учебник для средних 

профессиональных. учеб. заведений 

Москва: Колос, 2001 

 

 

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

необходимых для освоения дисциплины (модуля) 

 

 Перечень электронных ресурсов: 

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. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного 

обеспечения и информационных справочных систем 

 

7.3.1. Перечень программного обеспечения 

П 1. Windows 7  

П 2. Microsoft Office 2016  

П 3. DoctorWeb 

http://nlib.ysaa.ru/


 

 

П 4. Adobe Reader 

П 5. MathCAD, Автокод, Компас 

 ... 

 

7.3.2. Перечень информационных справочных систем 

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

С 2. ru.wikipedia; 

С 3. федеральный портал Российское образование http://www.edu.ru/; 

С 4. федеральный образовательный портал http://ecsocman.hse.ru/; 

 

8.  Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

 

 

1.311 Лаборатория «Молока и молочных продуктов” Сепаратор, приборы по определению 

качества молока: милкотестер, милкокснан, ИРМА, Лактан, Клевер, термостат ТС-80, 

рефрактометр ИРФ-464, ИРФ-464Б, ИРФ-454, электропечь «Лысьва», анализатор «Клевер-1М», 

перемешиватель лаб. ЛАБПУО-2, весы лаб. Анализ. ВЛР-200, центрифуга ЦЛМ-1-12, сепаратор, 

маслобойка электрическая, редуктазник, микроскоп БМ-51-2, печь Чижова, шкаф для 

химреактивов ЛАБ-800 ШР, аквадисстиллятор ДЭ -4, муфельная печь, весы СМП-84, весы лаб. 

техн., холодильник «Атлант», шкаф для посуды ЛАБ-800 ШЛ, стол для весов ЛАБ-1200. 

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

2.311 Лекционная аудитория с мультимедийным оборудованием HP Pavilion Slimline 

Athlon Dual Core 2.1GHz/RAM1GB/Geforce 7300LE/DVD-RW/HDD160Gb/ 

Проектор KSP-4000S LCD Projector 

Монитор -ЖК сенсорный ESP E-Learning Desk KPC 370 учебные видеофильмы, 

демонстративные материалы. 
 

 

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.  

Для обучающихся предоставляются:  

 учебники, учебные пособия, методические указания (указать форму: в печатной, на 

аудионосителе, электронный документ). 

 аудитория для занятий семинарского типа, для текущего контроля и промежуточной 

аттестации с компьютерной техникой в оборудованных классах – 1.311. 

 учебные аудитории для занятий лекционного, семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций с мультимедийной системой с проектором - 2.310, 2.311; 

 для самостоятельной работы аудиторий с интерактивными досками в аудиториях 

(указать номера аудиторий) - 2.310, 2.311; 

9. Методические указания для обучающихся по освоению  

дисциплины (модуля) 

 

Методические указания по выполнению лабораторных (практических, лабораторно-

практических) занятий по дисциплине определяют общие требования, правила и организацию 

проведения лабораторных (практических, лабораторно-практических) работ с целью оказания 

помощи обучающимся в правильном их выполнении в объеме определенного курса или его 

раздела в соответствие с действующими стандартами. 

Методические указания по выполнению самостоятельной работы по дисциплине 

предназначены для выполнения контрольной работы в рамках реализуемых основных 

образовательных программ, соответствующих требованиям федеральных государственных 

образовательных стандартов высшего образования.  

http://www.edu.ru/


 

 

Методические указания по выполнению контрольной работы по дисциплине 

предназначены для выполнения контрольной работы в рамках реализуемых основных 

образовательных программ, соответствующих требованиям федеральных государственных 

образовательных стандартов высшего образования.  

 Взаимодействие с обучающимися осуществляется посредством электронной почты, 

форумов, интернет-групп, скайпа, чата, компьютерного тестирование, дистанционного занятия 

(олимпиады, конференции), вебинаров (семинар, организованный через интернет), подготовка 

проектов с использованием электронной оболочки АС Тестирование, портфолио студента, moodle 

и т.п. 

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 и лабораторные занятия -  рефераты, доклады, дискуссии, 

тренировочные упражнения, решение задач, наблюдения, эксперименты и т.д. 

 семинарские занятия   – социально-активные методы (тренинг, дискуссия, мозговой 

штурм, деловая, ролевая игра, мультимедийная презентация, дистанционные технологии и 

привлечение возможностей Интернета); 

 групповые консультации – опрос, интеллектуальная разминка, работа с лекционным и 

дополнительным материалом, перекрестная работа в малых группах, тренировочные задания, 

рефлексивный самоконтроль; 

 индивидуальная работа с преподавателем -  индивидуальная консультация, работа с 

лекционным и дополнительным материалом, беседа, морально-эмоциональная поддержка и 

стимулирование, 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; 

 реферативные (воспроизводящие), реконструктивно-вариативные, эвристические, 

творческие самостоятельные работы;  

 проектные работы; 

 дистанционные технологии.  

 

 

10. Условия реализации учебной дисциплины для студентов-инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья 

 

Материалы по данному разделу прилагаются к рабочей программе дисциплины как 

приложение 11.10.  

Доступность зданий образовательных организаций и безопасного в них нахождения. На 

территории Якутской государственной сельскохозяйственной академии обеспечен доступ к 

зданиям и сооружениям, выделены места для парковки автотранспортных средств инвалидов. В 

академии продолжается работа по созданию без барьерной среды и повышению уровня 

доступности зданий и сооружений потребностям следующих категорий инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья:  

с нарушением зрения;  

с нарушением слуха;  

с ограничением двигательных функций.  



 

 

В общем случае в стандартной аудитории места за первыми столами в ряду у окна и в 

среднем ряду предлагаются студентам с нарушениями зрения и слуха, а для обучаемых, 

передвигающихся в кресле-коляске, предусмотрены первый стол в ряду у дверного проема с 

увеличенной шириной проходов между рядами столов, с учетом подъезда и разворота кресла-

коляски. Для обучающихся лиц с нарушением зрения предоставляются: видеоувеличитель-

монокуляр для просмотра Levenhuk Wise 8х25, электронный ручной видеоувеличитель видео 

оптик “wu-tv”, возможно также использование собственных увеличивающих устройств; Для 

обучающихся лиц с нарушением слуха предоставляются: аудитории со звукоусиливающей 

аппаратурой (колонки, микрофон), компьютерная техника в оборудованных классах, учебные 

аудитории с мультимедийной системой с проектором, аудиторий с интерактивными досками в 

аудиториях. Для обучающихся лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата 

предоставляются: система дистанционного обучения Moodle, учебные пособия, методические 

указания в печатной форме, учебные пособия, методические указания в форме электронного 

документа.  

В главном учебном корпусе, главном учебно-лабораторном корпусе и учебно-

физкультурном корпусе имеются пандусы с кнопкой вызова в соответствие требованиями 

мобильности инвалидов и лиц с ОВЗ. Главный учебно-лабораторный корпус оборудован лифтом. 

В главном учебном корпусе имеется гусеничный мобильный лестничный подъемник БК С100, 

облегчающие передвижение и процесс обучения инвалидов и соответствует европейским 

директивам. По просьбе студентов, передвигающихся в кресле-коляске возможно составление 

расписания занятий таким образом, чтобы обеспечить минимум передвижений по академии – на 

одном этаже, в одном крыле и т.д. Направляющие тактильные напольные плитки располагаются 

в коридорах для обозначения инвалидам по зрению направления движения, а также для 

предупреждения их о возможных опасностях на пути следования. Контрастная маркировка 

позволяет слабовидящим получать информацию о доступности для них объектов, изображенных 

на знаках общественного назначения и наличии препятствия. В главном учебном корпусе и 

корпусе факультета ветеринарной медицины общественные уборные переоборудованы для всех 

категорий инвалидов и лиц с ОВЗ, с кнопкой вызова с выходом на дежурного вахтера. Адаптация 

образовательных программ и учебно-методического обеспечения образовательного процесса для 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. Исходя из конкретной ситуации и 

индивидуальных потребностей обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья предусматривается: возможность включения в вариативную часть образовательной 

программы специализированных адаптационных дисциплин (модулей); приобретение печатных 

и электронных образовательных ресурсов, адаптированных к ограничениям здоровья 

обучающихся инвалидов; определение мест прохождения практик с учетом требований их 

доступности для лиц с ограниченными возможностями здоровья; проведение текущей и итоговой 

аттестации с учетом особенностей нозологий инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья; разработка при необходимости индивидуальных учебных планов и индивидуальных 

графиков обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья учебно-

методический отдел. Во время проведения занятий в группах, где обучаются инвалиды и 

обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, возможно применение 

звукоусиливающей аппаратуры, мультимедийных и других средств для повышения уровня 

восприятия учебной информации обучающимися с различными нарушениями. Форма 

проведения текущей и итоговой аттестации для студентов-инвалидов может быть установлена с 

учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, 

письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.), при необходимости студенту-инвалиду 

может быть предоставлено дополнительное время для подготовки ответа на зачете или экзамене. 

В академии имеется http://sdo.ysaa.ru/ - системы Moodle (модульная объектно-ориентированная 

динамическая учебная среда) виртуальной обучающей среды, свободная система управления 

обучением, ориентированная, прежде всего на организацию взаимодействия между 

преподавателем и студентами, а также поддержки очного обучения. Веб-портфолио 

располагается на информационном портале академии http://stud.ysaa.ru/, который позволяет не 

только собирать, систематизировать, красочно оформлять, хранить и представлять коллекции 



 

 

работ зарегистрированного пользователя (артефакты), но и реализовать при этом возможности 

социальной сети. Интерактивность веб-портфолио обеспечивается возможностью обмена 

сообщениями, комментариями между пользователями сети, ведением блогов и записей. 

Посредством данных ресурсов студент имеет возможность самостоятельно изучать размещенные 

на сайте академии курсы учебных дисциплин, (лекции, примеры решения задач, задания для 

практических, контрольных и курсовых работ, образцы выполнения заданий, учебно-

методические пособия). Кроме того, студент может связаться с преподавателем, чтобы задать 

вопрос по изучаемой дисциплине или получить консультацию по выполнению того или иного 

задания. Комплексное сопровождение образовательного процесса и условия для 

здоровьесбережения. Комплексное сопровождение образовательного процесса инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья привязано к структуре образовательного процесса, 

определяется его целями, построением, содержанием и методами. В академии осуществляется 

организационно-педагогическое, медицинско-оздоровительное и социальное сопровождение 

образовательного процесса. Организационно-педагогическое сопровождение направлено на 

контроль учебы студента с ограниченными возможностями здоровья в соответствии с графиком 

учебного процесса. Оно включает контроль посещаемости занятий, помощь в организации 

самостоятельной работы, организацию индивидуальных консультаций для длительно 

отсутствующих студентов, контроль текущей и промежуточной аттестации, помощь в 

ликвидации академических задолженностей, коррекцию взаимодействия преподаватель − 

студент-инвалид. Все эти вопросы решаются совместно с кураторами учебных групп, 

заместителями деканов по воспитательной и по учебной работе. Студенты с ограниченными 

возможностями здоровья имеют возможность работы с удаленными ресурсами электронно- 

библиотечных систем из любой точки, подключенной к сети Internet. 
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1. Введение 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) предназначен для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся и является приложением к рабочей программе дисциплины Б1. Б. 24. Технология 

первичной переработки продукции животноводства, представляет собой совокупность 

контрольно-измерительных материалов (типовые задачи (задания), контрольные работы, тесты и 

др.), предназначенных для измерения уровня достижения студентом установленных результатов 

обучения.  

Материалы ФОС для проведения промежуточной аттестации успеваемости студентов 

размещаются в ИС Visual Testing Studio и Moodle (moodle.ysaa.ru). 

 

2. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования  

в процессе освоения образовательной программы 

 

Этапы освоения компетенция по дисциплинам и учебным практикам формируются 

следующим образом: категории компетенций «знать» и «уметь» составляют I этап освоения, 

категория компетенции «владеть» соответствует II этапу освоения. 



 

 

 

Перечень 

компетенций 

Этапы 

формирования 

компетенций в 

процессе освоения ОП 

Характеристика этапов формирования 

компетенций в соответствие с РПД 

ПК-12: способностью 

анализировать и 

планировать 

технологические 

процессы как объекты 

управления. 

ПК-16: готовностью к 

адаптации 

современных версий 

систем управления 

качеством к 

конкретным условиям 

производства на 

основе 

международных 

стандартов, 

осуществление 

технического контроля 

и управления 

качеством продукции 

животноводства 

ОПК-5: способностью 

к обоснованию 

принятия конкретных 

технологических 

решений с учетом 

особенностей 

биологии животных 

 

I этап 

формирования 

Знает: требования к  сырью для молочной   

промышленности; технологические процессы 

производства различных молочных   продуктов; 

основной ассортимент вырабатываемой продукции, 

особенности их производства; новейшие 

технологические процессы и технологии, внедряемые 

в молочной   промышленности; методы контроля 

сырья, технологических процессов и готовой 

продукции, а также требования стандартов; основные 

факторы, влияющие на   выход молочных   продуктов, 

эффективность их производства; факторы, влияющие 

на качество готовой продукции;   основы организации 

безотходного производства в молочной и мясной    

промышленности; влияние   промышленности на 

экологическую среду  

Умеет: вести целенаправленную работу по 

улучшению состава и повышению качества   сырья; 

выбирать наиболее рациональные технологические 

схемы и режимы выработки молочных   продуктов с 

учетом конкретных условий производства и 

требований потребителя; организовать безотходное 

производство переработки молока,   выработки 

молочных   продуктов; обосновать выбор 

ассортимента вырабатываемой молочной   продукции; 

организовать работу по повышению эффективности 

производства молочных   продуктов и улучшению их 

качества; производить материальные расчеты сырья и 

готовой продукции 

II этап 

формирования 

Владеет: описывать полученные результаты, 

формулировать выводы; обобщать полученные 

результаты по  заданным и определенным критериям;  

проведения контроля безопасности пищевых 

продуктов и методами современных измерений; 

обработки и оформления  результатов измерений  

 

3. Показатели и критерии оценивания компетенций на этапе изучения дисциплины, 

описание шкал оценивания 

Перечень и описание компетенций 

Уровни освоения, 

показатель оценивания 
Критерии оценивания 

Шкала 

оценивания 

ПК-12: способностью анализировать и планировать технологические процессы как объекты управления. 

ПК-16: готовностью к адаптации современных версий систем управления качеством к конкретным условиям 

производства на основе международных стандартов, осуществление технического контроля и управления 

качеством продукции животноводства 

Не освоены 

незнание значительной части программного материала, неумение 

даже с помощью преподавателя сформулировать правильные 

ответы на задаваемые вопросы, невыполнение практических 

заданий; 

0-60 

Неудовлетво 

рительно 

 (не зачтено) 
Уровень 1 (пороговый) дает общее представление о виде деятельности, основных закономерностях 

функционирования объектов профессиональной деятельности, методов и алгоритмов 

решения практических задач; 

Знать:  

 ПК-12, ПК-16,ОПК-5 

на удовлетворительном уровне основные термины и определения 

о современных информационных технологиях, способы 

информационного поиска и анализа для сбора обработки и 

распространения научной информации 

75-61 

Удовлетвори 

тельно  



 

 

Уметь:  

ПК-12,ПК-16,ОПК-5 

на удовлетворительном уровне обработать и распространить 

научную информацию, использоовать базы данных, программные 

продукты и ресурсы сети "интернет" 

(зачтено) 

 

Владеть: 

ПК-12,ПК-16,ОПК-5 

на удовлетворительном уровне современными информационными 

технологиями в области пищевой технологии, биотехнологии и 

смежных отраслей, навыками информационного поиска и анализа, 

теоретической и экспериментальной проверки гипотез 

Уровень 2 

(продвинутый) 

позволяет решать типовые задачи, принимать профессиональные и управленческие 

решения по известным алгоритмам, правилам и методикам; 

Знать: 

ПК-12,ПК-16,ОПК-5 

на хорошем уровне основные термины и определения о 

современных информационных технологиях, способы 

информационного поиска и анализа для сбора обработки и 

распространения научной информации 90-76 

Хорошо 

(зачтено) 

 

Уметь:  

ПК-12,ПК-16,ОПК-5 

на хорошем уровне обработать и распространить научную 

информацию, использоовать базы данных, программные продукты 

и ресурсы сети "интернет" 

Владеть:  

ПК-12,ПК-16,ОПК-5 

на хорошем уровне современными информационными 

технологиями в области пищевой технологии, биотехнологии и 

смежных отраслей, навыками информационного поиска и анализа, 

теоретической и экспериментальной проверки гипотез 

Уровень 3 (высокий) предполагает готовность решать практические задачи повышенной сложности, 

нетиповые задачи, принимать профессиональные и управленческие решения в условиях 

неполной определенности, при недостаточном документальном, нормативном и 

методическом обеспечении; 

Знать:  

ПК-12,ПК-16,ОПК-5 

на высоком уровне основные термины и определения о 

современных информационных технологиях, способы 

информационного поиска и анализа для сбора обработки и 

распространения научной информации 100-91 

Отлично 

(зачтено) 
 

Уметь:  

ОПК-5, ПК-12,ПК-16 

на высоком уровне обработать и распространить научную 

информацию, использоовать базы данных, программные продукты 

и ресурсы сети "интернет" 

Владеть:  

ПК-12,ПК-16,ОПК-5 

на высоком уровне современными информационными 

технологиями в области пищевой технологии, биотехнологии и 

смежных отраслей, навыками информационного поиска и анализа, 

теоретической и экспериментальной проверки гипотез 

 

 

 

4. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений и навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

Кафедра пищевых технологий и индустрии питания 

Комплект вопросов для экзамена 

по дисциплине Б1. В. 24. Технология первичной переработки продукции животноводства 
 

1. Значение технологии первичной переработки продукции животноводства для здоровья человека 

2. История развития технологии производства продукции животноводства 

3. Уровень развития производства основных продуктов питания 

4. Производственная база предприятий 

5. Государственная система обеспечения качества продукции животноводства 

6. Ветеринарно-санитарные правила и гигиенические условия получения доброкачественного молока 

7. Мероприятия по повышению качества молока 

8. Способы приемки, очистки и охлаждения молока 

9. Современное оборудование для первичной обработки молока 

10. Условия сохранения качества молока 

11. Хранение и транспортирование молока 

12. Приемка и обработка молока на молочных заводах 

13. Пастеризация молока, режимы и контроль эффективности пастеризации 

14. Молоко как источник инфекционных болезней и пищевых токсикоинфекций человека 

15. Молоко коров, больных маститом, его распознание 

16. Ветеринарно-санитарные правила получения молока от больных животных 

17. Способы и режимы обезвреживания молока 



 

 

18. Требования ГОСТ 52054 - 2003 «Молоко коровье натуральное- сырье» 

19. Базисная или средняя жирность молока 

20. Органолептические и лабораторные методы исследования молока. 

21. Влияние ингибирующих веществ на качество молока 

22.  Химический состав молока коров и других видов сельскохозяйственных животных 

23. Пищевая и биологическая ценность молока 

24. Значение составных компонентов молока в технологии производства кисломолочных продуктов 

25. Физико-химические свойства молока и факторы их обуславливающие 

26. Микрофлора молока 

27. Источники обсеменения молока 

28. Бактерицидные свойства молока 

29. Буферная емкость и окислительно-восстановительный потенциал 

30. Активная и титруемая кислотность молока 

31. Пороки молока и причины их предупреждения 

32. Показатели, характеризующие санитарно-гигиеническое состояние молока 

33. Изменение молока при хранении в хозяйствах 

34. Ведение документации при реализации молока 

35. Молозиво, его химический состав и свойства 

36. Классификация кисломолочных продуктов 

37. Виды брожения и их использование в производстве кисломолочных продуктов 

38. Биохимические основы производства кисломолочных продуктов 

39. Приготовление бактериальных заквасок 

40. Технология кисломолочных напитков 

41. Технология кумыса из кобыльего молока 

42. Технология сметаны 

43. Технология творога 

44. Технология творожных изделий 

45. Технология различных видов сливочного масла 

46. Расчеты при сепарировании молока 

47. Классификация сыров 

48. Сыропригодность молока. Способы исправления не сыропригодности молока 

49. Технология производства мягких сыров 

50. Технология производства твердых сычужных сыров 

51. Технология производства рассольных сыров 

52. Сущность созревания сыров 

53. Факторы, влияющие на созревание сыров 

54. Особенности изготовления отдельных видов сыров 

55. Оценка качества готового продукта 

56. Основные пороки сыров и их предупреждение 

57. Расчет массовой доли жира, белка и лактозы 

58. Жировой баланс 

59. Пересчет молока на базисную жирность 

60. Основные формы отчетности на молочном предприятии 

61. Виды сельскохозяйственных животных, используемых для производства мясной продукции 

62. Порядок приема животных 

63. Условия содержания скота 

64. Подготовка к убою животных 

65. Убой КРС 

66. Убой МРС 

67. Убой свиньей 

68. Убой птицы 

69. Сортировка животных по виду, полу, возрасту и упитанности 

70. Предубойный ветеринарный и его значение  

71. Болезни, при которых животных не допускают к убою 

72. Способы убоя и обескровливания животных 

73. Химический состав мяса 

74. Физико-химические свойства мяса 

75. Влияние различных факторов на качество мяса 

76. Классификация мяса по виду, полу, возрасту, упитанности животных 

77. Созревание мяса и его сущность 

78. Клеймение мяса 

79. Расчет норм выхода мяса и мясной продукции 

80. Составление рецептур для вареных, полукопченых и сырокопченых колбас 

81. Классификация колбасных изделий 



 

 

82. Технология производства вареных колбас 

83. Технология производства полукопченых колбас 

84. Технология производства сырокопченых колбас 

85. Виды копченых изделий 

86. Виды птиц  

87. Подготовка птиц к убою 

88. Приемка и сортировка птиц 

89. Мероприятия по снятию стрессовых состояний птицы 

90. Способы убоя птицы 

91. Снятие оперения 

92. Определение категории упитанности птицы 

93. Условия и сроки хранения мяса птицы 

94. Нормы выхода мяса и пищевых субпродуктов при убое и перевичной переработке 

95. Мясо птицы 

96. Пищевая и биологическая ценность мяса птицы 

97. Ветеринарно-санитарные требования при сборе и хранении яиц 

98. Яйца куриные, перепелиные, утиные, гусиные 

99. Пищевая и биологическая ценность яиц 

100. Классификация товарных яиц 

101. Пороки яиц 

102. Методы исследования качества яиц 

103. Сроки и пути реализации яиц 

104. Технология изготовления яичных порошков 

105. Технология изготовления меланжа 

106. Кролики и нутрии для убоя 

107. Подготовка нутрии и кроликов к убою 

108. Основные технологические операции по переработке мяса кроликов и нутрий 

109. Первичная обработка шкур кроликов 

110. Первичная обработка шкур нутрий 

111. Категории упитанности кроликов и нутрий 

112. Убойный выход мяса кроликов и субпродуктов 

113. Убойный выход мяса нутрий и субпродуктов 

114. Мясо кроликов и их пищевая ценность 

115. Мясо нутрий и их пищевая ценность 

116. Виды рыб 

117. Химический состав мяса рыб 

118. Болезни рыб 

119. Пищевая и биологическая ценность мяса рыб 

120. Способы консервирования рыбы 

121. Посол рыбы 

122. Маринование рыбы 

123. Сушка рыбы 

124. Копчение рыбы 

125. Пороки рыбных консервов 

126. Технохимический и санитарный контроль производства рыб 

127. Организация заготовительных площадок 

128. Способы и правила отстрела диких промысловых животных и пернатой дичи 

129. Первичная обработка туш добытых животных 

130. Первичная обработка туш добытой пернатой дичи 

131. Роль и значение послеубойного осмотра добытых животных и пернатой дичи 

132. Мясо диких животных 

133. Мясо пернатой дичи 

134. Отличия мяса диких промысловых животных от мяса домашних животных 

135.  Отличия мяса пернатой дичи от мяса домашних птиц 

136. Методы очистки воздуха 

137. Механическая и биологическая очистка сточных вод 

 

 

 

Комплект тестов 

Тест 1 



 

 

1. Температура сепарирования молока: 

1)  20-30 °С  

2)  50-70 °С  

3)  35-45 °С  

4)  79-90 °С 

2. Способы нормализации молока: 

1)  добавление сливок 

2)  добавление обезжиренного молока 

3)  добавление цельного молока 

4)  все эти способы  

3. Способы нормализации сливок: 

1)  отстаивание сливок 

2)  добавление цельного молока 

3) добавление цельного, обезжиренного молока  

4) подснятие сливок 

4. Наименьшие потери жира наблюдаются при сепарировании: 

1)  охлажденного молока 

2)  пастеризованного молока 

3)  парного молока 

4)  подогретого молока  

5. Степень обезжиривания молока при сепарировании зависит: 

1)  от степени дисперсности жировых шариков и СОМО  

2)  от чистоты молока 

3)  от температуры молока 

4)  от вида оборудования 

6. Процесс выделения жировой эмульсии из молока основан: 

1)  на изменении скорости потока молока 

2)  на изменении давления 

3)  на использовании центробежной силы  

4)  на изменении свойств молока 

7. Почему снижается степень обезжиривания молока при сепарировании его после хранения? 

1)  снижается плотность 

2)  снижается вязкость 

3)  повышается вязкость 

4)  повышается кислотность  

8. Укажите массовую долю жира в обезжиренном молоке: 

1)  0,1% 

2)  0,05 %  

3)  0,7 % 

4)  0,5 % 

9. Приемке подлежит молоко следующего качества: 

1)  высший сорт 

2)  первый сорт 

3)  второй сорт и несортовое молоко 

4)  все эти сорта  

10. Способы очистки молока: 

1)  механическая 

2)  механическая и ручная  

3)  ручная 

4)  отстаивание 

11. Условия хранения молока: 

1)  -10 °С  

2)  -2 °С  

3)  4-8 °С  

4)  12 °С  

12. Показатель кислотности молока высшего сорта: 

1)  16-18 °Т  

2)  20 °Т 

3) 21 °Т 

4) 19 °Т 

13. Показатель свежести молока: 

1)  бактериальная обсемененность 



 

 

2)  кислотность  

3)  степень чистоты 

4) температура 

14. Кто изобрел сепаратор? 

1)  Густав Лаваль  

2)  Бремер Г.И. 

3)  Сурков В.Д 

4)  Кук Г.А. 

15. Цель гомогенизации молока: 

1)  раздробление жировых шариков  

2)  раскисание молока 

3) соединение жировых шариков 

4) отстаивание жира 

16. Укажите температуру гомогенизации молока: 

1) 10 °С  

2) 20 °С  

3) 40-65 °С  

4) 90 °С 

17. Когда создана молочная промышленность? 

1)  1873 г 

2)  1950-60 г  

3) 1930 г 

4) 1860 г 

18. Качество молока соответствует ГОСТ Р: 

1)  12363 

2)  16264 

3)  52054-2003  

4)  14263 

19. Вид тары, в которых доставляют молоко: 

1)  фляга, цистерны  

2)  бочки 

3)  ведро 

4)  бидон (10 л) 

20. Влияние гомогенизации на состав и свойства молока: 

1)  увеличение жира 

2)  понижение кислотности 

3) улучшение консистенции  

4) разжижение молока 

 

 

Тест 2 
 



 

 

1. Основные ферменты, указывающие на степень пастеризации молока: 

1)  пероксидаза, фосфатаза  

2)  редуктаза 

3)  каталаза 

4) липаза 

2. Режимы стерилизации молока: 

1)  78-80 °С 

2)  78-92 °С 

3)  120 °С и выше  

4. 95-97 °С 

3. Влияние тепловой обработки молока на состав и свойства молока: 

1)  улучшение вкуса молока, уничтожение микробов, удлинение срока хранения  

2)  удлинение срока 

3)  сохранение вкусовых свойств молока 

4)  улучшение вкуса 

4.Какой фермент является наиболее чувствительным к нагреванию? 

1) редуктаза 

2) фосфатаза  

3) лактаза 

4) липаза 

5. Задачи технологии производства молока: 

1) сохранение всех ценнейших природных качеств молока  

2) расширение ассортимента молочных продуктов 

3) снижение производственных потерь 

4) повышение эффективности производства 

6. Новый способ гомогенизации молока: 

1) электрогидравлический удар  

2) ультразвуковые колебания  

3) использование гомогенизаторов-кларификсаторов 

4) использование гомогенизаторов клапанного типа 

7. Акт на неконденционное молоко составляется: 

1) по стандартной форме в трех экземплярах 

2) по определенной форме актов в трех экземплярах в присутствии сдатчиков  

3) в произвольной форме 

4) в присутствии незаинтересованного члена 

8. Контроль качества пастеризованного молока 

1) проба на фосфатазу  

2) алкогольная проба 

3) проба на кипячение 

4) проба на редуктазу 

9. Факторы, влияющие на степень пастеризации молока: 

1) бактериальная обсемененность  

2) механические примеси 

3) состав молока 

4) активная кислотность 

10. Особенности производства топленого молока: 

1) добавление антиокислителей 

2) выдерживание при температуре пастеризации  

3) моментальная пастеризация 

4) длительная пастеризация 

11.  Особенности производства белкового молока: 

1) добавление витаминов 

2) добавление сухого молока 

3) добавление белка  

4) добавление жира 

12. Температура хранения кефира: 

1) 0-8 °С 

2) – 2 °С 

3) 8-12 °С 

4) -10 °С 

13. Особенности производства молока с наполнителями: 

1)  добавление воды 



 

 

2) добавление плодово-ягодных наполнителей  

3) добавление ферментов 

4) добавление белка 

14.Основные пороки мороженого: 

1) слишком плотное или мягкое 

2) грубая структура 

3) холодящее ощущение во рту 

4) все эти пороки 

15. Факторы, вызывающие пороки мороженого: 

1) степень взбитости  

2) нарушение рецептуры 

3) нарушение температуры  

4) качество молока 

16. Классификация масла: 

1) кислосливочное 

20 сладкосливочное 

3) шоколадное 

4) все эти виды  

17. Состав сливочного масла: 

1) влага – 16%;  жир – 82,5%  

2) влага – 20%;  жир – 78%  

3) влага – 25%;  жир – 72,5%  

4) влага – 15%;  жир – 80 %  

18. Что такое свертывание молока? 

1) изменение активной кислотности 

2) образование параказеина и сгустка  

3) расщепление компонентов молока 

4) повышение кислотности 

19. Состав сыра: 

1) жир, вода 

2) сухие вещества, белок 

3) жир, сухие вещества, влага, соль, белки  

4) жир, белки 

20) Оценку качества масла, упаковки и маркировки производят: 

1) по двадцати балльной системе  

2) по сто балльной системе 

3) по пяти балльной системе 

4) по сорока балльной системе 
 

 
 

 
 

Тест 3 
 



 

 

1. Температура сбивания сливок при производстве масла: 

1) летом 12-14 °С, зимой 15-16 °С 

2) летом 8-10 °С, зимой 11-14 °С  

3) летом 16-18 °С, зимой 18-20 °С 

4) летом 20-24 °С, зимой 25-26 °С 

2. Нормализацию молока при выработке молочных продуктов производят: 

1) по жиру 

2) по белку 

3) по сухому веществу 

4) по всем этим показателям  

3. Контроль качества закваски производят: 

1) по видовому составу 

2) по количеству закваски 

3) по наличию посторонней микрофлоры 

4) по кислотности, органолептическим показателям, составу  

4. Момент внесения сычужного фермента: 

1) до внесения закваски 

2) до внесения закваски и хлористого кальция 

3) после внесения закваски и хлористого кальция + 

4) одновременно с закваской 

5. Показатель кислотности обезжиренного творога: 

1) 200°Т 

2) 220 °Т  

3) 180 °Т 

4) 120 °Т 

6. Срок хранения сухого молока: 

1) не более 6 месяцев  

2) не более 3 месяцев 

3) не более одного года 

4) не более 2 месяцев 

7. Для чего добавляют хлористый кальций? 

1) для достижения нормальной продолжительности свертывания и улучшения сгустка  

2) для ускорения процесса 

3) для образования аромата и вкуса 

4) для предотвращения вспучивания 

8. Понятие о закваске: 

1)  живые культуры 

2) кисломолочные бактерии  

3) бактериофаги 

4) вирусы 

9. Температура воздуха в камерах созревания сыра: 

1) 12-15°С  

2) 15-17°С 

3) 10-12 °С 

4) 19-20°С 

10. Способы производства кефира: 

1) резервуарный, термостатный  

2) термостатный 

3) резервуарный 

4) смешанный 

11. Температура сквашивания кефира: 

1) 30°С 

2) 37 °С 

3) 18-25°С  

4) 41-45°С 

12. Температура сквашивания кумыса: 

1) 30°С 

2) 37 °С 

3) 18-25°С 

4) 41-45°С  

13. Способы сушки: 

1) контактная 



 

 

2) распылительная 

3) сублимационная 

4) все эти способы  

14. Укажите температурные режимы сушки: 

1) 105-130 °С  

2) 90 °С 

3) 180-250°С 

4) 141-145°С 

15. Температура пастеризации молока при производстве творога: 

1) 63 °С с выдержкой 30 минут  

2) 78°С с выдержкой 20 сек 

3) 87-89 °С 

4) 95-97 °С 

16. Для чего производят нормализацию смеси детских молочных продуктов? 

1) в целях повышения усвояемости 

2) в целях адаптации к женскому молоку  

3) для получения стандартного состава 

4) для повышения калорийности 

17. Виды творога: 

1) крестьянский, домашний 

2)  полужирный, жирный  

3) обезжиренный  

4) все эти виды  

18. Способы производства творога: 

1) раздельный 

2) кислотно-сычужный 

3) сычужный 

4) кислотно-сычужный, раздельный  

19. Факторы, повышающие порок «кислая» сметана: 

1) нарушение температурных режимов 

2) нарушение температурных режимов и продолжительности сквашивания  

3) использование некачественной закваски 

4) снижение количества закваски 

20. Кислотность готовой сметаны: 

1) 80-90 °Т 

2) 90-100 °Т 

3) 60-90 °Т  

4) 75-80 °Т 

 
 
 

Тест 4 

 



 

 

 

 

1. Что такое пахта? 

1) от сыродельного производства 

2) отход маслодельного производства  

3) отход при сепарировании молока 

4) отход от выработки творога 

2. Молочную сыворотку используют при производстве: 

1) белков 

2) напитков 

3) молочного сахара, напитков, сырков, ацидофильной пасты  

4) витаминов 

3. Основные пороки сметаны: 

1) жидкая консистенция 

2) крупинчатая консистенция 

3) кислая 

4) все эти пороки  

4. Состав микрофлоры закваски для сметаны: 

1) мезофильные стрептококки  

2) термофильные стрептококки 

3) болгарская палочка 

4) ацидофильная палочка  

5. Понятие о резервирования творога: 

1) хранение замороженного творога  

2) хранение обезжиренного творога 

3) способы хранения творога 

4) замораживание 

6. Основные показатели мороженого: 

1) кислотность 

2) взбитость  

3) жир 

4) влага 

7. Процессы перетопки масла 

1) сепарирование 

2)  отстой 

3) повторное сепарирование и перетопка в ваннах 

4) все эти способы  

8. Способы выработки масла 

1) периодическое сбивание сливок 

2) преобразование высокожирных сливок 

3) непрерывное сбивание сливок 

4) все эти способы  

9. Нормализацию молока при производстве творога производят: 

1) по жиру 

2) по белку 

3) по сухому веществу 

4) по жиру и белку  

10. Пищевая ценность молока характеризует: 

1) калорийность 

2) вкусовые качества 

3) состав молока 

4) все эти качества  

11. Укажите массовую долю жира в пахте: 

1) 0,5%  

2) 0,7% 

3) 0,05% 

4) 1% 

12. Понятие о кислосливочном масле: 

1) масло получают сбиванием сливок 

2) масло получают преобразованием высокожирных сливок 

3) масло получают непрерывным сбиванием 

4) при производстве масла используют молочнокислые бактерии  



 

 

13. Какой процесс называют нормализацией? 

1) раздробление жировых шариков 

2) сбивание 

3) выравнивание компонентов молока  

4) разделение жира 

14. Какой процесс называют гомогенизацией? 

1) раздробление жировых шариков  

2) сбивание 

3) выравнивание компонентов молока  

4) разделение  молока на сливки и обрат 

15. Какой процесс называют сепарированием? 

1) раздробление жировых шариков  

2) сбивание 

3) выравнивание компонентов молока  

4) разделение  молока на сливки и обрат  

16. Укажите содержание  влаги в крестьянском масле: 

1) 25%  

2) 16% 

3)20% 

4) 35% 

17. Укажите содержание влаги в сливочном масле: 

1) 25%  

2) 16%  

3)20% 

4) 35% 

18. Укажите содержание влаги в любительском масле: 

1) 25%  

2) 16% 

3)20%  

4) 35% 

19. Какой процесс называют обвалкой? 

1) отделение мяса от костей  

2) отделение сухожилий, соединительной ткани, хрящей, мелких костей от мяса 

3) разделка мяса на отруби 

4) измельчение мяса 

20. Какой процесс называют жиловкой? 

1) отделение мяса от костей 

2) отделение сухожилий, соединительной ткани, хрящей, мелких костей от мяса  

3) разделка мяса на отруби 

4) измельчение мяса 
 
 

Тест 5



 

 

 

1. Укажите способы посола мяса: 

1) мокрый 

2) сухой 

3) смешанный 

4) все эти способы  

2. Укажите температуру в посолочном отделении: 

1) 18-20°С 

2) 20-22°С 

3) 2-4°С  

4) 23-25 °С 

3. Как получают фарш? 

1) отделение мяса от костей 

2) отделение сухожилий, соединительной ткани, хрящей, мелких костей от мяса  

3) разделка мяса на отруби 

4) измельчение мяса  
4. В каком году в России были построены первые бойни общественного пользования 

1) в 1739 г  

2) в 1837 г 

3) в 1917 г 

4) в 1825 г 

5. Когда в России в законодательном порядке были сформулированы правила, регламентирующие убой скота? 

1) в 1739 г 

2) в 1857 г в «Врачебном уставе»  

3) в 1825 г 

4) в 1917 г 

6. Основные задачи предприятий мясной промышленности в условиях рыночных отношений: 

1) повышение качества выпускаемой продукции, рациональное использование сырья 

2) снижение себестоимости 

3) организация маркетинга и учет конъектуры потребительского рынка 

4) все эти задачи  

7. Что является сырьем для мясной промышленности? 

1) части тела животных и птицы 

2) продуктивные сельскохозяйственные животные и птицы  

3) овощи 

4) крупы 

8. Способы перевозки скота и птицы 

1) железнодорожный и водный транспорт, гон, автомашины  

2) самолеты 

3) вертолеты 

4) пароходы 

9. Укажите срок действия ветеринарного свидетельства 

1) три дня с момента выдачи  

2) одна неделя 

3) один месяц 

4) не более 15 суток 

10. По каким показателям сортируют животных при приемке по живой массе? 

1) по полу 

2) по весу 

3) по категориям  

4) по возрасту и категориям упитанности  

11. Цель предубойной выдержки птицы 

1) освобождение пищеварительного тракта от кормовых и пометных масс, осложняющих обработку тушек  

2) очистка от грязи 

3) очистка от помета 

4) освобождение зоба 

12.Почему производят оглушение животных? 

1) для обездвиживания животных  

2) для поражения нервной системы 

3) для поражения головного мозга 

4) для лишения чувствительных восприятий 

13. Каких животных оглушают? 

1) МРС 

2) КРС, свиней  

3) кроликов 

4) птицы 

14. Какие способы оглушения используются? 

1) электрический ток 

2) механическое воздействие 



 

 

3) использование газа и химических веществ 

4) все эти способы  

15. С какой целью проводят поддувки туш сжатым воздухом? 

уменьшает срывы мяса и жира 

уменьшает повреждения шкуры 

ослабевает связь шкуры с поверхностным слоем туши 

все эти перечисленные цели  

16. Какую форму клейма используют при клеймении мяса тощей категории? 

1) круглая 

2) треугольник  

3) квадрат  

4) ромб 

17. Какую форму клейма используют при клеймении мяса первой категории? 

1) круглая  

2) треугольник  

3)   квадрат  

ромб 

18. Какую форму клейма используют при клеймении мяса второй категории? 

1. круглая 

2. треугольник  

3. квадрат  

4. ромб 
19. В чем состоит цель предварительного охлаждения тушек птицы перед удалением внутренних органов? 

1) для ускорения процесса 

2) для сокращения потерь жира при удалении внутренних органов  

3) для облегчения этой операции 

4) для качественной обработки птиц 

20. В чем отличие в извлечении внутренних органов у крупного и мелкого рогатого скота? 

1) разные конвейерные столы 

2) отличаются устройства растяжки 

3) у мелкого рогатого скота желудочно-кишечный тракт и ливер извлекают без их разделения вместе с языком  

4) используют разные ножи 

 

 

 

Тест 6 
 



 

 

1. Назовите способы убоя птицы 

1) наружный и внутренний способы  

2) односторонний способ 

3) двусторонний способ 

4) трёхсторонний способ 

2. Назовите способ съемки шкур с тушки кроликов? 

1) поддувка воздухом 

2) механический способ 

3) агрегатом 

4) вручную  

3. Какова продолжительность остывания снятых шкур кролика? 

1) 1 час  

2) 30 минут 

3) 2 часа 

4) 20 минут 

4. Какова продолжительность обескровливания при любом способе убоя кроликов? 

1) 5 минут  

2) 2 минуты 

3) 3 минуты 

4)  10 минут 

5. Назовите виды птицы, перерабатываемых в мясной промышленности 

1) куры, утки, гуси , индейки  

2) канарейки 

3) фазаны 

4) цесарки 

6. При обработке какой птицы производят доощипка? 

1) старой птицы  

2) водоплавающей птицы 

3) сухопутной птицы 

4) цесарки 

7. Назовите виды потрошения птиц 

1) полное потрошение и полупотрошение  

2) удаление кишечника с клоакой 

3) удаление зоба 

4) удаление трахеи 

8. Какой должна быть температура охлаждения воскованных птиц? 

1) не выше 6 °С  

2) не выше 4 °С 

3) не выше 8 °С 

4) не выше 10 °С 
9. Что такое субпродукты? 

1) внутренние органы животных  

2) части туши 

3) кровь 

4) ноги 

10. Назовите производственное название пищевода 

1) толстая черева 

2) пикало  

3) синюга 

4) проходник 

11. Назовите производственное название двенадцатиперстной кишки 

1) толстая черева  

2) пикало  

3) синюга 

4) проходник 

12. Назовите производственное название слепой кишки 

1) толстая черева 

2) пикало  

3) синюга  

4) проходник 

13. Назовите производственное название прямой кишки 

1) толстая черева 

2) пикало  

3) синюга 

4) проходник  

14.Назовите производственное название тонкой кишки 

1) черева  

2) круг 

3) пузырь 



 

 

4) гузенка 

15. По каким показателям классифицируют шкуру? 

1) по виду, полу, возрасту, строению и свойствам  

2) по виду скота 

3) по внешнему виду 

4) по качеству 

16.В чем ценность способа консервирования холодом? 

1) меньше потерь производства 

2) сохраняются первоначальные свойства свежего продукта  

3) незначительная усушка мяса 

4) безвредный способ хранения мяса 

17. От каких факторов зависят характер и глубина изменений при хранении и охлаждении мяса? 

1) от вида, качества мяса, условий обработки и режима холодильной обработки  

2) от породы животного 

3) от способа убоя 

4) от корма животных 
18. Какое мясо не используют при производстве продуктов из свинины? 

1) мясо кряков, мясо с мажущим шпиком  

2) свинину 4-й категории 

3) мясо вынужденного убоя 

4) мясо от здоровых животных 

19. Какие группы продуктов из свинины предназначены для длительного (до года) хранения? 

1) копчено-вареные: окорока, рулеты, грудинка, корейка 

2) копченые изделия: окорок, лопатка, грудинка, корейка, шейная вырезка 

3) сухие копчености: нежирные окорока, шейка, филей, бекон грудной сухого посола  

4) вареные изделия: карбонад, буженина 

20. Какие группы продуктов из свинины предназначены для быстрой реализации? 

1) копчено-вареные6 окорока, рулеты, грудинка, корейка 

2) копченые изделия: окорок, лопатка, грудинка, корейка, шейная вырезка 

3) сухие копчености: нежирные окорока, шейка, филей, бекон грудной сухого посола  

4) вареные изделия: карбонад, буженина  
 

 

 

 

Тест 7 



 

 

1. Вид тары, в которых доставляют молоко: 

1)  фляга, цистерны  

2)  бочки 

3)  ведро 

4)  бидон (10 л) 

2. Влияние гомогенизации на состав и свойства молока: 

1)  увеличение жира 

2)  понижение кислотности 

3) улучшение консистенции  

4) разжижение молока 

3. Способы нормализации сливок: 

1)  отстаивание сливок 

2)  добавление цельного молока 

3) добавление цельного, обезжиренного молока  

4) подснятие сливок 

4. Наименьшие потери жира наблюдаются при сепарировании: 

1)  охлажденного молока 

2)  пастеризованного молока 

3)  парного молока 

4)  подогретого молока  

5. Степень обезжиривания молока при сепарировании зависит: 

1)  от степени дисперсности жировых шариков и СОМО  

2)  от чистоты молока 

3)  от температуры молока 

4)  от вида оборудования 

6. Процесс выделения жировой эмульсии из молока основан: 

1)  на изменении скорости потока молока 

2)  на изменении давления 

3)  на использовании центробежной силы  

4)  на изменении свойств молока 

7. Почему снижается степень обезжиривания молока при сепарировании его после хранения? 

1)  снижается плотность 

2)  снижается вязкость 

3)  повышается вязкость 

4)  повышается кислотность  

8. Когда создана молочная промышленность? 

1)  1873 г 

2)  1950-60 г  

3) 1930 г 

4) 1860 г 

9. Качество молока соответствует ГОСТ Р: 

1)  12363 

2)  16264 

3)  52054-2003  

4)  14263 

10. Виды творога: 

1) крестьянский, домашний 

2)  полужирный, жирный  

3) обезжиренный  

4) все эти виды  

11. Способы производства творога: 

1) раздельный 

2) кислотно-сычужный 

3) сычужный 

4) кислотно-сычужный, раздельный  

12. Укажите содержание влаги в сливочном масле: 

1) 25%  

2) 16%  

3)20% 

4) 35% 

13. Укажите содержание влаги в любительском масле: 

1) 25%  



 

 

2) 16% 

3)20%  

4) 35% 

14. Какую форму клейма используют при клеймении мяса первой категории? 

1) круглая  

2) треугольник  

3)   квадрат  

ромб 

15. Какую форму клейма используют при клеймении мяса второй категории? 

1) ромб 

2) круглая 

3) треугольник  

4) квадрат  

16. От каких факторов зависят характер и глубина изменений при хранении и охлаждении мяса? 

1) от вида, качества мяса, условий обработки и режима холодильной обработки  

2) от породы животного 

3) от способа убоя 

4) от корма животных 

17. Какое мясо не используют при производстве продуктов из свинины? 

1) мясо кряков, мясо с мажущим шпиком  

2) свинину 4-й категории 

3) мясо вынужденного убоя 

4) мясо от здоровых животных 

18. Укажите температуру гомогенизации молока: 

1) 10 °С  

2) 20 °С  

3) 40-65 °С  

4) 90 °С 

19. Когда создана молочная промышленность? 

1)  1873 г 

2)  1950-60 г  

3) 1930 г 

4) 1860 г 

20. Качество молока соответствует ГОСТ Р: 

1)  12363 

2)  16264 

3)  52054-2003  

4)  14263 
 

 
 

Тест 8 



 

 

1. Состав сыра: 

1) жир, вода 

2) сухие вещества, белок 

3) жир, сухие вещества, влага, соль, белки  

4) жир, белки 

2. Оценку качества масла, упаковки и маркировки производят: 

1) по двадцати балльной системе  

2) по сто балльной системе 

3) по пяти балльной системе 

4) по сорока балльной системе 

3. Влияние тепловой обработки молока на состав и свойства молока: 

1)  улучшение вкуса молока, уничтожение микробов, удлинение срока хранения  

2)  удлинение срока 

3)  сохранение вкусовых свойств молока 

4)  улучшение вкуса 

4.Какой фермент является наиболее чувствительным к нагреванию? 

1) редуктаза 

2) фосфатаза  

3) лактаза 

4) липаза 

5. Задачи технологии производства молока: 

1) сохранение всех ценнейших природных качеств молока  

2) расширение ассортимента молочных продуктов 

3) снижение производственных потерь 

4) повышение эффективности производства 

6. Новый способ гомогенизации молока: 

1) электрогидравлический удар  

2) ультразвуковые колебания  

3) использование гомогенизаторов-кларификсаторов 

4) использование гомогенизаторов клапанного типа 

7. Акт на неконденционное молоко составляется: 

1) по стандартной форме в трех экземплярах 

2) по определенной форме актов в трех экземплярах в присутствии сдатчиков  

3) в произвольной форме 

4) в присутствии незаинтересованного члена 

8. Контроль качества пастеризованного молока 

1) проба на фосфатазу  

2) алкогольная проба 

3) проба на кипячение 

4) проба на редуктазу 

9. Факторы, влияющие на степень пастеризации молока: 

1) бактериальная обсемененность  

2) механические примеси 

3) состав молока 

4) активная кислотность 

10. Особенности производства топленого молока: 

1) добавление антиокислителей 

2) выдерживание при температуре пастеризации  

3) моментальная пастеризация 

4) длительная пастеризация 

11.  Особенности производства белкового молока: 

1) добавление витаминов 

2) добавление сухого молока 

3) добавление белка  

4) добавление жира 

12. Температура хранения кефира: 

1) 0-8 °С 

2) – 2 °С 

3) 8-12 °С 

4) -10 °С 

13. Особенности производства молока с наполнителями: 

1)  добавление воды 



 

 

2) добавление плодово-ягодных наполнителей  

3) добавление ферментов 

4) добавление белка 

14.Основные пороки мороженого: 

1) слишком плотное или мягкое 

2) грубая структура 

3) холодящее ощущение во рту 

4) все эти пороки 

15. Факторы, вызывающие пороки мороженого: 

1) степень взбитости  

2) нарушение рецептуры 

3) нарушение температуры  

4) качество молока 

16. Классификация масла: 

1) кислосливочное 

2) сладкосливочное 

3) шоколадное 

4) все эти виды  

17. Понятие о закваске: 

1)  живые культуры 

2) кисломолочные бактерии  

3) бактериофаги 

4) вирусы 

18. Температура воздуха в камерах созревания сыра: 

1) 12-15°С  

2) 15-17°С 

3) 10-12 °С 

4) 19-20°С 

19. Способы производства кефира: 

1) резервуарный, термостатный  

2) термостатный 

3) резервуарный 

4) смешанный 

20. Температура сквашивания кефира: 

1) 30°С 

2) 37 °С 

3) 18-25°С  

4) 41-45°С 
 

 

Тест 9 
 



 

 

1. Факторы, повышающие порок «кислая» сметана: 

1) нарушение температурных режимов 

2) нарушение температурных режимов и продолжительности сквашивания  

3) использование некачественной закваски 

4) снижение количества закваски 

2. Кислотность готовой сметаны: 

1) 80-90 °Т 

2) 90-100 °Т 

3) 60-90 °Т  

4) 75-80 °Т 

3. Контроль качества закваски производят: 

1) по видовому составу 

2) по количеству закваски 

3) по наличию посторонней микрофлоры 

4) по кислотности, органолептическим показателям, составу  

4. Момент внесения сычужного фермента: 

1) до внесения закваски 

2) до внесения закваски и хлористого кальция 

3) после внесения закваски и хлористого кальция  

4) одновременно с закваской 

5. Показатель кислотности обезжиренного творога: 

1) 200°Т 

2) 220 °Т  

3) 180 °Т 

4) 120 °Т 

6. Срок хранения сухого молока: 

1) не более 6 месяцев  

2) не более 3 месяцев 

3) не более одного года 

4) не более 2 месяцев 

7. Для чего добавляют хлористый кальций? 

1) для достижения нормальной продолжительности свертывания и улучшения сгустка  

2) для ускорения процесса 

3) для образования аромата и вкуса 

4) для предотвращения вспучивания 

8. Температура сквашивания кумыса: 

1) 30°С 

2) 37 °С 

3) 18-25°С 

4) 41-45°С  

9. Способы сушки: 

1) контактная 

2) распылительная 

3) сублимационная 

4) все эти способы  

10. Укажите температурные режимы сушки: 

1) 105-130 °С  

2) 90 °С 

3) 180-250°С 

4) 141-145°С 

11. Температура пастеризации молока при производстве творога: 

1) 63 °С с выдержкой 30 минут  

2) 78°С с выдержкой 20 сек 

3) 87-89 °С 

4) 95-97 °С 

12. Для чего производят нормализацию смеси детских молочных продуктов? 

1) в целях повышения усвояемости 

2) в целях адаптации к женскому молоку  

3) для получения стандартного состава 

4) для повышения калорийности 

13. Процесс выделения жировой эмульсии из молока основан: 

1)  на изменении скорости потока молока 



 

 

2)  на изменении давления 

3)  на использовании центробежной силы  

4)  на изменении свойств молока 

14. Почему снижается степень обезжиривания молока при сепарировании его после хранения? 

1)  снижается плотность 

2)  снижается вязкость 

3)  повышается вязкость 

4)  повышается кислотность  

15. Укажите массовую долю жира в обезжиренном молоке: 

1)  0,1% 

2)  0,05 %  

3)  0,7 % 

4)  0,5 % 

16. Приемке подлежит молоко следующего качества: 

1)  высший сорт 

2)  первый сорт 

3)  второй сорт и несортовое молоко 

4)  все эти сорта  

17. Какое мясо не используют при производстве продуктов из свинины? 

1) мясо кряков, мясо с мажущим шпиком  

2) свинину 4-й категории 

3) мясо вынужденного убоя 

4) мясо от здоровых животных 

18. Укажите температуру гомогенизации молока: 

1) 10 °С  

2) 20 °С  

3) 40-65 °С  

4) 90 °С 

19. Когда создана молочная промышленность? 

1)  1873 г 

2)  1950-60 г  

3) 1930 г 

4) 1860 г 

20. Качество молока соответствует ГОСТ Р: 

1)  12363 

2)  16264 

3)  52054-2003  

4)  14263 
 

 
 

Тест 10 



 

 

1. Какой процесс называют обвалкой? 

1) отделение мяса от костей  

2) отделение сухожилий, соединительной ткани, хрящей, мелких костей от мяса 

3) разделка мяса на отруби 

4) измельчение мяса 

2. Какой процесс называют жиловкой? 

1) отделение мяса от костей 

2) отделение сухожилий, соединительной ткани, хрящей, мелких костей от мяса  

3) разделка мяса на отруби 

4) измельчение мяса 

3. Основные пороки сметаны: 

1) жидкая консистенция 

2) крупинчатая консистенция 

3) кислая 

4) все эти пороки  

4. Состав микрофлоры закваски для сметаны: 

1) мезофильные стрептококки  

2) термофильные стрептококки 

3) болгарская палочка 

4) ацидофильная палочка  

5. Понятие о резервирования творога: 

1) хранение замороженного творога  

2) хранение обезжиренного творога 

3) способы хранения творога 

4) замораживание 

6. Основные показатели мороженого: 

1) кислотность 

2) взбитость  

3) жир 

4) влага 

7. Процессы перетопки масла 

1) сепарирование 

2)  отстой 

3) повторное сепарирование и перетопка в ваннах 

4) все эти способы  

8. Что такое пахта? 

1) от сыродельного производства 

2) отход маслодельного производства  

3) отход при сепарировании молока 

4) отход от выработки творога 

9. Молочную сыворотку используют при производстве: 

1) белков 

2) напитков 

3) молочного сахара, напитков, сырков, ацидофильной пасты  

4) витаминов 

10. Основные пороки сметаны: 

1) жидкая консистенция 

2) крупинчатая консистенция 

3) кислая 

4) все эти пороки 

11. Состав микрофлоры закваски для сметаны: 

1) мезофильные стрептококки  

2) термофильные стрептококки 

3) болгарская палочка 

4) ацидофильная палочка  

12. Понятие о резервирования творога: 

1) хранение замороженного творога  

2) хранение обезжиренного творога 

3) способы хранения творога 

4) замораживание 

13. Основные показатели мороженого: 

1) кислотность 



 

 

2) взбитость  

3) жир 

4) влага 

14. Факторы, повышающие порок «кислая» сметана: 

1) нарушение температурных режимов 

2) нарушение температурных режимов и продолжительности сквашивания  

3) использование некачественной закваски 

4) снижение количества закваски 

15. Температура сбивания сливок при производстве масла: 

1) летом 12-14 °С, зимой 15-16 °С 

2) летом 8-10 °С, зимой 11-14 °С  

3) летом 16-18 °С, зимой 18-20 °С 

4) летом 20-24 °С, зимой 25-26 °С 

16. Нормализацию молока при выработке молочных продуктов производят: 

1) по жиру 

2) по белку 

3) по сухому веществу 

4) по всем этим показателям  

17. Контроль качества закваски производят: 

1) по видовому составу 

2) по количеству закваски 

3) по наличию посторонней микрофлоры 

4) по кислотности, органолептическим показателям, составу  

18. Момент внесения сычужного фермента: 

1) до внесения закваски 

2) до внесения закваски и хлористого кальция 

3) после внесения закваски и хлористого кальция  

4) одновременно с закваской 

19. Показатель кислотности обезжиренного творога: 

1) 200°Т 

2) 220 °Т  

3) 180 °Т 

4) 120 °Т 

20. Срок хранения сухого молока: 

1) не более 6 месяцев  

2) не более 3 месяцев 

3) не более одного года 

4) не более 2 месяцев 
 

 
 

 

Тест 11 



 

 

1. В чем состоит цель предварительного охлаждения тушек птицы перед удалением внутренних органов? 

1) для ускорения процесса 

2) для сокращения потерь жира при удалении внутренних органов  

3) для облегчения этой операции 

4) для качественной обработки птиц 

2. В чем отличие в извлечении внутренних органов у крупного и мелкого рогатого скота? 

1) разные конвейерные столы 

2) отличаются устройства растяжки 

3) у мелкого рогатого скота желудочно-кишечный тракт и ливер извлекают без их разделения вместе с языком  

4) используют разные ножи 

3. Как получают фарш? 

1) отделение мяса от костей 

2) отделение сухожилий, соединительной ткани, хрящей, мелких костей от мяса  

3) разделка мяса на отруби 

4) измельчение мяса  
4. В каком году в России были построены первые бойни общественного пользования 

1) в 1739 г  

2) в 1837 г 

3) в 1917 г 

4) в 1825 г 

5. Когда в России в законодательном порядке были сформулированы правила, регламентирующие убой скота? 

1) в 1739 г 

2) в 1857 г в «Врачебном уставе»  

3) в 1825 г 

4) в 1917 г 

6. Основные задачи предприятий мясной промышленности в условиях рыночных отношений: 

1) повышение качества выпускаемой продукции, рациональное использование сырья 

2) снижение себестоимости 

3) организация маркетинга и учет конъектуры потребительского рынка 

4) все эти задачи  

7. Почему производят оглушение животных? 

1) для обездвиживания животных  

2) для поражения нервной системы 

3) для поражения головного мозга 

4) для лишения чувствительных восприятий 

8. Укажите срок действия ветеринарного свидетельства 

1) три дня с момента выдачи  

2) одна неделя 

3) один месяц 

4) не более 15 суток 

9. Способы перевозки скота и птицы 

1) железнодорожный и водный транспорт, гон, автомашины  

2) самолеты 

3) вертолеты 

4) пароходы 

10. По каким показателям сортируют животных при приемке по живой массе? 

1) по полу 

2) по весу 

3) по категориям  

4) по возрасту и категориям упитанности  

11. Что является сырьем для мясной промышленности? 

1) части тела животных и птицы 

2) продуктивные сельскохозяйственные животные и птицы  

3) овощи 

         4)       крупы 

12. Каких животных оглушают? 

1) МРС 

2) КРС, свиней  

3) Кроликов 

4) птицы 

13. Цель предубойной выдержки птицы 

1) освобождение пищеварительного тракта от кормовых и пометных масс, осложняющих обработку тушек  

2) очистка от грязи 

3) очистка от помета 

4) освобождение зоба 

14. Какие способы оглушения используются? 

1) электрический ток 

2) механическое воздействие 

3) использование газа и химических веществ 



 

 

4) все эти способы  

15. С какой целью проводят поддувки туш сжатым воздухом? 

1)  уменьшает срывы мяса и жира 

2) уменьшает повреждения шкуры 

3) ослабевает связь шкуры с поверхностным слоем туши 

4) все эти перечисленные цели  

16. Показатель свежести молока: 

1)  бактериальная обсемененность 

2)  кислотность  

3)  степень чистоты 

4) температура 

17. Кто изобрел сепаратор? 

1)  Густав Лаваль  

2)  Бремер Г.И. 

3)  Сурков В.Д 

4)  Кук Г.А. 

18. Способы сушки: 

1) контактная 

2) распылительная 

3) сублимационная 

4) все эти способы  

19. Укажите температурные режимы сушки: 

1) 105-130 °С  

2) 90 °С 

3) 180-250°С 

4) 141-145°С 

20. Температура пастеризации молока при производстве творога: 

1) 63 °С с выдержкой 30 минут  

2) 78°С с выдержкой 20 сек 

3) 87-89 °С 

4) 95-97 °С 

 

 

Тест 12 
1. Какое мясо не используют при производстве 

продуктов из свинины? 

1) мясо кряков, мясо с мажущим шпиком  

2) свинину 4-й категории 

3) мясо вынужденного убоя 

4) мясо от здоровых животных 

2. Какие группы продуктов из свинины 

предназначены для быстрой реализации? 

1) копчено-вареные6 окорока, рулеты, 

грудинка, корейка 

2) копченые изделия: окорок, лопатка, 

грудинка, корейка, шейная вырезка 

3) сухие копчености: нежирные окорока, 

шейка, филей, бекон грудной сухого 

посола  

4) вареные изделия: карбонад, буженина  

3. Какова продолжительность остывания 

снятых шкур кролика? 

1) 1 час  

2) 30 минут 

3) 2 часа 

4) 20 минут 

4. Какова продолжительность обескровливания 

при любом способе убоя кроликов? 

1) 5 минут  

2) 2 минуты 

3) 3 минуты 

4)  10 минут 

5. Назовите виды птицы, перерабатываемых в 

мясной промышленности 

1) куры, утки, гуси, индейки  

2) канарейки 

3) фазаны 

4) цесарки 

6. При обработке какой птицы производят 

доощипку? 

1) старой птицы  

2) водоплавающей птицы 

3) сухопутной птицы 

4) цесарки 

7. Назовите виды потрошения птиц 

1) полное потрошение и полупотрошение  

2) удаление кишечника с клоакой 

3) удаление зоба 

4) удаление трахеи 

8. Процесс выделения жировой эмульсии из молока 

основан: 

1)  на изменении скорости потока молока 

2)  на изменении давления 

3)  на использовании центробежной силы  

4)  на изменении свойств молока 

9. Почему снижается степень обезжиривания молока 

при сепарировании его после хранения? 

1)  снижается плотность 

2)  снижается вязкость 

3)  повышается вязкость 

4)  повышается кислотность  

10. Укажите массовую долю жира в обезжиренном 

молоке: 

1)  0,1% 

2)  0,05 %  

3)  0,7 % 

4)  0,5 % 



 

 

11. Приемке подлежит молоко следующего 

качества: 

1)  высший сорт 

2)  первый сорт 

3)  второй сорт и несортовое молоко 

4)  все эти сорта  

12. Какое мясо не используют при 

производстве продуктов из свинины? 

1) мясо кряков, мясо с мажущим шпиком  

2) свинину 4-й категории 

3) мясо вынужденного убоя 

4) мясо от здоровых животных 
13. Когда в России в законодательном порядке были 

сформулированы правила, регламентирующие убой 

скота? 

1) в 1739 г 

2) в 1857 г в «Врачебном уставе»  

3) в 1825 г 

4) в 1917 г 

14. Укажите температуру гомогенизации 

молока: 

1) 10 °С  

2) 20 °С  

3) 40-65 °С  

4) 90 °С 

15. Когда создана молочная промышленность? 

1)  1873 г 

2)  1950-60 г  

3) 1930 г 

4) 1860 г 

16. Качество молока соответствует ГОСТ Р: 

1)  12363 

2)  16264 

3)  52054-2003  

4)  14263 

17. Вид тары, в которых доставляют молоко: 

1)  фляга, цистерны  

2)  бочки 

3)  ведро 

4)  бидон (10 л) 

18. Влияние гомогенизации на состав и 

свойства молока: 

1)  увеличение жира 

2)  понижение кислотности 

3) улучшение консистенции  

4) разжижение молока 

19. Основные ферменты, указывающие на 

степень пастеризации молока: 

1)  пероксидаза, фосфатаза  

2)  редуктаза 

3)  каталаза 

4) липаза 

20. Режимы стерилизации молока: 

1)  78-80 °С 

2)  78-92 °С 

3)  120 °С и выше  

4. 95-97 °С 



 

 

Тест 13 
1. Температура сепарирования молока: 

1)  20-30 °С  

2)  50-70 °С  

3)  35-45 °С  

4)  79-90 °С 

2. Способы нормализации молока: 

1)  добавление сливок 

2)  добавление обезжиренного молока 

3)  добавление цельного молока 

4)  все эти способы  

3. Наименьшие потери жира наблюдаются при сепарировании: 

1)  охлажденного молока 

2)  пастеризованного молока 

3)  парного молока 

4)  подогретого молока  
4. Какое мясо не используют при производстве продуктов из свинины? 

1) мясо кряков, мясо с мажущим шпиком  

2) свинину 4-й категории 

3) мясо вынужденного убоя 

4) мясо от здоровых животных 

5. Процесс выделения жировой эмульсии из молока основан: 

1)  на изменении скорости потока молока 

2)  на изменении давления 

3)  на использовании центробежной силы  

4)  на изменении свойств молока 

6. Почему снижается степень обезжиривания молока при сепарировании его после хранения? 

1)  снижается плотность 

2)  снижается вязкость 

3)  повышается вязкость 

4)  повышается кислотность  

7.  Укажите массовую долю жира в обезжиренном молоке: 

1)  0,1% 

2)  0,05 %  

3)  0,7 % 

4)  0,5 % 

8. Приемке подлежит молоко следующего качества: 

1)  высший сорт 

2)  первый сорт 

3)  второй сорт и несортовое молоко 

4)  все эти сорта  

9. Способы очистки молока: 

1)  механическая 

2)  механическая и ручная  

3)  ручная 

4)  отстаивание 

10. Основные задачи предприятий мясной промышленности в условиях рыночных отношений: 

1) повышение качества выпускаемой продукции, рациональное использование сырья 

2) снижение себестоимости 

3) организация маркетинга и учет конъектуры потребительского рынка 

4) все эти задачи  

11.  Что является сырьем для мясной промышленности? 

1) части тела животных и птицы 

2) продуктивные сельскохозяйственные животные и птицы  

3) овощи 

4) крупы 

12.  Способы перевозки скота и птицы 

1) железнодорожный и водный транспорт, гон, автомашины 

2) самолеты 

3) вертолеты 

4) пароходы 

13. Укажите срок действия ветеринарного свидетельства 

1) три дня с момента выдачи  



 

 

2) одна неделя 

3) один месяц 

4) не более 15 суток 

14.  По каким показателям сортируют животных при приемке по живой массе? 

1) по полу 

2) по весу 

3) по категориям  

4) по возрасту и категориям упитанности  

15.  При обработке какой птицы производят доощипку? 

1) старой птицы  

2) водоплавающей птицы 

3) сухопутной птицы 

4) цесарки 

16. Назовите виды потрошения птиц 

1) полное потрошение и полупотрошение  

2) удаление кишечника с клоакой 

3) удаление зоба 

4) удаление трахеи 

18. Наименьшие потери жира наблюдаются при сепарировании: 

1)  охлажденного молока 

2)  пастеризованного молока 

3)  парного молока 

4)  подогретого молока  

18. Степень обезжиривания молока при сепарировании зависит: 

1)  от степени дисперсности жировых шариков и СОМО  

2)  от чистоты молока 

3)  от температуры молока 

4)  от вида оборудования 

19. Процесс выделения жировой эмульсии из молока основан: 

1)  на изменении скорости потока молока 

2)  на изменении давления 

3)  на использовании центробежной силы  

4)  на изменении свойств молока 

20. Температура пастеризации молока при производстве творога: 

1) 63 °С с выдержкой 30 минут  

2) 78°С с выдержкой 20 сек 

3) 87-89 °С 

4) 95-97 °С 

 
 

Тест 14 



 

 

1. Основные ферменты, указывающие на степень пастеризации молока: 

1)  пероксидаза, фосфатаза  

2)  редуктаза 

3)  каталаза 

4) липаза 

2. Режимы стерилизации молока: 

1)  78-80 °С 

2)  78-92 °С 

3)  120 °С и выше  

4) 95-97 °С 

3. Температура сепарирования молока: 

1)  20-30 °С  

2)  50-70 °С  

3)  35-45 °С  

4)  79-90 °С 

4. Способы нормализации молока: 

1)  добавление сливок 

2)  добавление обезжиренного молока 

3)  добавление цельного молока 

4)  все эти способы  

5. Способы нормализации сливок: 

1)  отстаивание сливок 

2)  добавление цельного молока 

3) добавление цельного, обезжиренного молока  

4) подснятие сливок 

6. Наименьшие потери жира наблюдаются при сепарировании: 

1)  охлажденного молока 

2)  пастеризованного молока 

3)  парного молока 

4)  подогретого молока  

7. Степень обезжиривания молока при сепарировании зависит: 

1)  от степени дисперсности жировых шариков и СОМО  

2)  от чистоты молока 

3)  от температуры молока 

4)  от вида оборудования 

8. Процесс выделения жировой эмульсии из молока основан: 

1)  на изменении скорости потока молока 

2)  на изменении давления 

3)  на использовании центробежной силы  

4)  на изменении свойств молока 

9. Почему снижается степень обезжиривания молока при сепарировании его после хранения? 

1)  снижается плотность 

2)  снижается вязкость 

3)  повышается вязкость 

4)  повышается кислотность  

10. При обработке какой птицы производят доощипку? 

1) старой птицы  

2) водоплавающей птицы 

3) сухопутной птицы 

4) цесарки 

11. Назовите виды потрошения птиц 

1) полное потрошение и полупотрошение  

2) удаление кишечника с клоакой 

3) удаление зоба 

4) удаление трахеи 

12. Показатель свежести молока: 

1)  бактериальная обсемененность 

2)  кислотность  

3)  степень чистоты 

4) температура 

13. Влияние тепловой обработки молока на состав и свойства молока: 

1)  улучшение вкуса молока, уничтожение микробов, удлинение срока хранения  



 

 

2)  удлинение срока 

3)  сохранение вкусовых свойств молока 

4)  улучшение вкуса 

14.Какой фермент является наиболее чувствительным к нагреванию? 

1) редуктаза 

2) фосфатаза  

3) лактаза 

4) липаза 

15. Задачи технологии производства молока: 

1) сохранение всех ценнейших природных качеств молока  

2) расширение ассортимента молочных продуктов 

3) снижение производственных потерь 

4) повышение эффективности производства 

16. Когда создана молочная промышленность? 

1)  1873 г 

2)  1950-60 г  

3) 1930 г 

4) 1860 г 

17. Качество молока соответствует ГОСТ Р: 

1)  12363 

2)  16264 

3)  52054-2003  

4)  14263 

18. Назовите виды потрошения птиц 

1) полное потрошение и полупотрошение  

2) удаление кишечника с клоакой 

3) удаление зоба 

4) удаление трахеи 

19. Процесс выделения жировой эмульсии из молока основан: 

1)  на изменении скорости потока молока 

2)  на изменении давления 

3)  на использовании центробежной силы  

4)  на изменении свойств молока 

20. Почему снижается степень обезжиривания молока при сепарировании его после хранения? 

1)  снижается плотность 

2)  снижается вязкость 

3)  повышается вязкость 

4)  повышается кислотность  

 
 
 

 

Тест 15 
1. Температура сбивания сливок при 

производстве масла: 

1) летом 12-14 °С, зимой 15-16 °С 

2) летом 8-10 °С, зимой 11-14 °С  

3) летом 16-18 °С, зимой 18-20 °С 

4) летом 20-24 °С, зимой 25-26 °С 

2. Нормализацию молока при выработке 

молочных продуктов производят: 

1) по жиру 

2) по белку 

3) по сухому веществу 

4) по всем этим показателям  

3. Укажите массовую долю жира в 

обезжиренном молоке: 

1)  0,1% 

2)  0,05 %  

3)  0,7 % 

4)  0,5 % 

4. Приемке подлежит молоко следующего 

качества: 

1)  высший сорт 

2)  первый сорт 

3)  второй сорт и несортовое молоко 

4)  все эти сорта 

5. Какое мясо не используют при производстве 

продуктов из свинины? 

1) мясо кряков, мясо с мажущим шпиком  

2) свинину 4-й категории 

3) мясо вынужденного убоя 

4) мясо от здоровых животных 

6. Укажите температуру гомогенизации молока: 

1) 10 °С  

2) 20 °С  

3) 40-65 °С  

4) 90 °С 

7. Приемке подлежит молоко следующего качества: 

1)  высший сорт 

2)  первый сорт 

3)  второй сорт и несортовое молоко 

4)  все эти сорта 



 

 

8. Способы очистки молока: 

1)  механическая 

2)  механическая и ручная  

3)  ручная 

4)  отстаивание 

9. Условия хранения молока: 

1)  -10 °С  

2)  -2 °С  

3)  4-8 °С  

4)  12 °С  

10. Понятие о закваске: 

1)  живые культуры 

2) кисломолочные бактерии  

3) бактериофаги 

4) вирусы 

11. Температура воздуха в камерах созревания 

сыра: 

1) 12-15°С  

2) 15-17°С 

3) 10-12 °С 

4) 19-20°С 

12. Способы производства кефира: 

1) резервуарный, термостатный  

2) термостатный 

3) резервуарный 

4) смешанный 

13. Температура сквашивания кефира: 

1) 30°С 

2) 37 °С 

3) 18-25°С  

4) 41-45°С 

14. Температура сквашивания кумыса: 

1) 30°С 

2) 37 °С 

3) 18-25°С 

4) 41-45°С  

15. Способы сушки: 

1) контактная 

2) распылительная 

3) сублимационная 

4) все эти способы  

16. Укажите температурные режимы сушки: 

1) 105-130 °С  

2) 90 °С 

3) 180-250°С 

4) 141-145°С 

17. Температура пастеризации молока при 

производстве творога: 

1) 63 °С с выдержкой 30 минут  

2) 78°С с выдержкой 20 сек 

3) 87-89 °С 

4) 95-97 °С 

18. Для чего производят нормализацию смеси 

детских молочных продуктов? 

1) в целях повышения усвояемости 

2) в целях адаптации к женскому молоку  

3) для получения стандартного состава 

4) для повышения калорийности 

19. Виды творога: 

1) крестьянский, домашний 

2)  полужирный, жирный  

3) обезжиренный  

4) все эти виды  

20. Способы производства творога: 

1) раздельный 

2) кислотно-сычужный 

3) сычужный 

4) кислотно-сычужный, раздельный  

 

 

 

 



Критерии оценивания: 

 

"Зачтено" заслуживает студент, обнаруживший 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. 

"Не зачтено" выставляется студенту, обнаружившему 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. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций 

 

Промежуточная аттестации проводится в конце первого и второго семестра и 

завершает изучение дисциплины Б1. В. 01 Современные проблемы пищевой технологии 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 

Visual Testing Studio 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 Якутская ГСХА 

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 



 

 

 

 

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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ ПО ФОС ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

 

основной образовательной программы по направлению  подготовки  

36.03.02 Зоотехния. 

направленность (профиль) «Традиционные отрасли Севера» 

Представленный фонд оценочных средств соответствует требованиям ФГОС ВО 

по направлении подготовки 36.03.02 Зоотехния от 22.09.2017 №972  

Оценочные средства текущего и промежуточного контроля соответствуют целям и 

задачам реализации основной образовательной программы по направлению подготовки  

(специальности)    36.03.02 Зоотехния  . 

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 подготовки бакалавров по направлению 

подготовки 36.03.02 Зоотехния , направленность (профиль) «Традиционные отрасли 

Севера» 

 

 

Руководитель направления,   

Зав.кафедрой « Традиционные отрасли Севера” 

30.03.2020 г. 

 

 

В.В. Сысолятина 

 

 

 

 

 

 


