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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе  

освоения образовательной программы 

Индекс Формулировка Разделы дисциплины 

1 2 3 4 

ПК-1 готовностью определять физиологическое со-

стояние, адаптационный потенциал и факторы 

регулирования роста и развития сельскохозяй-

ственных культур  

 

+ + + + 

ПК-2 готовностью оценивать роль основных типов 

и видов животных в сельскохозяйственном 

производстве  

 

+ + + + 

ПК-3 способностью распознавать сорта растений и 

породы животных, учитывать их особенности 

для эффективного использования в сельскохо-

зяйственном производстве 

 

+ + + + 

ПК-4 готовностью реализовывать технологии про-

изводства продукции растениеводства и жи-

вотноводства 

 

+ + + + 

ПК-5 готовностью реализовывать технологии хра-

нения и переработки продукции растениевод-

ства и животноводства 

 

+ + + + 

ПК-7 готовностью реализовывать качество и без-

опасность сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки в соответствии с 

требованиями нормативной и законодательной 

базы  

 

+ + + + 

ПК-8 готовностью эксплуатировать технологиче-

ское оборудование для переработки сельско-

хозяйственного сырья 

+ + + + 

ПК-9 готовностью реализовывать технологии про-

изводства, хранения и переработки плодов и 

+ + + + 
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овощей, продукции растениеводства и живот-

новодства 

 

ПК-10 готовностью использовать механические и 

автоматические устройства при производстве 

и переработке продукции растениеводства и 

животноводства 

 

+ + + + 

ПК-11 готовностью принять участие в разработке 

схемы севооборотов, технологии обработки 

почвы и защиты растений от вредных орга-

низмов и определять дозы удобрений под 

сельскохозяйственные культуры с учетом 

почвенного плодородия 

 

+ + + + 

ПК-12 способностью использовать существующие 

технологии в приготовлении органических 

удобрений, кормов и переработке сельскохо-

зяйственной продукции 

 

+ + + + 

ПК-13 готовностью применять технологии производ-

ства и заготовки кормов на пашне и природ-

ных кормовых угодьях  

 

+ + + + 

ПК-15 способностью к анализу и планированию тех-

нологических процессов в растениеводстве, 

животноводстве, переработке и хранении про-

дукции как к объекту управления 

 

+ + + + 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различ-

ных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

2.1 Шкала академических оценок освоения дисциплины 

Виды оценок Оценки 

Академическая 

оценка по 4-х 

балльной шкале 

(зачет с оценкой) 

Неудовлетвори-

тельно 
Удовлетворительно хорошо отлично 

 



2.2 Текущий контроль 

 

Код 
Планируемые ре-

зультаты 

Раздел дис-

циплины 

Содержание тре-

бования в разрезе 

разделов дисци-

плины 

Технология фор-

мирования 

Форма оце-

ночного сред-

ства (кон-

троля) 

№Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышенный 

уровень (хо-

рошо) 

Высокий 

уровень 

(отлично) 
ПК-1 

знать основные сор-

та растений и породы 

животных 
1-4 

Сформированные 

и систематиче-

ские знания основ-

ных типов и видов 

сельскохозяй-

ственных культур 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 

ПК-2 знать: основные ти-

пы и виды животных 

в сельскохозяйствен-

ном производстве 

1-4 Сформированные 

и систематиче-

ские знания основ-

ных типов и видов 

сельскохозяй-

ственных культур 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 

ПК-3 знать: признаки сор-

тов растений и пород 

сельскохозяйствен-

ных животных и 

птицы 

1-4 Сформированные 
и систематиче-
ские знания основ-
ных типов и видов 
животных в сель-
скохозяйственном 
производстве 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 

ПК-4 знать химический 

состав, строение, 

свойства и механиз-

мы превращения 

различных биохими-

ческих веществ рас-

тительного, мясного 

и молочного сырья 

1-4 Сформированные 

и систематиче-

ские знания основ-

ных типов и видов 

животных в сель-

скохозяйственном 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 
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при хранении и пе-

реработке 
производстве 

ПК-5 знать механизмы 

превращения раз-

личных биохимиче-

ских веществ, расти-

тельного, мясного и 

молочного сырья при 

хранении. Основы 

технологии произ-

водства продуктов 

питания животного 

происхождения на 

автоматизированных 

технологических ли-

ниях 

1-4 Сформированные 

и систематиче-

ские знания основ-

ных типов и видов 

животных в сель-

скохозяйственном 

производстве 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 

ПК-7 знать: факторы, вли-

яющие на качество и 

безопасность сель-

скохозяйственного 

сырья и продуктов 

его переработки 

1-4 Сформированные 
и систематиче-
ские знания суще-
ствующих процес-
сов биотрансфор-
мации сырья расти-
тельного и живот-
ного происхожде-
ния 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 

ПК-8 знать принципы ра-

боты основного тех-

нологического обо-

рудования для пере-

работки сельскохо-

зяйственного сырья 

1-4 Сформированные 
и систематиче-
ские знания суще-
ствующих процес-
сов биотрансфор-
мации сырья расти-
тельного и живот-
ного происхожде-

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 
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ния 
ПК-9 знать: основы тех-

нологии производ-

ства, хранения и пе-

реработки продукции 

растениеводства и 

животноводства; 

принципы составле-

ния технологических 

расчетов при проек-

тировании новых или 

модернизации суще-

ствующих произ-

водств и производ-

ственных участков 

по производству 

продуктов питания 

животного проис-

хождения 

 

1-4 Сформированные 
и систематиче-
ские знания суще-
ствующих процес-
сов биотрансфор-
мации сырья расти-
тельного и живот-
ного происхожде-
ния 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 

ПК-10 знать: принцип ра-

боты механических и 

автоматических 

устройств при про-

изводстве и перера-

ботке продукции 

растениеводства и 

1-4 Сформированные 
и систематиче-
ские знания суще-
ствующих техно-
логий производ-
ства продукции 
растениеводства и 
животноводства 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 
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животноводства 

ПК-11 знать: основные 

принципы разработ-

ки схем севооборо-

тов, основные прие-

мы обработки почвы 

и защиты растений 

от вредных организ-

мов 

1-4 Сформированные 
и систематиче-
ские знания суще-
ствующих техно-
логий производ-
ства продукции 
растениеводства 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 

ПК-12 знать: основы тех-

нологии приготовле-

ния органических 

удобрений, кормов и 

переработки сель-

скохозяйственной 

продукции 

1-4 Сформированные 
и систематиче-
ские знания суще-
ствующих техно-
логий производ-
ства продукции 
растениеводства 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 

ПК-13 знать: основные 

технологические 

приемы производ-

ства и заготовки 

кормов на пашне и 

природных кормо-

вых угодьях 

1-4 Сформированные 
и систематиче-
ские знания 
технологий произ-
водства и перера-
ботки продукции 
растениеводства и 
животноводства 

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 

ПК-15 знать: Показатели 

эффективности тех-

нологических про-

1-4 Сформированные 
и систематиче-
ские знания при-

Самостоятель-
ная 

работа 

Устный опрос Задания из 
раздела 3.1 

 

Задания из 
раздела 3.1 

Задания 
из разде-

ла 3.1 
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цессов производства 

продуктов питания 

животного проис-

хождения 

 

менять технологии 
переработки и 
хранения продук-
ции растениевод-
ства и животно-
водства 

 

2.3 Промежуточная аттестация 

Код Планируемые результаты 
Технология фор-

мирования 

Форма оценочного сред-

ства (контроля) 

№Задания 

Пороговый уро-

вень (удовл.) 

Повышенный уро-

вень (хорошо) 

Высокий уровень 

(отлично) 

ПК-1 

- знать основные сорта растений и 

породы животных 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

- уметь характеризовать сорта рас-

тений и породы животных на гене-

тической основе 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

- иметь навыки и /или опыт дея-

тельности определения направле-

ний использования основных сортов 

растений и пород животных в сель-

скохозяйственной практике 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

ПК-2 

- знать: основные типы и виды жи-

вотных в сельскохозяйственном 

производстве 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

уметь: оценивать роль основных 

типов и видов животных в сельско-

хозяйственном производстве; 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

 иметь навыки и /или опыт дея-

тельности: оценки роли основных 

самостоятель-

ная 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 
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типов и видов животных в сельско-

хозяйственном производстве 
работа 

ПК-3 

знать: признаки сортов растений и 

пород сельскохозяйственных живот-

ных и птицы 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

уметь: распознавать сорта растений 

и породы сельскохозяйственных 

животных и птицы; 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

иметь навыки и /или опыт дея-

тельности: эффективного использо-

вания растений и животных в сель-

скохозяйственном производстве с 

учетом их особенностей 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

ПК-4 знать химический состав, строение, 

свойства и механизмы превращения 

различных биохимических веществ 

растительного, мясного и молочного 

сырья при хранении и переработке- 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

уметь реализовывать технологии 

производства продукции растение-

водства и животноводства 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

иметь навыки и /или опыт дея-

тельности в организации процессов 

производства продукции растение-

водства и животноводства 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

ПК-5 знать механизмы превращения раз-

личных биохимических веществ, 

растительного, мясного и молочного 

сырья при хранении. Основы техно-

логии производства продуктов пита-

ния животного происхождения на 

автоматизированных технологиче-

ских линиях. 

 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 
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-уметь реализовывать технологии 

хранения и переработки продукции 

растениеводства и животноводства. 

Технологии производства и органи-

зации производственных и техноло-

гических процессов продуктов пита-

ния животного происхождения на 

автоматизированных технологиче-

ских линиях. Вести основные техно-

логические процессы производства 

продуктов питания животного про-

исхождения. Анализировать свой-

ства сырья и полуфабрикатов, влия-

ющие на оптимизацию технологиче-

ского процесса и качество готовой 

продукции, ресурсосбережение, эф-

фективность и надежность процес-

сов производства продуктов питания 

животного происхождения на авто-

матизированных технологических 

линиях. Использовать стандартное 

программное обеспечение при раз-

работке технологической части про-

ектов пищевых предприятий и под-

готовке заданий на разработку 

смежных частей проектов 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

-иметь навыки и /или опыт дея-

тельности организации процессов 

технологии хранения и переработки 

продукции растениеводства и жи-

вотноводства; 

- проводить контроль технологиче-

ских параметров и режимов произ-

водства продуктов питания живот-

ного происхождения на соответствие 

требованиям технологической и экс-

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 
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плуатационной документации. Про-

водить организацию работ по при-

менению передовых технологий для 

повышения эффективности техноло-

гических процессов производства 

продуктов питания животного про-

исхождения 

 

ПК-7 - знать: факторы, влияющие на ка-

чество и безопасность сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов его 

переработки 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

уметь:  

оценивать качество сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов его 

переработки; 

Пользоваться методами контроля 

качества выполнения технологиче-

ских операций производства про-

дуктов питания животного проис-

хождения на автоматизированных 

технологических линиях. Проводить 

стандартные и сертификационные 

испытания производства продуктов 

питания животного происхождения 

в целях учета сырья и готовой про-

дукции для обеспечения нормативов 

выхода готовой продукции в соот-

ветствии с технологическими ин-

струкциями. Проводить анализ каче-

ства и производства продуктов пи-

тания животного происхождения на 

автоматизированных технологиче-

ских линиях на соответствие требо-

ваниям технических регламентов по 

качеству, безопасности и прослежи-

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 
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ваемости производства продуктов 

питания животного происхождения. 

Разрабатывать методы технического 

контроля и испытания готовой про-

дукции в процессе производства 

продуктов питания животного про-

исхождения на автоматизированных 

технологических линиях. 

иметь навыки и /или опыт дея-

тельности: 

-использования нормативной доку-

ментации и законодательной базы в 

области качества и безопасности 

сельскохозяйственного сырья и про-

дуктов его переработки; 

- оформления изменений в техниче-

ской и технологической документа-

ции при корректировке технологи-

ческих процессов и режимов произ-

водства продуктов питания живот-

ного происхождения; 

-Проводить входной и технологиче-

ский контроль качества сырья, по-

луфабрикатов и продуктов питания 

животного происхождения для орга-

низации рационального ведения 

технологического процесса произ-

водства в целях разработки меро-

приятий по повышению эффектив-

ности производства 

 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

ПК-8 знать принципы работы основного 

технологического оборудования для 

переработки сельскохозяйственного 

сырья 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

уметь: самостоятель- Зачет дифференци- Задания из раз- Задания из раз- Задания из раз-
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с использованием технических ха-

рактеристик оценивать пригодность 

единиц технологического оборудо-

вания для переработки конкретных 

видов животноводческого сырья; 

Применять прогрессивные методы 

подбора и эксплуатации технологи-

ческого оборудования при произ-

водстве продуктов питания живот-

ного происхождения 

ная 

работа 

рованный делов 3.1; 3.2 делов 3.1; 3.2 делов 3.1; 3.2 

иметь навыки и /или опыт дея-

тельности: 

-эксплуатации отдельных единиц 

технологического оборудования для 

переработки сельскохозяйственного 

сырья; -разработки планов размеще-

ния оборудования, технического 

оснащения и организации рабочих 

мест в рамках принятой на предпри-

ятии технологии производства про-

дуктов питания животного проис-

хождения 

 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

ПК-9 знать: 

основы технологии производства, 

хранения и переработки продукции 

растениеводства и животноводства; 

принципы составления технологиче-

ских расчетов при проектировании 

новых или модернизации существу-

ющих производств и производ-

ственных участков по производству 

продуктов питания животного про-

исхождения 

 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

уметь: самостоятель- Зачет дифференци- Задания из раз- Задания из раз- Задания из раз-
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использовать технологии производ-

ства, хранения и переработки про-

дукции растениеводства и животно-

водства 

ная 

работа 

рованный делов 3.1; 3.2 делов 3.1; 3.2 делов 3.1; 3.2 

иметь навыки и /или опыт дея-

тельности: 

реализации технологий производ-

ства, хранения и переработки про-

дукции растениеводства и животно-

водства 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

ПК-10 знать: 

принцип работы механических и 

автоматических устройств при про-

изводстве и переработке продукции 

растениеводства и животноводства 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

уметь использовать механические и 

автоматические устройства при про-

изводстве и переработке продукции 

растениеводства и животноводства 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

деятельности: 

 использования механических и ав-

томатических устройств при произ-

водстве и переработке продукции 

растениеводства и животноводства 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

ПК-11 знать: 

основные принципы разработки 

схем севооборотов, основные прие-

мы обработки почвы и защиты рас-

тений от вредных организмов 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

уметь: 

определять дозы удобрений под 

сельскохозяйственные культуры с 

учетом почвенного плодородия 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

иметь навыки и /или опыт дея-

тельности: 

обработки почвы и защиты растений 

самостоятель-

ная 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 



 

15 

 

от вредных организмов работа 
ПК-12 - знать: 

основы технологии приготовления 

органических удобрений, кормов и 

переработки сельскохозяйственной 

продукции 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

уметь: 

использовать существующие техно-

логии в приготовлении органиче-

ских удобрений, кормов и перера-

ботке сельскохозяйственной про-

дукции 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

деятельности: 

использования существующих тех-

нологий приготовления органиче-

ских удобрений, кормов и перера-

ботки сельскохозяйственной про-

дукции 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

ПК-13 знать: 

основные технологические приемы 

производства и заготовки кормов на 

пашне и природных кормовых уго-

дьях 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

уметь: 

применять технологии производства 

и заготовки кормов на пашне и при-

родных кормовых угодьях 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

иметь навыки и /или опыт дея-

тельности: 

производства и заготовки кормов на 

пашне и природных кормовых уго-

дьях 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

ПК-15 знать: Показатели эффективности 

технологических процессов произ-

водства продуктов питания живот-

ного происхождения 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 
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уметь: анализировать и планировать 

технологические процессы в расте-

ниеводстве, животноводстве, пере-

работке и хранении продукции как к 

объекту управления 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

иметь навыки и /или опыт дея-

тельности: 

Проведения маркетинговых иссле-

дований передового отечественного 

и зарубежного опыта в области тех-

нологии производства пищевой про-

дукции на автоматизированных тех-

нологических линиях. Математиче-

ское моделирование технологиче-

ских процессов производства про-

дуктов питания животного проис-

хождения на базе стандартных паке-

тов прикладных программ в целях 

оптимизации производства, разра-

ботки новых технологий и техноло-

гических схем производства продук-

тов питания животного происхожде-

ния 

самостоятель-

ная 

работа 

Зачет дифференци-

рованный 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

Задания из раз-

делов 3.1; 3.2 

 



2.4 Критерии оценки на дифференцированном зачете 

Оценка экзаменатора, 
уровень 

Критерии 

«отлично», высокий 
уровень 

Обучающийся показал прочные знания основных положений в 
области решения стандартных задач профессиональной дея-
тельности, технологии производства продукции растениевод-
ства и животноводства, оценки качества продукции растение-
водства и животноводства, основного оборудования, применяе-
мого при переработке сельскохозяйственного сырья, иметь 
навыки в реализации поставленных профессиональных задач, 
умение самостоятельно решать конкретные практические зада-
чи повышенной сложности, свободно использовать справочную 
литературу, делать обоснованные выводы 

«хорошо», повышенный 
уровень 

Обучающийся показал прочные знания основных положений в 
области решения стандартных задач профессиональной дея-
тельности, технологии производства продукции растениевод-
ства и животноводства, оценки качества продукции растение-
водства и животноводства, основного оборудования, применяе-
мого при переработке сельскохозяйственного сырья, иметь 
навыки в реализации поставленных профессиональных задач, 
ориентироваться в рекомендованной справочной литературе, 
умеет правильно оценить полученные результаты. 

«удовлетворительно», 
пороговый уровень 

Обучающийся показал прочные знания основных положений в 
области решения стандартных задач профессиональной дея-
тельности, технологии производства продукции растениевод-
ства и животноводства, оценки качества продукции растение-
водства и животноводства, основного оборудования, применяе-
мого при переработке сельскохозяйственного сырья, умение по-
лучить с помощью преподавателя правильное решение конкрет-
ной практической задачи из числа предусмотренных рабочей 
программой, знакомство с рекомендованной справочной 

«неудовлетворительно»,  При ответе обучающегося выявились существенные пробелы в 
знаниях основных положений учебной дисциплины, неумение с 
помощью преподавателя получить правильное решение кон-
кретной практической задачи из числа предусмотренных рабо-
чей программой учебной дисциплины 

 

2.5 Критерии оценки устного опроса 

Оценка Критерии 

«отлично» 

выставляется обучающемуся, если он четко выражает свою точу 

зрения по рассматриваемым вопросам, приводя соответствую-

щие примеры 

«хорошо» 
выставляется обучающемуся, если он допускает отдельные по-

грешности в ответе 

«удовлетворительно» 
выставляется обучающемуся, если он обнаруживает пробелы в 

знаниях основного учебно-программного материала 

«неудовлетворительно» 

выставляется обучающемуся, если он обнаруживает суще-

ственные пробелы в знаниях основных положений учебной 

дисциплины, неумение с помощью преподавателя получить 

правильное решение конкретной практической задачи из числа 

предусмотренных рабочей программой учебной дисциплины 
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2.7 Допуск к сдаче зачета 
1. Выполненный в соответствии с содержанием практики и оформленный отчет 
2. Выполнение индивидуального задания. 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

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

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

3.1 Вопросы к зачету по защите отчета по учебной практике 

1. Правила техники безопасности при работе с технологическим оборудованием 

при производстве продукции растениеводства и животноводства 

2. Правила техники безопасности при работе с холодильным технологическим обо-

рудованием 

3. Правила техники безопасности при работе с технологическим оборудованием на 

предприятии по переработке продукции растениеводства и животноводства 

4. Порядок эксплуатации отдельных единиц технологического оборудования при 

производстве продукции растениеводства и животноводства 

5. Порядок эксплуатации отдельных единиц технологического оборудования при 

хранении продукции растениеводства и животноводства 

6. Порядок эксплуатации отдельных единиц технологического оборудования при 

переработке продукции растениеводства и животноводства 

7. Производственные процессы получения продукции животноводства: молока, мя-

са различных видов сельскохозяйственных животных и птицы, шерсти и др. 

8. Породы и типы сельскохозяйственных животных разных видов, кроссы птицы, 

их роль в сельскохозяйственном производстве. 

9. Технология переработки продукции растениеводства и животноводства с полу-

чением конкретных видов продуктов. 

10. Методы определения основных показателей качества отдельных видов растени-

еводческой и животноводческой продукции 

11. Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья (на примере конкрет-

ных видов). 

12. Технохимический контроль процессов переработки сельскохозяйственной про-

дукции (в соответствии с индивидуальным заданиам).  

 

3.2 Перечень тем индивидуальных заданий 

 

а) Технология хранения молока и молочных продуктов 

- Охлаждение и хранение пастеризованного молока 

 - Пастеризация и хранение молока 

- Подготовка молока к производству сыра 

- Характеристика резервуаров для хранения молока 

- Очистка молока на сепараторах – молокоочистителях 

- Режимы хранения сливочного масла 

- Режимы хранения творога 

- Режимы хранения сгущенного молока 

- Условия хранения цельного молока 

- Условия хранения мороженого 
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б) Технология хранения мяса и мясных продуктов 

Хранение охлажденной говядины 

Хранение охлажденной свинины 

Хранение охлажденного мяса птицы (курица, утка, индейка) 

Замораживание мяса 

Способы замораживания мяса 

Подмораживание мяса 

 

в) Технология хранения рыбы и рыбопродуктов 

Хранение охлажденной рыбы 

Хранение охлажденных морепродуктов 

Хранение замороженной рыбы 

Хранение рыбных консервов 

Хранение рыбных пресервов 

 

г) Переработка молока 

1. Основные технологические операции при производстве сливочного масла мето-

дом сбивания. 

2. Производство масла методом преобразования высокожирных сливок. 

3. Особенности технологии спредов. 

4. Производство кисломолочных продуктов термостатным способом. 

5. Производство кисломолочных продуктов резервуарным способом. 

6. Технологические особенности производства кефира. 

7. Технология производства йогурта. 

8. Технология производства ряженки. 

9. Технология производства варенца. 

10. Технология производства бифилайфа. 

11. Технология производства сметаны.  

12. Технология творога: ассортимент, характеристика, способы производства.  

13. Производство творога традиционным способом на автоматизированных линиях. 

14. Производство творога раздельным способом. 

15. Общая технологическая схема производства сычужных сыров. 

16. Общая технологическая схема производства плавленых сыров. 

17. Технология производства пастеризованного молока. 

18. Технология производства пастеризованных сливок.  

19. Технология производства стерилизованного молока.  

20. Технология производства мороженого. 

 

д) Производство молочных консервов 

1. Технология сгущенных стерилизованных молочных консервов.  

2. Технология сгущенных молочных консервов с сахаром. 

3. Технология производства сливок сгущенных с сахаром 

4. Технология производства сгущенного нежирного молока с сахаром. 

5. Технология производства какао со сгущенным молоком и сахаром 

6. Технология производства кофе со сгущенным молоком и сахаром. 

7. Технология производства сухих молочных продуктов.  

8. Технология производства сухого цельного молока. 

9. Технология производства быстрорастворимого сухого молока. 

10. Технология производства сухих молочных продуктов с растительными компо-

нентами. 
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11. Технология производства сухих молочных продуктов для детского питания. 

 

е) Первичная переработка скота 

1. Способы оглушения скота и их сравнительная оценка 

2. Предубойное содержание животных, его влияние на качество мяса 

3. Первичная переработка крупного рогатого скота. Операции, режимы, оборудо-

вание 

4. Первичная переработка мелкого рогатого скота. Операции, режимы, оборудова-

ние 

5. Первичная переработки свиней методом шпарки 

6. Первичная переработки свиней методом крупонирования 

7. Первичная переработки свиней со съемкой шкуры 

8. Автоматизация убоя животных и обработки туш  

9. Технология обработки субпродуктов 

10. Технология обработки слизистых субпродуктов 

11. Технология обработки шерстных субпродуктов 

12. Технология обработки мясокостных и мякотных субпродуктов 

13. Убой и переработка сухопутной птицы, применяемое оборудование 

14. Убой и переработка водоплавающей птицы, применяемое оборудование 

15. Технология сбора и переработки крови убойных животных, Санитарные требо-

вания. Оборудование. 

16. Технология обработки кишечного сырья 

17. Технология получения пищевых жиров из мягкого жира-сырца 

18. Технология производства пищевого жира из кости 

19. Комплексная переработка кости, мехобвалка кости. Применяемое оборудова-

ние.  

20. Производство пищевых бульонов из кости. Технологическое оборудование. 

21. Технология переработки кератинсодержащего сырья (щетина, волос, рогоко-

пытное сырье). Способы, режимы, применяемое оборудование. 

22. Использование непищевых отходов и конфискатов на производство сухих жи-

вотных кормов. Применяемое оборудование 

23. Использование непищевых отходов и конфискатов на производство вареных 

кормов для животных. Применяемое оборудование. 

 

ж) Производство колбасных изделий, цельномышечных мясных продуктов, 

полуфабрикатов, быстрозамороженных готовых блюд 

1. Технология производства вареных колбас 

2. Технология производства сарделек 

3. Технология производства сосисок 

4. Технология производства шпикачек 

5. Технология производства мясных хлебов 

6. Технология производства полукопченых колбас 

7. Технология производства копченых колбас 

8. Технология производства сырокопченых колбас 

9. Технология производства варено-копченых колбас 

10. Технология производства вареных колбас из мяса птицы 

11. Произвобство цельномышечных продуктов из говядины 

12. Произвобство цельномышечных продуктов из свинины 

13. Произвобство цельномышечных продуктов из баранины 

14. Классификация и ассортимент мясных полуфабрикатов 
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15. Технология производства натуральных крупнокусковых п/ф 

16. Технология производства натуральных порционных п/ф 

17. Технология производства натуральных мелкокусковых п/ф 

18. Технология производства натуральных п/ф из мяса птицы 

19. Технология производства панированных п/ф 

20. Технология производства рубленных п/ф 

21. Технология производства пельменей 

22. Технология производства фасованного мяса 

23. Технология производства ливерных колбас 

24. Технология производства мясных паштетов 

25. Технология производства кровяных колбас 

26. Технология производства мясных быстрозамороженных готовых блюд 

 

з) Производство мясных консервов 

1. Технология натурально – кусковых мясных консервов.  

2. Технология производства фаршевых мясных консервов 

3. Технология производства консервированных паштетов.  

4. Технология производства консервов из субпродуктов и крови.  

5. Технология производства мясорастительных консервов.  

 

и) принцип работы основного технологического оборудования 
1. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, использу-

емого при производстве вареных колбас. 

2. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, использу-

емого при производстве варено-копченых колбас. 

3. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, использу-

емого при производстве сырокопченых колбас. 

4. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, использу-

емого при производстве полукопченых колбас 

5. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, использу-

емого при производстве  ливерных колбас. 

6. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, использу-

емого при производстве фаршированных колбас. 

7. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, использу-

емого при производстве паштетов. 

8. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, использу-

емого при производстве зельцев. 

9. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, использу-

емого при производстве студней. 

10. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, ис-

пользуемого при производстве полуфабрикатов. 

11. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, ис-

пользуемого при производстве питьевого молока. 

12. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, ис-

пользуемого при производстве кефира. 

13. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, ис-

пользуемого при производстве ряженки 

14. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, ис-

пользуемого при производстве творога. 
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15. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, ис-

пользуемого при производстве сливочного масла методом сбивания. 

16. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, ис-

пользуемого при производстве сливочного масла методом преобразования высокожирных 

сливок. 

17. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, ис-

пользуемого при производстве сыра. 

18. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, ис-

пользуемого при производстве сухого молока. 

19. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, ис-

пользуемого при производстве сгущенных молочных консервов с сахаром. 

20. Изучить принцип работы основного технологического оборудования, использу-

емого при производстве сгущенного стерилизованного молока 
 

Типовые ситуационные задачи 
Задача 1. Обоснуйте режимы сепарирования молока. 

Задача 2. Обоснуйте режимы пастеризации молока. 

Задача 3. Обоснуйте режимы копчения колбасных изделий различных ассортимент-

ных групп. 

 

3.2 Вопросы к экзамену 

Не предусмотрены  

 

3.3 Тестовые задания 

Не предусмотрены  

 

3.4 Реферат 

Не предусмотрен  

 

4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-

ния компетенций 

4.1 Положение о формах, периодичности и порядке проведения текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся П ВГАУ 1.1.01 

– 2017 

4.2 Методические указания по проведению текущего контроля  

1. Сроки проведения текущего 

контроля 

На лабораторных занятиях 

2. Место и время проведения те-

кущего контроля 

В учебной аудитории в течение лабораторных заня-

тий 

3. Требования к техническому 

оснащению аудитории 

в соответствии с ОПОП и рабочей программой  

4. Ф.И.О. преподавателя (ей), 

проводящих процедуру кон-

троля 

Зав. каф. ТХПСХП, проф. Манжесов В.И. 

5. Вид и форма заданий  Собеседование 
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6. Время для выполнения заданий в течение занятия 

7. Возможность использований 

дополнительных материалов. 

Обучающийся может пользоваться дополнитель-

ными материалами 

8. Ф.И.О. преподавателя (ей), об-

рабатывающих результаты 

Зав. каф. ТХПСХП, проф. Манжесов В.И. 

9. Методы оценки результатов Экспертный 

10. Предъявление результатов Оценка доводится до сведения обучающихся в те-

чение занятия 

11. Апелляция результатов В порядке, установленном нормативными докумен-

тами, регулирующими образовательный процесс в 

Воронежском ГАУ 

 


