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

образовательной программы 

Индекс Формулировка Разделы дис-

циплины 

1 2 

ПК-11 готовностью осваивать новые виды технологического оборудо-

вания при изменении схем технологических процессов, осваи-

вать новые приборные техники и новые методы исследования 

+ + 

ПК-12 готовностью выполнять работы по рабочим профессиям + + 

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 

2.1 Шкала академических оценок освоения дисциплины 

Виды оценок Оценки 

Академическая 

оценка по 2-х 

балльной шкале 

(зачет) 

не зачтено зачтено 

 

 

 



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) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК-

11 

знать:- основные 

технологические 

режимы процессов 

производства про-

дуктов из сырья 

животного проис-

хождения 

уметь: применять 

технологические 

режимы с учетом 

особенностей хи-

мического состава 

нормализованных 

смесей и применя-

емых полуфабри-

катов при произ-

водстве продуктов 

животного проис-

хождения 

иметь навыки и 

/или опыт дея-

тельности: 

навыками реализа-

ции технологиче-

ских циклов пере-

работки сырья жи-

вотного происхож-

дения с учетом со-

1-2 Сформированные 

и систематические 

знания требований 

к основы первич-

ной обработки сы-

рья для получения 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

Лекции, практи-

ческие занятия, 

самостоятельная 

работа 

Устный опрос, 

письменный 

опрос, тести-

рование  

Вопросы 

из раздела 

3.1 

Задания из 

раздела 3.3 

Вопросы из 

раздела 3.1 

Задания из 

раздела 3.3 

Вопросы 

из разде-

ла 3.1 

Задания 

из разде-

ла 3.3 



  

 

 

временных дости-

жений науки, тех-

ники и технологии 

ПК-

12 

знать:- основные 

технологические 

операции 

по выполнению 

работ по перера-

ботке сырья жи-

вотного происхож-

дения 

уметь: выполнять 

основные техноло-

гические операции 

работ по перера-

ботке сырья жи-

вотного происхож-

дения 

иметь навыки и 

/или опыт дея-

тельности: 

выполнения работ 

по рабочим про-

фессиям в области 

переработки сырья 

животного проис-

хождения 

1-2 Сформированные 

и систематические 

знания требований 

к некоторым ра-

бочим профессиям 

связанным с пере-

работкой сырья 

животного проис-

хождения 

Лекции, практи-

ческие занятия, 

самостоятельная 

работа 

Устный опрос, 

письменный 

опрос, тести-

рование  

Вопросы 

из раздела 

3.1 

Задания из 

раздела 3.3 

Вопросы из 

раздела 3.1 

Задания из 

раздела 3.3 

Вопросы 

из разде-

ла 3.1 

Задания 

из разде-

ла 3.3 

2.3 Промежуточная аттестация 

Код Планируемые результаты 
Технология фор-

мирования 

Форма оценоч-

ного средства 

(контроля) 

№ Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышенный 

уровень (хо-

рошо) 

Высокий 

уровень (от-

лично) 

1 2 3 4 5 6 7 

ПК- знать:- основные технологические режимы Лекции, практиче- Зачет Вопросы из Вопросы из Вопросы из 



  

 

 

11 процессов производства продуктов из сырья 

животного происхождения 

уметь: применять технологические режимы с 

учетом особенностей химического состава нор-

мализованных смесей и применяемых полуфаб-

рикатов при производстве продуктов животного 

происхождения 

иметь навыки и /или опыт деятельности: 

навыками реализации технологических циклов 

переработки сырья животного происхождения с 

учетом современных достижений науки, техни-

ки и технологии 

ские занятия, само-

стоятельная работа 
 раздела 3.1 раздела 3.1 раздела 3.1 

ПК-

12 

знать:- основные технологические операции 

по выполнению работ по переработке сырья 

животного происхождения 

уметь: выполнять основные технологические 

операции работ по переработке сырья животно-

го происхождения 

иметь навыки и /или опыт деятельности: 

выполнения работ по рабочим профессиям в об-

ласти переработки сырья животного происхож-

дения 

Лекции, практиче-

ские занятия, само-

стоятельная работа 

Зачет 

 

Вопросы из 

раздела 3.1 

Вопросы из 

раздела 3.1 

Вопросы из 

раздела 3.1 



2.4 Критерии оценки на зачете 

Оценка экзаменатора, 
уровень 

Критерии 

«Зачтено» Обучающийся показал достаточные знания основных поло-

жений учебной дисциплины, умение самостоятельно решать 

конкретные практические задачи, предусмотренные рабочей 

программой, ориентироваться в рекомендованной справочной 

литературе, умеет правильно оценить полученные результаты 

«Не зачтено» При ответе обучающегося выявились существенные пробелы 

в знаниях основных положений учебной дисциплины, неуме-

ние с помощью преподавателя получить правильное решение 

конкретной практической задачи из числа предусмотренных 

рабочей программой учебной дисциплины 

 

2.5 Критерии оценки устного опроса 

Оценка Критерии 

«зачтено» 

выставляется обучающемуся, если он четко выражает свою точку зре-

ния по рассматриваемым вопросам, приводя соответствующие приме-

ры, при этом при ответе допускаются отдельные погрешности в знани-

ях основного учебно-программного материала  

«не зачтено» 

выставляется обучающемуся, если он обнаруживает существенные 

пробелы в знаниях основных положений учебной дисциплины, не-

умение с помощью преподавателя получить правильное решение 

конкретной практической задачи из числа предусмотренных рабочей 

программой учебной дисциплины 

 

Оценка Критерии 

«Отлично» 
Обучающйся четко выражает свою точу зрения по рассматрива-

емым вопросам, приводя соответствующие примеры 

«Хорошо» Обучающйся допускает отдельные погрешности в ответе 

«Удовлетворительно» 
Обучающйся обнаруживает пробелы в знаниях основного учеб-

но-программного материала 

«Неудовлетворительно» 

Обучающйся обнаруживает существенные пробелы в знаниях 

основных положений учебной дисциплины, неумение с по-

мощью преподавателя получить правильное решение кон-

кретной практической задачи из числа предусмотренных ра-

бочей программой учебной дисциплины 

 

2.6 Критерии оценки тестов 

Ступени уровней 

освоения  

компетенций 

Отличительные признаки Показатель оценки сфор-

мированной компетенции 

Пороговый 

Обучающийся воспроизводит терми-

ны, основные понятия, способен узна-

вать языковые явления. 

Не менее 55% баллов за 

задания теста. 

Продвинутый 

Обучающийся выявляет взаимосвязи, 

классифицирует, упорядочивает, ин-

терпретирует, применяет на практике 

пройденный материал. 

Не менее 75% баллов за 

задания теста. 



  

 

 

Высокий 
Обучающийся анализирует, оценивает, 

прогнозирует, конструирует. 

Не менее 90% баллов за 

задания теста. 

Компетенция не 

сформирована 

 Менее 55% баллов за за-

дания теста. 

 

2.7 Критерии оценки практических заданий 

Оценка Критерии 

«Отлично» 

Обучающийся демонстрирует  знание  теоретического  и  прак-

тического  материала по теме практической работы, определяет 

взаимосвязи между показателями задачи, даёт правильный ал-

горитм решения, определяет междисциплинарные связи по 

условию задания. 

«Хорошо» 

Обучающийся демонстрирует  знание  теоретического  и  практиче-

ского  материала по теме практической работы,  допуская  незначи-

тельные  неточности  при  решении задач, имея неполное  понима-

ние  междисциплинарных  связей  при правильном  выборе алго-

ритма решения задания. 

«Удовлетворительно» 

Обучающийся  затрудняется  с правильной  оценкой  предло-

женной  задачи,  дает неполный  ответ,  требующий  наводящих  

вопросов  преподавателя,  выбор  алгоритма решения задачи 

возможен  при  наводящих  вопросах  преподавателя. 

«Неудовлетворительно» 
Обучающийся  дает  неверную  оценку  ситуации,  неправильно  

выбирает  алгоритм  действий. 

 

 

2.8 Допуск к сдаче зачета 

1. Посещение занятий. Допускается один пропуск без предъявления справки. 

2. Выполнение практических работ и самостоятельных заданий. 

3. Активное участие в работе на занятиях. 

 

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 

1. Техника и технология убоя скота.  

2. Способы оглушения различных видов убойных животных.  

3. Режимы процесса в зависимости от пола, возраста, вида животного.  

4. Преимущества и недостатки способов. 

5. Виды и способы обвалки мясного сырья.  

6. Разделка и обвалка переднего отруба. 

7. Обвалка спинно-рёберного отруба.  

8. Обвалка шейной части. Обвалка лопаточной части.  

9. Обвалка тазобедренной части.  

10. Жиловка говядины.  

11. Жиловка мяса соспинно-реберной части.  

12. Жиловка мяса с поясничной части.  

13. Жиловка мяса с грудинок.  

14. Жиловка мяса с лопаточной части.  

15. Жиловка мяса с задних ног.  



  

 

 

16. Жиловка мяса с шейной части.  

17. Жиловка свинины. Жиловка мяса с лопаточной части.  

18. Жиловка мяса со средней части. Жиловка мяса с окороков.  

19. Жиловка передней части. Жиловка задней части. Выделение и разборка шпика. 

20. Жиловка субпродуктов. 

21. Технология составления фарша колбасных изделий различных ассортиментных 

групп.  

22. Стадии составления фарша 

23. Особенности формовки колбасных изделий в зависимости от их вида. 

24. Виды оболочек колбасных изделий.  

25. Особенности работы шприцев для наполнения оболочек фаршем.  

26. Технология тепловой обработки мясопродуктов.  

27. Режимы тепловой обработки мясопродуктов различных ассортиментных групп.  

28. Особенности тепловой обработки в зависимости от ассортиментной группы про-

дукта, вида оболочки. 

29. Ведение процесса выработки творога.  

30. Наполнение ванн молоком, доведение до температуры заквашивания. Заквашива-

ние молока и внесение ферментов.  

31. Наблюдение за готовностью сгустка, резку его, обработку до готовности калье. Вы-

грузку калье в мешочки или на сточный стол.  

32. Отпрессовку творога и охлаждение его в различных охладите лях.  

33. Передачу творога на расфасовку.  

34. Ведение процесса выработки творожной массы.  

35. Приемку творога, наполнителей и специй. Дозировку компонентов по установлен-

ной рецептуре и составление смеси.  

36. Ведение процесса производства сметаны.  

37. Наполнение ванн сливками и внесение заквасок. Наблюдение за процессом сква-

шивания сметаны. Доведение сметаны до заданной жирности.  

38. Протирка сметаны на машине или вручную.  

39. При выработке восстановленной сметаны - подготовка смеси молока и свежих 

жирных сливок или масла согласно заданной рецептуре.  

40. Пастеризация смеси в ваннах, гомогенизация и заквашивание закваской на чистых 

культурах. Обработка сгустка, нормализация сверхжирными сливками.  

41. Отбор проб для проведения лабораторного анализа.  

42. Наполнение кадок (фляг) сметаной. Передача сметаны на расфасовку или в камеры 

хранения. 

43. Прием вторичного сырья молочной продукции (обрата, сыворотки) в разные емко-

сти, слив в цистерны, бочки и другую тару с взвешиванием, замером.  

44. Оформление документов на отгрузку. 

45. Ведение процесса изготовления мороженого на мороженицах различного типа.  

46. Получение сырья, подготовка компонентов смеси, составление смеси мороженого 

по установленной рецептуре.  

47. Подогрев смеси в заготовительных ваннах. Регулирование, подача пара для подо-

грева, плавление масла на маслоплавилках.  

48. Наблюдение за перекачиванием смеси на пастеризацию.  

49. Пастеризация смеси, фильтрация и охлаждение.  

50. Сборка мороженицы и подготовка льдосоляной ванны. Загрузка мороженицы сме-

сью и ее взбивание.  

51. Определение взбитости смеси и перекладывание ее в гильзы или формы. Передача 

расфасованного мороженого в закалочную камеру или эскимогенератор.  

52. Контроль веса мороженого. Подготовка наколочного автомата карусельного эски-

могенератора к работе.  



  

 

 

53. Установка кассет с палочками в наколочный автомат. Регулирование работы нако-

лочного автомата, устранение мелких неполадок в его работе.  

54. Участие в завертке и упаковке мороженого. Установка гильз с мороженым в око-

ренки (кадки) и набивка их льдосоляной смесью. Сдача мороженого. 

55. Ведение процесса производства масла в маслоизготовителях периодического дей-

ствия.  

56. Подготовка маслоизготовителя к наполнению.  

57. Наполнение маслоизготовителя сливками, наблюдение за их сбиванием, слив пах-

ты. Промывка при необходимости масляного зерна.  

58. Обработка масляного зерна, регулирование температурного режима обработки 

59. . Расчет количества недостающей влаги, нормализация масла по влаге, дальнейшая 

обработка до готовности.  

60. Выемка масла из маслоизготовителя с помощью специальных приспособлений или 

вручную.  

61. Заполнение ящиков маслом, выравнивание поверхности масла. Взвешивание за-

полненных ящиков. Транспортировка ящиков с маслом в камеру. 

 

3.2 Практические задачи 

1. Ситуация. В процессе созревания сливок степень отвердевания молочного жира 

превысила 45 %. 

Задание. Как это отразится на процессе сбивания масла, какие меры надо принять 

для получения масла хорошей консистенции. 

2. Ситуация. Выработали сметану, имеющую жидкую, неоднородную, крупитча-

тую консистенцию. 

Задание. Найдите в нормативной документации на сметану требования к органо-

лептическим показателям. Укажите возможные причины этого порока и назовите меры 

его предотвращения. 

3 Ситуация. В процессе сбивания сливок в маслоизготовителе периодического дей-

ствия очень быстро образовалось масляное зерно. 

Задание. Укажите причину этого явления, и как это отразится на содержании жира 

в пахте и степени использования жира. Рассчитайте степень использования жира сливок. 

4. Ситуация. В процессе хранения произошло прогоркание сливочного масла. 

Задание. Найдите в нормативной документации на масло сливочное требования к 

органолептическим показателям. Укажите причину этого явления. Какие нарушения в хо-

де технологического процесса привели к данному пороку вкуса? 

5. Ситуация. Туши КРС после убоя имеют точечные кровоподтеки, обусловленные 

разрывом сосудов и капилляров 

Задание. Чем обусловлен данный дефект, предложите причины устранения 

6 Ситуация. При поступлении на холодильную обработку на полутушах свиней об-

наружены побитости. 

Задание. Чем обусловлен данный дефект, предложите причины устранения 

7 Ситуация. При отгрузке шкур КРС на лицевой стороне были обнаружены трещи-

ны 

Задание. Чем обусловлен данный дефект, предложите вариант предотвращения де-

фекта 

 

3.3 Тестовые задания (примерные) 

 

1. Любительское масло имеет массовую долю жира, %: 

82,5 

80,0 

72,5 



  

 

 

61,5 

50,0 

2. Крестьянское масло имеет массовую долю жира, %: 

82,5 

80,0 

72,5 

61,5 

50,0 

3. Бутербродное масло имеет массовую долю жира, %: 

82,5 

80,0 

72,5 

61,5 

50,0 

4. Чайное масло имеет массовую долю жира, %: 

82,5 

80,0 

72,5 

61,5 

50,0 

5. Высокой стойкостью при хранении характеризуется масло, выработанное 

методом: 

периодического сбивания 

непрерывного сбивания 

преобразования высокожирных сливок* 

6. Порок консистенции масла определяется органолептически и проявляется в 

неоднородности расплавления пробы масла на языке 

Мучнистая консистенция 

Слоистость масла 

Рыхлая консистенция 

7. Порок вкуса и запаха химического происхождения вызывается расщепле-

нием глицеридов с образованием жирных кислот и кетонов называется 

прогоркание 

прокисание 

штафф 

плесневение 

8. Какое из масел сливочных с вкусовыми компонентами может содержать в 

своем составе овощи и зелень 

Десертное 

Закусочное 

Деликатесное 

9. При выходе из маслообразователя (метод ПВЖС) масло имеет консистен-

цию: 

жидкую 

твердую 

сухую. 

10. Выход мяса на кости при обработке КРС составляет: 

47-50%; 

38-42%;. 

67-71%. 

11. Выход мяса на кости при обработке свиней составляет: 

48-52%; 



  

 

 

63-65%;. 

67-71%. 

12. При оглушения свиней электрическим током частотой 2400 гц напряжени-

ем 200—240 в. Продолжительность воздействия тока на одно животное составляет: 

1 минуту; 

- 25-30 сек 

- 8—10 сек.: 

13. Какое из масел сливочных с вкусовыми компонентами имеет массовую 

долю жира 62 % 

Шоколадное 

Медовое 

Десертное 

Закусочное 

Деликатесное 

14. Какие микробиологические показатели нормируются в жидких кисломо-

лочных продуктах со сроком годности до 72 часов? 

а. патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы 

б. БГКП 

в. плесени и дрожжи 

г. условно патогенные микроорганизмы (стафилакокки) 

д. мезофильные аэробные и факультативно-анаэробные микроорганизмы 

е. количество молочнокислых микроорганизмов 

15. К порокам масла микробиологического происхождения относят 

штафф 

дрожжевой вкус 

салистый вкус 

олеистый и рыбный привкусы 

16. Какие показатели регламентируются нормативной документацией на кис-

ломолочные напитки? 

а. массовая доля жира 

б. массовая доля белка 

в. массовая доля СОМО 

г. массовая доля влаги 

д. плотность 

е. кислотность 

17. Однородная, гомогенная или с единичными комочками жира консистен-

ция и внешний вид сливок характерна для сырья, сорт: 

высший 

первый 

второй. 

18. Какие показатели регламентируются нормативной документацией при 

выработке вареных колбас по ГОСТ: 

- массовая доля белка; 

- массовая доля хлористого натрия; 

- массовая доля углеводов; 

- массовая доля жира; 

- массовая доля минеральных веществ; 

19. А. Любительское масло имеет массовую долю жира, % 

БТрадиционное масло имеет массовую долю жира, % 

1. 82,5 

2. 80,0 



  

 

 

20. А. Говядина первого сорта содержит массовую долю соединительной тка-

ни, % 

.0-6% 

21. Молочный продукт или молочный составной продукт на эмульсионной жиро-

вой основе, преобладающей составной частью которой является молочный жир, который 

произведен из коровьего молока, молочных продуктов и (или) побочных продуктов пере-

работки молока путем отделения от них жировой фазы и равномерного распределения в 

ней молочной плазмы – это масло 

22. Кисломолочный продукт, произведенный путем сквашивания сливок с добавл-

нием или без добавления молочных продуктов с использованием заквасочных микр оор-

ганизмов (лактококков или смеси лактококков и термофильных молочнокислых стрепто-

кокков), в котором массовая доля молочного жира составляет не менее 10 процентов – это 

сметана 

23. Технологический процесс производства кисломолочного напитка резерву-

арным способом 

1. приемка и подготовка сырья 

2. нормализация 

3. очистка 

4. гомогенизация 

5.пастеризация 

6. охлаждение до температуры заквашивания 

7. заквашивание и сквашивание 

8. перемешивание и охлаждение 

24. Упорядочите от наименьшего к наибольшему: 

МАССОВАЯ ДОЛЯ ВЛАГИ В МАСЛЕ: 

1) традиционное 

3) топленое 

2) крестьянское 

4) бутербродное 

25. Упорядочите от наименьшего к наибольшему: 

МАССОВАЯ ДОЛЯ ЖИРА В МАСЛЕ: 

1. традиционное 

2. топленое 

3. крестьянское 

4. бутербродное 

5. любительское 

6. чайное 

26. Упорядочите от наименьшего к наибольшему: 

МАССОВАЯ ДОЛЯ ВЛАГИ В КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЯХ: 

1 полукопченые колбасы 

2.сосиски 

3сырокопченые колбасы 

4 варенокопченые колбасы__ 

 

3.4 Реферат  

Не предусмотрен. 

 

3.5 Вопросы к коллоквиуму 

Коллоквиум не предусмотрен. 

 

3.6 Перечень тем курсовых работ (проектов). Не предусмотрены. 

 



  

 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания знаний, 

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

ния компетенций 

4.1 Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттеста-

ции обучающихся П ВГАУ 1.1.01 – 2017 

4.2 Методические указания по проведению текущего контроля  

1. Сроки проведения текущего 

контроля 

На практических занятиях 

2. Место и время проведения те-

кущего контроля 

В учебной аудитории в течение практического  

занятия 

3. Требования к техническому 

оснащению аудитории 

в соответствии с ОП ВО и рабочей программой 

4. Ф.И.О. преподавателя (ей), 

проводящего процедуру кон-

троля 

Василенко О.А. 

5. Вид и форма заданий  Собеседование, опрос 

6. Время для выполнения зада-

ний 

в течение занятия 

7. Возможность использований 

дополнительных материалов 

Обучающийся может пользоваться дополнительны-

ми материалами 

8. Ф.И.О. преподавателя (ей), об-

рабатывающего результаты 

Василенко О.А. 

9. Методы оценки результатов Экспертный 

10. Предъявление результатов Оценка выставляется в журнал/доводится до сведе-

ния обучающихся в течение занятия 

11. Апелляция результатов В порядке, установленном нормативными докумен-

тами, регулирующими образовательный процесс в 

ФГБОУ ВО Воронежский ГАУ 
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