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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 5 

ПК-3 способностью 

изучать научно-

техническую ин-

формацию отече-

ственного и зару-

бежного опыта по 

тематике исследо-

вания 

    + 

ПК-4 способностью 

применять метро-

логические прин-

ципы инструмен-

тальных измере-

ний, характерных 

для конкретной 

предметной обла-

сти  

    + 

ПК-10 готовностью осва-

ивать новые виды 

технологического 

оборудования при 

изменении схем 

технологических 

процессов, осваи-

вать новые при-

борные техники и 

новые методы ис-

следования 

 + + +  

ПК - 26 способностью 

проводить экспе-

рименты по за-

данной методике и 

анализировать ре-

зультаты 

    + 

ПК - 27 способностью из-

мерять, наблюдать 

и составлять опи-

сания проводимых 

исследований, 

обобщать данные 

для составления 

обзоров, отчетов и 

научных публика-

    + 



 

 

ций, участвовать 

во внедрении ре-

зультатов иссле-

дований и разра-

боток 

ПК - 28 способностью ор-

ганизовывать за-

щиту объектов 

интеллектуальной 

собственности, 

результатов ис-

следований и раз-

работок как ком-

мерческой тайны 

предприятия 

    + 

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) 

ПК-3 

Знать: перечень 

информационных 

ресурсов, место 

их нахождения, 

способы доступа 

к нформацион-

ным ресурсам; 

Уметь: находить 

и использовать 

современную 

научно-

техническую ин-

формацию отече-

ственного и зару-

бежного опыта по 

тематике иссле-

дования; 

Иметь навыки 

и/или опыт дея-

тельности: вла-

деть методологи-

ей анализа и си-

стематизации ин-

формации 

5 

Общие понятия о 

научных исследо-

ваниях и их клас-

сификация. Ос-

новные понятия 

научно-

исследовательской 

работы. Сбор 

научно -

технической ин-

формации.  

Лекции,  практи-

ческие занятия, 

самостоятельная 

работа 

Устный опрос, 

тестирование, 

решение прак-

тических задач  

Задания из 

раздела 

3.1; тесты, 

контроль-

ные зада-

ния из раз-

дела 3.3 

 

Задания из 

раздела 3.1; 

тесты, кон-

трольные за-

дания из раз-

дела 3.3 

 

Задания 

из разде-

ла 3.1; 

тесты, 

кон-

трольные 

задания 

из разде-

ла 3.3 

 

ПК-4 

Знать: основы 

метрологии, 

принципы ин-

струментальных 

5 

Обработка полу-

ченных результа-

тов, полученных в 

результате изме-

Лекции,  практи-

ческие занятия, 

самостоятельная 

работа 

Устный опрос, 

тестирование, 

решение прак-

тических задач  

Задания из 

раздела 

3.1; тесты, 

контроль-

Задания из 

раздела 3.1; 

тесты, кон-

трольные за-

Задания 

из разде-

ла 3.1; 

тесты, 



 

 

измерений. 

Уметь: проводить 

измерения, 

наблюдения, со-

ставлять описания 

проводимых из-

мерений; 

Иметь навыки 

и/или опыт дея-

тельности: вла-

деть: методологи-

ей проведения  

инструменталь-

ных измерений, 

характерных для 

профессиональ-

ной области 

рения, наблюде-

ния. Анализиро-

вать полученные 

результаты. Со-

ставлять описания 

проводимых изме-

рений; 

 

ные зада-

ния из раз-

дела 3.3 

 

дания из раз-

дела 3.3 

 

кон-

трольные 

задания 

из разде-

ла 3.3 

 

ПК-10 

Знать: информа-

ционные ресурсы, 

содержащие све-

дения по иннова-

ционному техно-

логическому обо-

рудованию, но-

вым видам при-

боров и техники, 

методам исследо-

вания; 

Уметь: обосно-

вывать выбор но-

вых видов техно-

логического обо-

2-4 

Современные ас-

пекты проектиро-

вания функцио-

нальных продук-

тов. Моделирова-

ние состава и 

свойств продуктов 

с целью придания 

им функциональ-

ных свойств. 

Математическое 

моделирование 

рецептур и 

функционально-

технологических 

Лекции,  практи-

ческие занятия, 

самостоятельная 

работа 

Устный опрос, 

тестирование, 

решение прак-

тических задач  

Задания из 

раздела 

3.1; тесты, 

контроль-

ные зада-

ния из раз-

дела 3.3 

 

Задания из 

раздела 3.1; 

тесты, кон-

трольные за-

дания из раз-

дела 3.3 

 

Задания 

из разде-

ла 3.1; 

тесты, 

кон-

трольные 

задания 

из разде-

ла 3.3 

 



 

 

рудования, мето-

дов исследования, 

приборной техни-

ки; 

Иметь навыки 

и/или опыт дея-

тельности: вла-

деть навыками 

освоения работы 

на новых видах 

приборов и тех-

нологического 

оборудования, с 

использованием 

новых методов 

исследования 

свойств пищевых 

продуктов. 

Моделирование 

органолептическо

й оценки качества 

продуктов с 

применением 

сравнительного 

анализв. 

Моделирование 

органолептическо

й оценки качества 

продуктов с 

применением 

сравнительного 

анализа. 

Производство 

обогащенных 

продуктов. 
Технологические 

особенности произ-

водства функцио-

нальных продуктов. 

ПК-26 

Знать: методы 

анализа, применя-

емые в техноло-

гическом процес-

се производства 

продуктов живот-

ного происхожде-

ния; 

Уметь: осу-

5 

Отбор проб, под-

готовку сырья, 

проводить анализ 

в ходе технологи-

ческого процесса  

 

 

 

Лекции,  практи-

ческие занятия, 

самостоятельная 

работа 

Устный опрос, 

тестирование, 

решение прак-

тических задач  

Задания из 

раздела 

3.1; тесты, 

контроль-

ные зада-

ния из раз-

дела 3.3 

 

Задания из 

раздела 3.1; 

тесты, кон-

трольные за-

дания из раз-

дела 3.3 

 

Задания 

из разде-

ла 3.1; 

тесты, 

кон-

трольные 

задания 

из разде-

ла 3.3 



 

 

ществлять отбор 

проб, подготовку 

сырья, проводить 

анализ в ходе 

технологического 

процесса и при 

необходимости 

вносить соответ-

ствующие кор-

рективы, анали-

зировать качество 

готовой продук-

ции; 

Иметь навыки 

и/или опыт дея-

тельности: вла-

деть методами 

анализа для уста-

новления каче-

ства сырья и го-

товых продуктов 

животного проис-

хождения 

 

ПК- 27 

Знать: современ-

ные информаци-

онные технологии 

для подготовки 

отчетов и науч-

ных публикаций.  

Уметь: измерять, 

наблюдать и со-

ставлять описания 

5 

Организация про-

ведения опыта. 

Обработка полу-

ченных результа-

тов. Составление 

отчета проведения 

эксперимента. Ли-

тературное 

оформление науч-

Лекции,  практи-

ческие занятия, 

самостоятельная 

работа 

Устный опрос, 

тестирование, 

решение прак-

тических задач  

Задания из 

раздела 

3.1; тесты, 

контроль-

ные зада-

ния из раз-

дела 3.3 

 

Задания из 

раздела 3.1; 

тесты, кон-

трольные за-

дания из раз-

дела 3.3 

 

Задания 

из разде-

ла 3.1; 

тесты, 

кон-

трольные 

задания 

из разде-

ла 3.3 



 

 

проводимых ис-

следований, 

обобщать данные 

для составления 

обзоров, отчетов 

и научных публи-

каций; 

Иметь навыки 

и/или опыт дея-

тельности: 

участвовать во 

внедрении ре-

зультатов иссле-

дований и разра-

боток 

ной работы.   

ПК- 28 

Знать: методы 

защиты объектов 

интеллектуальной 

собственности и 

результатов ис-

следований и раз-

работок как ком-

мерческой тайны 

предприятия; 

Уметь: прово-

дить защиту объ-

ектов интеллекту-

альной собствен-

ности, результа-

тов исследований 

и разработок как 

коммерческой 

5 

Методы защиты 

объектов интел-

лектуальной соб-

ственности и ре-

зультатов иссле-

дований и разра-

боток как коммер-

ческой тайны 

предприятия. 

Лекции,  практи-

ческие занятия, 

самостоятельная 

работа 

Устный опрос, 

тестирование, 

решение прак-

тических задач  

Задания из 

раздела 

3.1; тесты, 

контроль-

ные зада-

ния из раз-

дела 3.3 

 

Задания из 

раздела 3.1; 

тесты, кон-

трольные за-

дания из раз-

дела 3.3 

 

Задания 

из разде-

ла 3.1; 

тесты, 

кон-

трольные 

задания 

из разде-

ла 3.3 

 



 

 

тайны предприя-

тия; 

Иметь навыки 

и/или опыт дея-

тельности: спо-

собностью орга-

низовывать защи-

ту объектов ин-

теллектуальной 

собственности, 

результатов ис-

следований и раз-

работок как ком-

мерческой тайны 

предприятия 

 

2.3 Промежуточная аттестация 

Код Планируемые результаты 
Технология 

формирования 

Форма оценочного 

средства (контроля) 

№Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышенный 

уровень (хоро-

шо) 

Высокий уро-

вень (отлично) 

ПК-3 

Знать: перечень информационных 

ресурсов, место их нахождения, 

способы доступа к нформационным 

ресурсам; 

Уметь: находить и использовать 

современную научно-ехническую 

информацию отечественного и за-

рубежного опыта по тематике ис-

следования; 

Лекции, само-

стоятельная 

работа 

зачет 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

дела 3.3 

 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

дела 3.3 

 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные за-

дания из раздела 

3.3 

 



 

 

Иметь навыки и/или опыт дея-

тельности: владеть методологией 

анализа и систематизации инфор-

мации 

ПК-4 

Знать: основы метрологии, спосо-

бов измерения, использующихся 

Уметь: проводить измерения, 

наблюдения, составлять описания 

проводимых измерений; 

Иметь навыки и/или опыт дея-

тельности: владеть: методологией 

проведения  инструментальных из-

мерений, характерных для профес-

сиональной области 

Лекции, само-

стоятельная 

работа 

зачет 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

дела 3.3 

 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

дела 3.3 

 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные за-

дания из раздела 

3.3 

 

ПК-10 

Знать: информационные ресурсы, 

содержащие сведения по инноваци-

онному технологическому оборудо-

ванию, новым видам приборов и 

техники, методам исследования; 

Уметь: обосновывать выбор новых 

видов технологического оборудова-

ния, методов исследования, при-

борной техники; 

Иметь навыки и/или опыт дея-

тельности: владеть навыками осво-

ения работы на новых видах прибо-

ров и технологического оборудова-

ния, с использованием новых мето-

дов исследования 

Лекции, само-

стоятельная 

работа 

зачет 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

дела 3.3 

 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

дела 3.3 

 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные за-

дания из раздела 

3.3 

 



 

 

ПК- 26 

Знать: методы анализа, применяе-

мые в технологическом процессе 

производства продуктов животного 

происхождения; 

Уметь: осуществлять отбор проб, 

подготовку сырья, проводить ана-

лиз в ходе технологического про-

цесса и при необходимости вносить 

соответствующие коррективы, ана-

лизировать качество готовой про-

дукции; 

Иметь навыки и/или опыт дея-

тельности: владеть методами ана-

лиза для установления качества сы-

рья и готовых продуктов животного 

происхождения 

Лекции, само-

стоятельная 

работа 

зачет 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

дела 3.3 

 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

дела 3.3 

 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные за-

дания из раздела 

3.3 

 

ПК- 27 

Знать: современные информацион-

ные технологии для подготовки от-

четов и научных публикаций.  

Уметь: измерять, наблюдать и со-

ставлять описания проводимых ис-

следований, обобщать данные для 

составления обзоров, отчетов и 

научных публикаций; 

Иметь навыки и/или опыт дея-

тельности:  

участвовать во внедрении результа-

тов исследований и разработок 

Лекции, само-

стоятельная 

работа 

зачет 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

дела 3.3 

 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

дела 3.3 

 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные за-

дания из раздела 

3.3 

 

ПК- 28 

Знать: методы защиты объектов 

интеллектуальной собственности и 

результатов исследований и разра-

боток как коммерческой тайны 

Лекции, само-

стоятельная 

работа 

зачет 

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные 

задания из раз-

Задания из раз-

дела 3.1; тесты, 

контрольные за-

дания из раздела 



 

 

предприятия; 

Уметь: проводить защиту объектов 

интеллектуальной собственности, 

результатов исследований и разра-

боток как коммерческой тайны 

предприятия; 

Иметь навыки и/или опыт дея-

тельности: способностью органи-

зовывать защиту объектов интел-

лектуальной собственности, резуль-

татов исследований и разработок 

как коммерческой тайны предприя-

тия 

дела 3.3 

 

дела 3.3 

 

3.3 

 



2.4 Критерии оценки на экзамене 

Экзамен не предусмотрен 

 

2.5 Критерии оценки устного опроса 

Оценка Критерии 

«Зачтено» 

Выставляется обучающемуся, если он четко выражает свою точку 

зрения по рассматриваемым вопросам, приводя соответствующие 

примеры. 

«Не зачтено» 

Выставляется обучающемуся, если он обнаруживает существенные 

пробелы в знаниях основных положений учебной дисциплины, не-

умение с помощью преподавателя получить правильное решение. 

 

2.6 Критерии оценки тестов 

Ступени уровней 

освоения компетен-

ций 

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 

Обучающийся плохо воспроизводит 

термины, основные понятия. 

Менее 55 % баллов за за-

дания теста. 

 
2.7. Критерии оценки практических задач 

Оценка Критерии 

«Зачтено» 
Обучающийся демонстрирует  знание  теоретического  и  практического  

материала,  допуская  незначительные  неточности  при  решении. 

«Не зачтено» 
Обучающийся  дает  неверную  оценку  ситуации,  неправильно  вы-

бирает  алгоритм  действий. 

 

2.8 Допуск к сдаче зачета 

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

2. Активное участие в работе на занятиях. 

 

2.9 Критерии оценки на зачете 

Оценка Критерии 

«Зачтено» Обучающимся были соблюдены условия допуска к зачету; обучающийся пока-

зывает хорошие знания изученного учебного материала по предложенным 

вопросам; хорошо владеет основными терминами и понятиями; самостоя-

тельно, логично и последовательно излагает и интерпретирует материалы 

учебного курса; раскрывает смысл предлагаемых вопросов и заданий; по-

казывает умение формулировать выводы и обобщения по теме заданий. 

«Не зачтено» Наличие серьезных упущений в процессе изложения материала; неудо-

влетворительном знании базовых терминов и понятий курса, отсутствии 

логики и последовательности в изложении ответов на предложенные во-



 

 

просы. 

 

 

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 Краткая справка о состоянии пищевой промышленности.  

2.Структура питания населения России.  

3.Перспективы развития перерабатывающих отраслей АПК.  

4.Принципы реализации государственной политики в области здорового питания. 

5. Проблема безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов.  

6. Принципы создания биологически безопасных продуктов питания.  

7. Формирование и управление качеством пищевых продуктов 

8. Европейские системы управления качеством. обеспечение контроля качества и 

безопасности пищевых продуктов в России 

9. Гигиенический, ветеринарно-санитарный и технологический мониторинг полу-

чения экологически-безопасной продукции.  

10.Концепция государственной политики в области здорового питания. Методы 

сбора социальной информации. 

11. Этапы развития биотехнологии.  

12. Ферменты как объект биотехнологии. 

13. Использование ферментов в аналитической практике. 

14. Использование ферментных препаратов в технологии продуктов питания.  

15. Микроорганизмы как объект биотехнологии.  

16. Использование микроорганизмов в качестве регуляторов технологических про-

цессов.  

17. Использование микроорганизмов в качестве источников незаменимых нутриен-

тов.  

18. Использование микроорганизмов и ферментных препаратов для гидролиза лак-

тозы.  

19. Медико-биологические аспекты биотехнологии. Изучение технологических 

особенностей производства сырных продуктов. 

20. Общие вопросы создания функциональных продуктов.  

21Моделирование состава и свойств продуктов с целью придания им функцио-

нальных свойств.  

22. Понятие продуктов общего, лечебно-профилактического, лечебного и функци-

онального назначения.  

23. Разработка и исследование технологии кисломолочных напитков, профилакти-

ки С-витаминной недостаточности.  

24. Разработка и исследование технологии производства комбинированных про-

дуктов.  

25. Изучение технологических особенностей спредов с регулируемым жирнокис-

лотным составом.  

26. Изучение технологических особенностей спредов с регулируемым аминокис-

лотным составом.  

27. Моделирование рецептур и пищевых технологий.  

28. Математическое моделирование рецептур и функционально-технологических 

свойств пищевых продуктов.  



 

 

29. Моделирование органолептической оценки качества продуктов с применением 

сравнительного анализв.  

30. Моделирование органолептической оценки качества продуктов с применением 

сравнительного анализа.  

31. Значение  БАД в питании человека.  

32. Классификация БАД по назначению.  

33. Ассортимент обогащенных продуктов. 

34. Производство обогащенных продуктов.  

35. Контроль за производством и реализацией БАД.  

36. Понятие о пробиотиках и пребиотиках.  

37. Практические аспекты создания продуктов пробиотического назначения. 

38. Характеристика и перспективы использования лактулозы в технологии продук-

тов питания.  

39. Изучение основ производства пробиотических молочных продуктов.  

40. Изучение технологических особенностей производства функциональных про-

дуктов с использованием пре- и  пробиотиков. 

41. Общее понятие о научных исследованиях и их классификация.  

42. Основные понятия научно-исследовательской работы.  

 

3.2 Вопросы к экзамену 
Экзамен не предусмотрен 

 

3.3 Примерные тестовые задания  

1.Какие отечественные ученые внесли значительный вклад в развитие теории дис-

персных систем?  

2. Что такое дисперсии? 

3. Что такое активность воды? 

4. Что изучает биотехнология? 

5. Что такое фермент? На какие группы подразделяются ферменты? 

6. От каких факторов зависит интенсивность развития бактерий? 

7. Какой фермент используют для регулирования концентрации лактозы в молоке? 

8. Назовите микроорганизмы-продуценты основных пищевых веществ. 

9. Кто предложил классификацию способов консервирования? 

10. Чем пастеризация отличается от стерилизации? 

11. Кто является основоположником учения о пробиотиках? 

 

Типовые контрольные задания 

Задача 1. Сыр "Российский" в 100 г содержит белка 24,2%. Какое количество необ-

ходимо употребить человеку данного сыра для удовлетворения суточной потребности в 

белках? Какие пищевые продукты являются наиболее богатым источником белков? Назо-

вите основные свойства белков? Укажите классификацию белков. 

Задача 2. Сливочное масло сладко-соленое, содержит 85,4% жира. Какое количе-

ство масла сливочного необходимо человеку для удовлетворения суточной потребности в 

жире? Объясните понятие гидрогенизации жира? Назовите причины прогоркания жиров, 

как это предотвратить? 

Задача 3. В плодах шиповника содержится 8,1 мг% бета-каротина. Какое количе-

ство необходимо употребить плодов шиповника для удовлетворения суточной потребно-

сти человека в витамине А? В каких пищевых продуктах содержится витамин А? Какое 

значение имеет витамин А в питании человека? К какой группе относится витамин А? 

 



 

 

3.4 Темы рефератов 

Реферат не предусмотрен 

3.5 Вопросы к коллоквиуму 

Коллоквиумы не предусмотрены 

 

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 кон-

троля 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 практических занятиях 

2. Место и время проведения те-

кущего контроля 

В учебной аудитории в течение практического за-

нятия 

3. Требования к техническому 

оснащению аудитории 

в соответствии с ОП ВО и рабочей программой  

4. Ф.И.О. преподавателя (ей), 

проводящих процедуру кон-

троля 

Байлова Наталья Викторовна 

5. Вид и форма заданий  Собеседование 

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 

Байлова Наталья Викторовна 

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 

Воронежском ГАУ 
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