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ВВЕДЕНИЕ 
 

1. Оценочные материалы по дисциплине (модулю) являются обязательным обособленным 
приложением к Рабочей программе дисциплины (модуля) и представлены в виде оценочных средств. 

2. Оценочные материалы являются составной частью нормативно-методического 
обеспечения системы оценки качества освоения обучающимися указанной дисциплины (модуля). 

3. При помощи оценочных материалов осуществляется контроль и управление процессом 
формирования обучающимися компетенций, из числа предусмотренных ФГОС ВО в качестве 
результатов освоения дисциплины (модуля). 

4. Оценочные материалы по дисциплине (модулю) включают в себя:  
- оценочные средства, применяемые при промежуточной аттестации по итогам изучения 

дисциплины (модуля). 
- оценочные средства, применяемые в рамках индивидуализации выполнения, контроля 

фиксированных видов ВАРО;  
- оценочные средства, применяемые для текущего контроля; 
5. Разработчиками оценочных материалов по дисциплине (модулю) являются преподаватели 

кафедры, обеспечивающей изучение обучающимися дисциплины (модуля), в Академии. 
Содержательной основой для разработки оценочных материалов является Рабочая программа 
дисциплины (модуля). 
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1. ОЖИДАЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ИЗУЧЕНИЯ 
учебной дисциплины (модуля), персональный уровень достижения, которых проверяется  

с использованием представленных в п. 3 оценочных материалов 
 

Компетенции, в формировании 
которых задействована 

дисциплина 

Код и 
наименование 

индикатора 
достижений 
компетенции  

Компоненты компетенций, 
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование знать и понимать  
уметь делать 
(действовать)  

владеть навыками 
(иметь навыки) 

1 2 3 4 5 

Универсальные компетенции 

УК-6 Способен управлять 
своим временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни 

ИД-1 УК-6.1. 
Применяет знание 
о своих ресурсах и 
их пределах 
(личностных, 
ситуативных, 
временных и т.д.), 
для успешного 
выполнения 
порученной 
работы. 
ИД-2 УК-6.2. 
Понимает 
важность 
планирования 
перспективных 
целей собственной 
деятельности с 
учетом условий, 
средств, 
личностных 
возможностей, 
этапов карьерного 
роста, временной 
перспективы 
развития 
деятельности и 
требований рынка 
труда. 
ИД-3 УК-6.3. 
Реализует 
намеченные цели 
деятельности с 
учетом условий, 
средств, 
личностных 
возможностей, 
этапов карьерного 
роста, временной 
перспективы 
развития 
деятельности и 
требований рынка 
труда. 
ИД-4 УК-6.4. 
Критически 
оценивает 
эффективность 
использования 
времени и других 
ресурсов при 
решения 
поставленных 
задач, а также 
относительно 
полученного 
результата. 
ИД-5 УК-6.5. 
Демонстрирует 
интерес к учебе и 
использует 
предоставляемые 
возможности для 
приобретения 
новых знаний и 
навыков 

Знать: принципы 
управления своим 

временем, 
саморазвитие на 

основе принципов 
образования в 
течение всей 

жизни 

Уметь: управлять 
своим временем, 

выстраивать и 
реализовывать 

траекторию 
саморазвития на 

основе принципов 
образования в 

течение всей жизни 

Владеть: навыками 
управления своим 

временем, 
выстраивать и 
реализовывать 

траекторию 
саморазвития на 

основе принципов 
образования в течение 

всей жизни 
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Общепрофессиональные компетенции 

ОПК - 1 Способен решать 
типовые задачи 
профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 
основных законов 
математических, 
естественнонаучных и 
общепрофессиональн
ых дисциплин с 
применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий 

ИД-1 ОПК-1.1.  
Использует 
основные законы 
естественнонаучн
ых дисциплин для 
решения 
стандартных задач 
в области 
производства, 
переработки и 
хранения 
сельскохозяйствен
ной продукции 
ИД-2 ОПК-1.2.  
Демонстрирует 
знание основных 
законов 
математических, 
естествено-
научных и 
общепрофессиона
льных дисциплин, 
необходимых для 
решения типовых 
задач в области 
производства, 
переработки и 
хранения 
сельскохозяйствен
ной продукции 
ИД-ОПК-1.3.  3 
Применяет 
информационно-
коммуникационные 
технологии в 
решении типовых 
задач в области 
производства, 
переработки и 
хранения 
сельскохозяйствен
ной продукции 

Знать: типовые 
задачи 

профессионально
й деятельности на 

основе знаний 
основных законов 
математических, 

естественнонаучн
ых и 

общепрофессиона
льных дисциплин 
с применением 

информационно-
коммуникационны

х технологий 

Уметь: решать 
типовые задачи 

профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 

основных законов 
математических, 

естественнонаучных 
и 

общепрофессиональ
ных дисциплин с 

применением 
информационно-

коммуникационных 
технологий 

Владеть: навыками 
решения типовых 

задач 
профессиональной 

деятельности на 
основе знаний 

основных законов 
математических, 

естественнонаучных и 
общепрофессиональн

ых дисциплин с 
применением 

информационно-
коммуникационных 

технологий 
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2. РЕЕСТР 
элементов оценочных материалов по дисциплине (модулю)  

 
Группа  

оценочных средств  

Оценочное средство или его элемент 

Наименование 

1 2 

1. Средства для 
промежуточной аттестации по 
итогам изучения дисциплины 

Перечень вопросов к зачету 

Критерии оценки к зачету 

2. Средства 
для индивидуализации 
выполнения, 
контроля фиксированных 
видов (ВАРО) 

 

 

 

 

 

3. Средства  
для текущего контроля 

Комплект контрольных вопросов для проведения устных опросов 

Критерии оценивания 

Шкала оценивания  

Темы рефератов 

Критерии оценивания 

Шкала оценивания  

Комплект тестовых заданий 

Критерии оценивания 

Шкала оценивания  

Комплект индивидуальных заданий к решению ситуационных задач 

Критерии оценивания 

Шкала оценивания  

Темы заданий для работы в малых группах 

Критерии оценивания 

Шкала оценивания  
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3. Описание показателей, критериев и шкал оценивания компетенций в рамках дисциплины (модуля)  

 

Код и название 
компетенции 

Код 
индикатор

а 
достижени

й 
компетенц

ии 

Индикатор
ы 

компетенц
ии 

Показатель 
оценивания – 

знания, умения, 
навыки (владения) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и 
средства 
контроля 

формировани
я 

компетенций 

компетенция не 
сформирована  

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

2 3 4 5 

Оценка 
«неудовлетворител
ьно»  

Оценка 
«удовлетворительно
»  

Оценка «хорошо»  Оценка «отлично»  

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, 
умений и навыков 
недостаточно для 
решения практических 
(профессиональных) 
задач 

Сформированность 
компетенции 

соответствует 
минимальным 
требованиям. 

Имеющихся знаний, 
умений, навыков в 
целом достаточно 

для решения 
практических 

(профессиональных) 
задач 

Сформированность 
компетенции в целом 

соответствует 
требованиям. 

Имеющихся знаний, 
умений, навыков и 
мотивации в целом 

достаточно для 
решения 

стандартных 
практических 

(профессиональных) 
задач 

Сформированность 
компетенции 
полностью 

соответствует 
требованиям. 

Имеющихся знаний, 
умений, навыков и 

мотивации в полной 
мере достаточно для 

решения сложных 
практических 

(профессиональных) 
задач 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Критерии оценивания 

УК – 6 
Способен управлять 

своим временем, 
выстраивать и 
реализовывать 

траекторию 
саморазвития на 

основе принципов 
образования в 

течение всей жизни 

ИД-1 УК-6.1.  
ИД-2 УК-6.2.  

ИД-3 УК-6.3.  

ИД-4 УК-6.4. 
ИД-5 УК-6.5.  

Полнота 
знаний 

Знает социальную 
значимость своей 
будущей профессии, 
задачи 
профессиональной 
деятельности, 
принципы 
управления своим 
временем, 
саморазвитие на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни; 
типовые задачи 
профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 
основных законов 
математических, 
естественнонаучных 
и 
общепрофессиональ
ных дисциплин с 

не знает и не понимает 
принципы управления 
своим временем, 
саморазвитие на основе 
принципов образования в 
течение всей жизни 
 

плохо знает и 
понимает принципы 
управления своим 
временем, 
саморазвитие на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни 

знает и понимает 
принципы 
управления своим 
временем, 
саморазвитие на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни 

в полной мере знает 
и понимает 
принципы 
управления своим 
временем, 
саморазвитие на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни 

Перечень 
вопросов к 

зачету, 
комплект 

контрольных 
вопросов для 
проведения 

устных 
опросов, 

темы 
рефератов, 

комплект 
тестовых 
заданий, 
Комплект 

индивидуальн
ых заданий к 

решению 
ситуационных 

задач 
темы заданий 
для работы в 

малых 
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применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий, 
основные правила и 
принципы 
производства, 
хранения, 
переработки  
сельскохозяйственн
ой продукции  

группах 

Наличие 
умений 

Умеет управлять 
своим временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни; 
решать типовые 
задачи 
профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 
основных законов 
математических, 
естественнонаучных 
и 
общепрофессиональ
ных дисциплин с 
применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий, 
применять основные 
правила и принципы 
производства, 
хранения, 
переработки  
сельскохозяйственн
ой продукции 

не умеет управлять своим 
временем, выстраивать и 
реализовывать 
траекторию саморазвития 
на основе принципов 
образования в течение 
всей жизни 

плохо умеет 
управлять своим 
временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни 

умеет управлять 
своим временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни 

в полной мере умеет 
управлять своим 
временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни 

Наличие 
навыков 
(владени
е 
опытом) 

Владеет навыками 
управления своим 
временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 
образования в 

не владеет навыками 
управления своим 
временем, выстраивать и 
реализовывать 
траекторию саморазвития 
на основе принципов 
образования в течение 
всей жизни 

плохо владеет 
навыками 
управления своим 
временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 

владеет навыками 
управления своим 
временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 
образования в 

в полной мере 
владеет навыками 
управления своим 
временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 
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течение всей жизни; 
решения типовых 
задач 
профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 
основных законов 
математических, 
естественнонаучных 
и 
общепрофессиональ
ных дисциплин с 
применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий, 
навыками основных 
правил и принципов 
производства, 
хранения, 
переработки  
сельскохозяйственн
ой продукции 
 

образования в 
течение всей жизни 

течение всей жизни образования в 
течение всей жизни 

ОПК-1 
Способен решать 
типовые задачи 

профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 

основных законов 
математических, 

естественнонаучных 
и 

общепрофессиональ
ных дисциплин с 

применением 
информационно-

коммуникационных 
технологий 

ИД-1ОПК-1.1.   
ИД-2 ОПК-1.2.   
ИД-3 ОПК-1.3  

Полнота 
знаний 

Знает социальную 
значимость своей 
будущей профессии, 
задачи 
профессиональной 
деятельности, 
принципы 
управления своим 
временем, 
саморазвитие на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни; 
типовые задачи 
профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 
основных законов 
математических, 
естественнонаучных 
и 
общепрофессиональ
ных дисциплин с 
применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий, 

не знает и не понимает 
типовые задачи 
профессиональной 
деятельности на основе 
знаний основных законов 
математических, 
естественнонаучных и 
общепрофессиональных 
дисциплин с применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий 

плохо знает и 
понимает типовые 
задачи 
профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 
основных законов 
математических, 
естественнонаучных 
и 
общепрофессиональ
ных дисциплин с 
применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий 

знает и понимает 
типовые задачи 
профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 
основных законов 
математических, 
естественнонаучных 
и 
общепрофессиональ
ных дисциплин с 
применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий 

в полной мере знает 
и понимает типовые 
задачи 
профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 
основных законов 
математических, 
естественнонаучных 
и 
общепрофессиональ
ных дисциплин с 
применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий 

Перечень 
вопросов к 

зачету, 
комплект 

контрольных 
вопросов для 
проведения 

устных 
опросов, 

темы 
рефератов, 

комплект 
тестовых 
заданий, 
Комплект 

индивидуальн
ых заданий к 

решению 
ситуационных 

задач 
темы заданий 
для работы в 

малых 
группах 
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основные правила и 
принципы 
производства, 
хранения, 
переработки  
сельскохозяйственн
ой продукции  

Наличие 
умений 

Умеет управлять 
своим временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни; 
решать типовые 
задачи 
профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 
основных законов 
математических, 
естественнонаучных 
и 
общепрофессиональ
ных дисциплин с 
применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий, 
применять основные 
правила и принципы 
производства, 
хранения, 
переработки  
сельскохозяйственн
ой продукции 

Не умеет решать типовые 
задачи профессиональной 

деятельности на основе 
знаний основных законов 

математических, 
естественнонаучных и 

общепрофессиональных 
дисциплин с применением 

информационно-
коммуникационных 

технологий 

Не в полной мере  
умеет решать 

типовые задачи 
профессиональной 

деятельности на 
основе знаний 

основных законов 
математических, 

естественнонаучных 
и 

общепрофессиональ
ных дисциплин с 

применением 
информационно-

коммуникационных 
технологий 

умеет решать 
типовые задачи 

профессиональной 
деятельности на 
основе знаний 

основных законов 
математических, 

естественнонаучных 
и 

общепрофессиональ
ных дисциплин с 

применением 
информационно-

коммуникационных 
технологий 

в полной мере умеет 
решать типовые 

задачи 
профессиональной 

деятельности на 
основе знаний 

основных законов 
математических, 

естественнонаучных 
и 

общепрофессиональ
ных дисциплин с 

применением 
информационно-

коммуникационных 
технологий 

Наличие 
навыков 
(владени
е 
опытом) 

Владеет навыками 
управления своим 
временем, 
выстраивать и 
реализовывать 
траекторию 
саморазвития на 
основе принципов 
образования в 
течение всей жизни; 
решения типовых 
задач 
профессиональной 

Не владеет навыками 
решения типовых задач 

профессиональной 
деятельности на основе 

знаний основных законов 
математических, 

естественнонаучных и 
общепрофессиональных 

дисциплин с применением 
информационно-

коммуникационных 
технологий 

Плохо владеет 
навыками решения 

типовых задач 
профессиональной 

деятельности на 
основе знаний 

основных законов 
математических, 

естественнонаучных 
и 

общепрофессиональ
ных дисциплин с 

применением 

владеет навыками 
решения типовых 

задач 
профессиональной 

деятельности на 
основе знаний 

основных законов 
математических, 

естественнонаучных 
и 

общепрофессиональ
ных дисциплин с 

применением 

в полной мере 
владеет навыками 
решения типовых 

задач 
профессиональной 

деятельности на 
основе знаний 

основных законов 
математических, 

естественнонаучных 
и 

общепрофессиональ
ных дисциплин с 
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деятельности на 
основе знаний 
основных законов 
математических, 
естественнонаучных 
и 
общепрофессиональ
ных дисциплин с 
применением 
информационно-
коммуникационных 
технологий, 
навыками основных 
правил и принципов 
производства, 
хранения, 
переработки  
сельскохозяйственн
ой продукции 
 

информационно-
коммуникационных 

технологий 

информационно-
коммуникационных 

технологий 

применением 
информационно-

коммуникационных 
технологий 

  



4. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, 
умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения основной профессиональной образовательной программы 
 

4.1. Типовые контрольные задания, необходимые для оценки знаний, умений, навыков 
4.1.1. Средства для промежуточной аттестации по итогам изучения дисциплины 

Нормативная база 
 проведения промежуточной аттестации обучающихся по результатам изучения дисциплины: 

Б1.О.18 Введение в профессиональную деятельность 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся ФГБОУ ВО 
Бурятская ГСХА» 

Основные характеристики  
промежуточной аттестации обучающихся по итогам изучения дисциплины 

1 2 

Цель промежуточной аттестации - 
установление уровня достижения каждым обучающимся целей и задач 
обучения по данной дисциплине, изложенным в п.2.2 настоящей программы 

Форма промежуточной аттестации -  зачѐт 

Место  процедуры получения зачѐта в 
графике  учебного процесса   

1) участие обучающегося в процедуре получения зачѐта   осуществляется за 
счѐт  учебного времени (трудоѐмкости), отведѐнного на изучение дисциплины 

2) процедура проводится  в рамках ВАРО, на последней неделе семестра   

Основные условия получения 
обучающимся зачѐта: 

1) обучающийся  выполнил все виды учебной работы (включая 
самостоятельную) и отчитался об их выполнении в сроки, установленные 
графиком учебного процесса по дисциплине 

Процедура получения зачѐта -  

Представлены в оценочных материалах по данной дисциплине  
Методические материалы, 
определяющие процедуры оценивания 
знаний, умений, навыков: 

 
Перечень вопросов к зачету по дисциплине (модулю)  

 
1. Роль пищевой промышленности в удовлетворении потребительского спроса населения (УК-6, 

ОПК-1) 
2. Производственный процесс. Основное и вспомогательное производства (УК-6, ОПК-1) 
3. Технологический процесс и его составные части. Понятие о технологии производства изделия 

(УК-6, ОПК-1) 
4. Показатели качества пищевых продуктов (УК-6, ОПК-1) 
5. Факторы, влияющие на качество производимых пищевых продуктов (УК-6, ОПК-1) 
6. Группы предприятий, перерабатывающих растительное сырье (УК-6, ОПК-1) 
7. Технология производства питьевого молока (УК-6, ОПК-1) 
8. Технология производства сливочного масла (УК-6, ОПК-1) 
9. Технология производства творога (УК-6, ОПК-1) 
10. Технология производства сыра (УК-6, ОПК-1) 
11. Технология производства кефира (УК-6, ОПК-1) 
12. Технология производства ряженки (УК-6, ОПК-1) 
13. Технология производства мороженого (УК-6, ОПК-1) 
14. Технология производства простокваши (УК-6, ОПК-1) 
15. Технология производства сухого молока (УК-6, ОПК-1) 
16. Технология производства мясных консервов (УК-6, ОПК-1) 
17. Производство рубленых полуфабрикатов в тесте (УК-6, ОПК-1) 
18. Производство вареных колбас и мясных хлебов. Режимы и применяемое оборудование (УК-6, 

ОПК-1) 
19. Технология производства порционных и мелкокусковых полуфабрикатов (УК-6, ОПК-1) 
20. Технология производства и оценка качества муки (УК-6, ОПК-1) 
21. Технология производства и оценка качества хлебобулочных изделий (УК-6, ОПК-1) 
22. Консервирование плодов, ягод и овощей методом тепловой стерилизации (УК-6, ОПК-1) 

 
5. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков 
и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в процессе 

освоения образовательной программы 
5.1. Критерии оценки к зачету  

 
зачет (86-100 баллов) ставится обучающемуся, обнаружившему систематические и глубокие 

знания учебно-программного материала, умения свободно выполнять задания, предусмотренные 
программой в типовой ситуации (с ограничением времени) и в нетиповой ситуации, знакомство с 
основной и дополнительной литературой, усвоение взаимосвязи основных понятий дисциплины в их 
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значении приобретаемой специальности и проявившему творческие способности и 
самостоятельность в приобретении знаний. 

зачет (71-85 баллов) ставится обучающемуся, обнаружившему полное знание учебно-
программного материала, успешное выполнение заданий, предусмотренных программой в типовой 
ситуации (с ограничением времени), усвоение материалов основной литературы, рекомендованной в 
программе, способность к самостоятельному пополнению и обновлению знаний в ходе дальнейшей 
работы над литературой и в профессиональной деятельности. 

зачет (56-70 баллов) ставится обучающемуся, обнаружившему знание основного учебно-
программного материала в объеме, достаточном для дальнейшей учебы и предстоящей работы по 
специальности, знакомство с основной литературой, рекомендованной программой, умение 
выполнять задания, предусмотренные программой. 

незачет (менее 56 баллов) ставится обучающемуся, обнаружившему пробелы в знаниях 
основного учебно-программного материала, допустившему принципиальные ошибки в выполнении 
предусмотренных программой заданий, слабые побуждения к самостоятельной работе над 
рекомендованной основной литературой. Оценка «неудовлетворительно» ставится обучающимся, 
которые не могут продолжить обучение или приступить к профессиональной деятельности по 
окончании академии без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине. 

 
6. Оценочные материалы для организации текущего контроля успеваемости 

обучающихся 
 

Форма, система оценивания, порядок проведения и организация текущего контроля 
успеваемости обучающихся устанавливаются Положением об организации текущего контроля 

успеваемости обучающихся. 
 

6.1 Комплект контрольных вопросов для проведения устных опросов 

 

Тема 1. Значение молока и молочных продуктов в питании человека  
1. В чем разница между усвояемостью и питательной ценностью? Что влияет на изменение 

питательной ценности молока? 
2. Характер состояния белков в молоке и связь его с солевым составом. Отличие казеина 

молока от альбумина и глобулина. 
3. Солевой и зольный состав молока, разница между ними. Значение минеральных солей 

молока для питания животного организма и в технике переработки молока. 
4. Какие ферменты молока и их химические свойства имеют практическое значение в 

технологии молока? 
5. Какие витамины молока связаны с жиром, какие растворимы в воде? Какие из них более 

устойчивы при взаимодействии температур и при окислительных процессах? 
6. Практическое использование взаимосвязи между физико-химическими свойствами молока 

и его составом. 
7. Хозяйственное и товарное значение молока других видов животных. Молоко каких 

сельскохозяйственных животных обладает наибольшей и наименьшей калорийностью и какими 
цифрами она выражается? 

8. Как влияют уровень и тип кормления коров на состав молока? На состав и свойства жира и 
белков молока? 

9. Как изменяются составные части молока в течение лактационного периода? 
10. Какие факторы, помимо лактации, кормления и породности, влияют на состав молока? 

Тема 2. Значение мясной и рыбной продукции в питании человека 
1.Питательная ценность и вкусовые качества мяса.  
2. Интенсификация процесса посола.  
3. Измельчение и созревание мяса.  
4. Мышечная ткань мяса.  
5. Фаршесоставление колбас. 
 6. Жировая ткань мяса.  
7. Формование мясопродуктов  
8. Соединительная ткань мяса.  
9. Методы тепловой обработки мясопродуктов.  
10. Хрящевая и костная ткани мяса.  
11. Изменения мяса в процессе тепловой обработки.  
12. Послеубойные изменения в мясе.  
13. Методы копчения.  
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14. Изменения мяса при хранении.  
15. Сушка мясопродуктов.  
16. Химический состав тканей мяса.  
17. Режимы охлаждения колбасных изделий.  
18. Классификация кишечного сырья и субпродуктов.  
19. Условия и сроки хранения мясопродуктов.  
20. Белки мяса.  
21. Дефекты вареных колбас, причины возникновения и методы устранения. 22. Методы 

обработки субпродуктов и кишечного сырья 
 
Критерии оценивания: 

– правильность ответа по содержанию задания (учитывается количество и характер ошибок 
при ответе); 

– полнота и глубина ответа (учитывается количество усвоенных фактов, понятий и т.п.); 
– сознательность ответа (учитывается понимание излагаемого материала); 
– логика изложения материала (учитывается умение строить целостный, последовательный 

рассказ, грамотно пользоваться специальной терминологией); 
– использование дополнительного материала; 
– рациональность использования времени, отведенного на задание (не одобряется 

затянутость выполнения задания, устного ответа во времени, с учетом индивидуальных 
особенностей обучающихся). 
 
Шкала оценивания: 
 

Баллы 
для учета в рейтинге (оценка) 

Степень удовлетворения критериям 

86-100 баллов 
«отлично» 

Обучающийся полно и аргументировано отвечает по содержанию вопроса 
(задания); обнаруживает понимание материала, может обосновать свои 
суждения, применить знания на практике, привести необходимые 
примеры не только по учебнику, но и самостоятельно составленные; 
излагает материал последовательно и правильно. 

 71-85 баллов 
«хорошо» 

Обучающийся достаточно полно и аргументировано отвечает по 
содержанию вопроса (задания); обнаруживает понимание материала, 
может обосновать свои суждения, применить знания на практике, 
привести необходимые примеры не только по учебнику, но и 
самостоятельно составленные; излагает материал последовательно. 
Допускает 1-2 ошибки, исправленные с помощью наводящих вопросов. 

 56-70  баллов 
«удовлетво-рительно» 

Обучающийся обнаруживает знание и понимание основных положений 
данного задания, но излагает материал неполно и допускает неточности в 
определении понятий или формулировке правил; не умеет достаточно 
глубоко и доказательно обосновать свои суждения и привести свои 
примеры; излагает материал непоследовательно и допускает ошибки. 

 0-55 баллов 
«неудовлетворительно» 

Обучающийся обнаруживает незнание ответа на соответствующее 
задание (вопрос), допускает ошибки в формулировке определений и 
правил, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает 
материал. Отмечаются такие недостатки в подготовке обучающегося, 
которые являются серьезным препятствием к успешному овладению 
последующим материалом. 

 
6.2 Темы рефератов 

 
1. Понятие о молоке. Состав и свойства молока. 
2. Молоко различных видов сельскохозяйственных животных. Состав, свойства, пищевое, 

экономическое значение и использование молока коз, овец, кобыл, верблюдиц, буйволиц и других 
животных. 

3. Факторы, влияющие на изменение состава и свойств молока коров: 
4. - порода, стадия лактации, возраст, линька, состояние здоровья, упитанность,  
5. индивидуальные особенности; 
6. -корма и уровень кормления, условия содержания, распорядок дня, сезоны года, погодные 

условия, моцион; 
7. - промежуток между доением, способы и скорость доения, массаж вымени, полнота 

выдаивания. 
8. Пороки молока, возникающие при скармливании животным недоброкачественных кормов, 

попадании в молоко лекарственных, радиоактивных, моюще-дезинфицирующих веществ, 
ядохимикатов. 

9. Физико-химические свойства мяса и мясопродуктов.  
10. Предубойное содержание скота.  



14 
 

11. Организация ветеринарно-санитарного контроля.  
12. Автоматизация системы переработки скота.  
13. Особенности убоя и переработки птицы.  
14. Особенности и различия линий убоя к.р.с и м.р.с.  
15. Современные способы холодильной обработки мяса и мясопродуктов.  
16. Новые виды колбасных оболочек.  
17. Новые виды упаковки мясных полуфабрикатов.  
18. Особенности технологии быстрозамороженных мясных полуфабрикатов.  

 
Критерии оценивания: 

– полнота раскрытия темы; 
– степень владения понятийно-терминологическим аппаратом дисциплины; 
– знание фактического материала, отсутствие фактических ошибок; 
– умение логически выстроить материал ответа; 
– умение аргументировать предложенные подходы и решения, сделанные выводы; 
– степень самостоятельности, грамотности, оригинальности в представлении материала 

(стилистические обороты, манера изложения, словарный запас, отсутствие или наличие 
грамматических ошибок); 

– выполнение требований к оформлению работы. 
Шкала оценивания  
 

Баллы для учета в рейтинге 
(оценка) 

Степень удовлетворения критериям 

_86-100 баллов 
«отлично» 

Содержание работы в целом соответствует теме задания. Продемонстрировано знание 
фактического материала, отсутствуют ошибки. Продемонстрировано уверенное владение 
понятийно-терминологическим аппаратом дисциплины (уместность употребления, 
аббревиатуры, толкование и т.д.), отсутствуют ошибки в употреблении терминов.  
Показано умелое использование категорий и терминов дисциплины в их ассоциативной 
взаимосвязи.  
Ответ четко структурирован и выстроен в заданной логике. Части ответа логически 
взаимосвязаны. Отражена логическая структура проблемы (задания): постановка проблемы – 
аргументация – выводы. Объем ответа укладывается в заданные рамки при сохранении 
смысла. 
Продемонстрировано умение аргументировано излагать собственную точку зрения. Видно 
уверенное владение освоенным материалом, изложение сопровождено адекватными 
иллюстрациями (примерами) из практики. 
Высокая степень самостоятельности, оригинальность в представлении материала: 
стилистические обороты, манера изложения, словарный запас. Отсутствуют стилистические 
и орфографические ошибки в тексте.  
Работа выполнена аккуратно, без помарок и исправлений. 

71-85 балла 
«хорошо» 

Содержание ответа в целом соответствует теме задания. Продемонстрировано знание 
фактического материала, встречаются несущественные фактические ошибки. 
Продемонстрировано владение понятийно-терминологическим аппаратом дисциплины 
(уместность употребления, аббревиатуры, толкование и т.д.), отсутствуют ошибки в 
употреблении терминов.  
Показано умелое использование категорий и терминов дисциплины в их ассоциативной 
взаимосвязи.  
Ответ в достаточной степени структурирован и выстроен в заданной логике без нарушений 
общего смысла. Части ответа логически взаимосвязаны. Отражена логическая структура 
проблемы (задания): постановка проблемы – аргументация – выводы. Объем ответа 
незначительно превышает заданные рамки при сохранении смысла.  
Продемонстрировано умение аргументированно излагать собственную точку зрения, но 
аргументация не всегда убедительна. Изложение лишь отчасти сопровождено адекватными 
иллюстрациями (примерами) из практики. 
Достаточная степень самостоятельности, оригинальность в представлении материала. 
Встречаются мелкие и не искажающие смысла ошибки в стилистике, стилистические штампы. 
Есть 1–2 орфографические ошибки.  
Работа выполнена аккуратно, без помарок и исправлений. 

56-70 балла 
«удовлетворительно» 

Содержание работы в целом соответствует теме задания. Продемонстрировано 
удовлетворительное знание фактического материала, есть фактические ошибки (25– 30%). 
Продемонстрировано достаточное владение понятийно-терминологическим аппаратом 
дисциплины, есть ошибки в употреблении и трактовке терминов, расшифровке аббревиатур.  
Ошибки в использовании категорий и терминов дисциплины в их ассоциативной взаимосвязи.  
Ответ плохо структурирован, нарушена заданная логика. Части ответа логически разорваны, 
нет связок между ними. Ошибки в представлении логической структуры проблемы (задания): 
постановка проблемы – аргументация – выводы. Объем ответа в существенной степени (на 
25–30%) отклоняется от заданных рамок. 
Нет собственной точки зрения либо она слабо аргументирована. Примеры, приведенные в 
ответе в качестве практических иллюстраций, в малой степени соответствуют изложенным 
теоретическим аспектам. 
Текст работы примерно наполовину представляет собой стандартные обороты и фразы из 
учебника/лекций. Обилие ошибок в стилистике, много стилистических штампов. Есть 3–5 
орфографических ошибок.  
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Работа выполнена не очень аккуратно, встречаются помарки и исправления. 

0-55 баллов 
«неудовлетво- 

рительно» 

Содержание ответа не соответствует теме задания или соответствует ему в очень малой 
степени.  
Продемонстрировано крайне слабое владение понятийно-терминологическим аппаратом 
дисциплины (неуместность употребления, неверные аббревиатуры, искаженное толкование и 
т.д.), присутствуют многочисленные ошибки в употреблении терминов. 
Продемонстрировано крайне низкое (отрывочное) знание фактического материала, много 
фактических ошибок – практически все факты (данные) либо искажены, либо неверны. 
Ответ представляет собой сплошной текст без структурирования, нарушена заданная логика. 
Части ответа не взаимосвязаны логически. Нарушена логическая структура проблемы 
(задания): постановка проблемы – аргументация – выводы. Объем ответа более чем в 2 раза 
меньше или превышает заданный. Показаны неверные ассоциативные взаимосвязи 
категорий и терминов дисциплины.  
Отсутствует аргументация изложенной точки зрения, нет собственной позиции. Отсутствуют 
примеры из практики либо они неадекватны. 
Текст ответа представляет полную кальку текста учебника/лекций. Стилистические ошибки 
приводят к существенному искажению смысла. Большое число орфографических ошибок в 
тексте (более 10 на страницу).  
Работа выполнена неаккуратно, с обилием помарок и исправлений. В работе один абзац и 
больше позаимствован из какого-либо источника без ссылки на него. 

 
6.3 Комплект тестовых заданий 

 
Тема 1 Значение молока и молочных продуктов в питании человека 
1.Молоко это: 
-  механическая смесь составных частей 
-  сложная коллоидная система 
-  жидкость содержащая белок и жир 
-  жидкость содержащая витамины 
-  смесь витаминов и белков 
2.Истинные составные части молока: 
-  антибиотики 
-  гербициды 
-  вода, жир, белок, сахар 
-  пестициды 
-  гербициды и антибиотики 
3.Консистенция молока: 
-  однородная 
-  неоднородная 
-  коллоидная система 
-  гель 
-  эмульсия 
4.Содержание воды в коровьем молоке: 
-  80,5% 
-  69,7% 
-  87,5% 
-  95,6% 
-  60,5% 
5.Содержание сухого вещества в коровьем молоке: 
-  20,5% 
-  12,5% 
-  10,3% 
-  6,7% 
-  5,5% 
6.Среднее содержание жира в коровьем молоке: 
-  6,0% 
-  4,4% 
-  3,6% 
-  2,9% 
-  5,2% 
7.Содержание молочного сахара в коровьем молоке: 
-  6,7% 
-  5,2% 
-  4,7% 
-  3,3% 
-  2,5% 
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8.Содержание белка в коровьем молоке: 
-  3,3% 
-  4,7% 
-  2,1% 
-  5,4% 
-  6,0% 
9.В молоке находятся витамины: 
-  А, Д, С 
-  А, Д, Е, С 
-  А, Д, Е, С, РР 
-  А, Д, С, РР, группы В 
-  А, Д, С, РР 
10.Минеральные вещества в молоке находятся в виде: 
-  солей органических кислот 
-  солей неорганических кислот 
-  солей органических и неорганических кислот 
-  солей органических в коллоидном состоянии 
-  солей неорганических кислот в молекулярном состоянии 
11.Плотность молока это показатель: 
-  свежести 
-  натуральности 
-  питательной ценности 
-  чистоты 
-  технологичности 
12.Кислотность молока это показатель: 
-  натуральности 
-  свежести 
-  консистенции 
-  механической загрязненности 
-  бактериальной загрязненности 
13.Кислотность молока определяют: 
-  РН - метром и титрованием 
-  РН - метром 
-  титрованием 
-  по таблице 
-  по формуле 
14.Плотность молока, оА: 
-  26-27 
-  24-27 
-  27-32 
-  33-34 
-  35-36 
15.При добавлении воды в молоко его плотность: 
-  увеличивается 
-  уменьшается 
-  не изменяется 
-  увеличивается на 10оА 
-  увеличивается на 15оА 
16.СОМО это: 
-  сухой обезжиренный молочный осадок 
-  сухой очищенный молочный остаток; 
-  сухой остаток молочный обезжиренный 
-  сухой обезжиренный молочный остаток 
-  самый обезжиренный молочный осадок 
17.Молочный жир образуется из: 
-  нейтрального жира крови 
-  аминокислот 
-  углеводов 
-  плазмы крови 
-  жира корма 
18.При определении жира в жиромер последовательно наливают: 
-  10 мл молока; 10,77 мл H2SO4, 1 мл изоамилового спирта; 
-  10 мл H2SO4, 10,77 мл молока, 1 мл изоамилового спирта; 
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-  10 мл изоамилового спирта, 10,77 мл H2SO4, 1 мл молока; 
-  1 мл H2SO4, 10 мл молока и 10,77 мл изоамилового спирта; 
-  10,77 мл молока, 10 мл H2SO4, 1 мл изоамилового спирта. 
19.Оптимальная температура водяной бани при жироопределении: 
- 61,0 ± 2 °C 
- 62,0 ± 2 °C 
- 63,0 ± 2 °C 
- 65,0 ± 2 °C 
- 36,6 ± 2 °C 
20.Основным белком молока является: 
-  альбумин 
-  глобулин 
-  казеин 
-  альбумин и глобулин 
-  лактенины 
21.Показатель степени чистоты молока: 
-  группа 
-  класс 
-  степень 
-  процент 
-  г/см3 
22.В молоке I класса может содержаться бактерий до … млн./мл 
-  4 
-  20 и более 
-  20 
-  0,5 
-  не содержится 
23.Бактериальную обсемененность молока оценивают по пробе на: 
-  лактазу 
-  рестриктазу 
-  редуктазу 
-  амилазу 
-  липазу 
24.Молоко гомогенизированное и нагретое выше 100  °C называется 
-  пастеризованным 
-  топленым 
-  стерилизованным 
-  кипяченым 
-  питьевым 
Тема 2. Значение мясной и рыбной продукции в питании человека 
1. Мышечная ткань от массы животного составляет:  
-  10-20 %  
-  40-50 %  
-  70-80 %  
2. Витамины относятся:  
-  к ферментам  
-  биологически активным соединениям  
-  гормонам  
3.Состояние животного перед убоем не влияет на:  
-  качество мяса  
-  длительность его хранения  
-  рН мяса г) содержание липидов  
4. Основной белок соединительной ткани мяса:  
-  актин  
-  миозин  
-  коллаген  
5.Соли кальция откладываются:  
-  на фасциях  
-  в гиалиновом хряще  
-  в эластическом хряще  
6.Что такое мясная продуктивность?  
-  совокупность качественных и количественных показателей  
-  масса туши животного  
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-  химический состав мяса 
Критерии оценивания: 

- отношение правильно выполненных заданий к общему их количеству 
Шкала оценивания: 
 

Баллы для учета в рейтинге (оценка) Степень удовлетворения критериям 

_86-100 баллов «отлично» Выполнено 86-100% заданий 

_71-85 балла «хорошо» Выполнено 71-85% заданий  

56-70 балла «удовлетворительно» Выполнено 56-70% заданий 

0-55 баллов «неудовлетвориительно» Выполнено 0-56% заданий 

 
6.4 Комплект индивидуальных заданий к решению ситуационных задач 

 
Задача 1. Составить среднесуточную пробу молока в количестве 250 мл и 50 мл 

Время дойки Удой, л Объем пробы 

250 мл 50 мл 

Утро  14   

Обед 10   

Вечер 10   

 
Задача 2. Какой будет плотность молока при 20

0
С, если показания ареометра следующие: 

Температура, 
0
С  Плотность,г/см

3 
Плотность,г/см

3 
при 20

0
С

 
Плотность, 

0
А

 

16 1,030   

19 1,029   

22 1,031   

25 1,027   

 
Задача 3. Рассчитать калорийность 1 кг молока следующих видов животных: 

Вид животных Состав молока, % Калорийность, ккал 

жир общий белок лактоза 

Кобыла 1,5 1,9 6,7  

Корова 3,8 3,4 4,7  

Северный олень 20,0 10,0 2,6  

 
Задача 4. Определить сорт молока, если кислотность его 17

0
Т, механическая загрязненность – II гр, 

бактериальная обсемененность – I класс, плотность – 1028 кг/м
3 

Задача 5. Имеются две пробы молока со следующими показателями: 
а) плотность -30

0
А, содержание жира -3,8% 

б) плотность -30
0
А, содержание жира -2,0% 

Какая из двух проб фальсифицирована, чем и на сколько? 
Задача 6. Поступила партия охлажденной свинины в полутушах. Согласно товарно-транспортной 
накладной мясо соответствует II категории. При осмотре обнаружено следующее: 3 полутуши 
промаркированы треугольным клеймом, 2 полутуши – овальным клеймом, на 4 полутушах имеются 
срывы подкожного жира более 15%. Сделайте заключение о возможности приемки и реализации 
мяса.  

Задача 7. На межрайбазу прибыла партия свинины. Температура в толще туш составляет –4С. На 
отдельных тушах имеются остатки льда и снега, а также срывы подкожного жира на площади 10% 
поверхности и кровоподтеки на площади 12% поверхности. Определите вид мяса по термическому 
состоянию и качество мяса. Примите решение о приемке и возможности реализации партии мяса. 
Укажите, как может быть использовано такое мясо.  
Задача 8. В охлажденной говядине при внешнем осмотре обнаружены зачистки, срывы подкожного 
жира на площади 17% поверхности, слабовыраженный кисловатый запах. 11 Сделайте заключение о 
степени свежести и возможности реализации мяса. (Ответ обоснуйте.)  
Задача 9. Сформулируйте заключение о степени свежести говядины охлажденной, если при анализе 
были получены следующие результаты: поверхность туши потемневшая, мышцы на разрезе слегка 
липкие, мясо имеет запах, свойственный данному виду мяса, бульон слегка мутноватый, сухожилия 
сероватого цвета, жир матового оттенка, слегка мажется.  
Задача 10. Оценка качества телятины охлажденной I категории показала следующие результаты: 
имеется корочка подсыхания, мышцы слегка влажные, консистенция упругая, запах, свойственный 
данному виду мяса, жир без запаха осаливания, белый, сухожилия упругие, бульон ароматный, 
слегка мутноватый; в поле зрения мазка-отпечатка обнаружено 25 кокков и палочек. Сделайте 
заключение о степени свежести мяса. 
Критерии оценивания  
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– правильность ответа по содержанию задания (учитывается количество и характер ошибок 
при ответе); 

– полнота и глубина ответа (учитывается количество усвоенных фактов, понятий и т.п.); 
– сознательность ответа (учитывается понимание излагаемого материала); 
– логика изложения материала (учитывается умение строить целостный, последовательный 

рассказ, грамотно пользоваться специальной терминологией); 
– использование дополнительного материала; 
– рациональность использования времени, отведенного на задание (не одобряется 

затянутость выполнения задания, устного ответа во времени, с учетом индивидуальных 
особенностей обучающихся). 
 
Шкала оценивания: 
 

Баллы 
для учета в рейтинге (оценка) 

Степень удовлетворения критериям 

86-100 баллов 
«отлично» 

Обучающийся полно и аргументировано отвечает по содержанию вопроса 
(задания); обнаруживает понимание материала, может обосновать свои 
суждения, применить знания на практике, привести необходимые примеры 
не только по учебнику, но и самостоятельно составленные; излагает 
материал последовательно и правильно. 

 71-85 баллов 
«хорошо» 

Обучающийся достаточно полно и аргументировано отвечает по содержанию 
вопроса (задания); обнаруживает понимание материала, может обосновать 
свои суждения, применить знания на практике, привести необходимые 
примеры не только по учебнику, но и самостоятельно составленные; 
излагает материал последовательно. Допускает 1-2 ошибки, исправленные с 
помощью наводящих вопросов. 

 56-70  баллов 
«удовлетворительно» 

Обучающийся обнаруживает знание и понимание основных положений 
данного задания, но излагает материал неполно и допускает неточности в 
определении понятий или формулировке правил; не умеет достаточно 
глубоко и доказательно обосновать свои суждения и привести свои примеры; 
излагает материал непоследовательно и допускает ошибки. 

 0-55 баллов 
«неудовлетворительно» 

Обучающийся обнаруживает незнание ответа на соответствующее задание 
(вопрос), допускает ошибки в формулировке определений и правил, 
искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. 
Отмечаются такие недостатки в подготовке обучающегося, которые 
являются серьезным препятствием к успешному овладению последующим 
материалом. 

 
6.5 Темы заданий для работы в малых группах 

 
1. Биологические, химические, физические и функциональные свойства молока как объекта 
хранения.  
2. Технология производства молочных продуктов 
3. Вторичное молочное сырье и его использование 
4. Сырье для мясной промышленности КРС, МРС лошади , олени 
5. Сырье для мясной промышленности свиньи, птица, кролики  
6. Морфологический и химический состав мяса 
7. Транспортировка, приемка, содержание скота, птицы и кроликов на предприятиях мясной 
промышленности 
8. Первичная переработка скота, птицы и кроликов 
9. Технология колбасных изделий 
10. Технология мясных консервов 
11. Характеристика вторичных продуктов переработки мяса и рыбы, экологическая безопасность 
12. Хранение мяса и рыбы 
13. Определение свежести мяса 
14. Обработка пищевых субпродуктов 
15. Оценка качества молока сырья 
16. Оценка качества молочных продуктов 
 
Критерии оценивания: 

– правильность выполнения задания на практическую/лабораторную работу в соответствии с 
вариантом; 

– степень усвоения теоретического материала по теме практической /лабораторной работы; 

– способность продемонстрировать преподавателю навыки работы в инструментальной 
программной среде, а также применить их к решению типовых задач, отличных от варианта задания; 

– качество подготовки отчета по практической / лабораторной работе; 
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– правильность и полнота ответов на вопросы преподавателя при защите работы  

– Шкала оценивания: 

Баллы для учета в рейтинге 
(оценка) 

 
Степень удовлетворения критериям 

86-100 баллов 
«отлично» 

Выполнены все задания практической (лабораторной) работы, обучающийся 
четко и без ошибок ответил на все контрольные вопросы. 

71-85 баллов 
«хорошо» 

Выполнены все задания практической (лабораторной) работы; обучающийся 
ответил на все контрольные вопросы с замечаниями. 

56-70 баллов 
«удовлетворительно» 

Выполнены все задания практической (лабораторной) работы с замечаниями; 
обучающийся ответил на все контрольные вопросы с замечаниями. 

0-55 баллов 
«неудовлетворительно» 

Обучающийся не выполнил или выполнил неправильно задания практической 
(лабораторной) работы; обучающийся ответил на контрольные вопросы с 
ошибками или не ответил на контрольные вопросы. 
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