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1 ПОКАЗАТЕЛИ И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ НА 

РАЗЛИЧНЫХ ЭТАПАХ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ, ОПИСАНИЕ ШКАЛ 

ОЦЕНИВАНИЯ 

 

1.1 Перечень компетенций 

 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 

УК-6 Способность управлять своим временем, выстраивать и реализовывать 

траекторию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни  

ОПК-4 Способность обосновывать и реализовывать в профессиональной 

деятельности современные технологии с использованием приборно-

инструментальной базы и использовать основные естественные, биологические и 

профессиональные понятия, а также методы при решении общепрофессиональных 

задач. 
  



1.2 Показатели и критерии оценивания компетенций на различных этапах их формирования 

 

Конечными результатами освоения программы дисциплины являются сформированные когнитивные дескрипторы «знать», 

«уметь», «владеть» (З1, У1, В1, З2, У2, В2, З3, У3, В3), расписанные по отдельным компетенциям. Формирование этих дескрипторов 

происходит в течение изучения дисциплины по этапам в рамках различного вида занятий и самостоятельной работы. 

Таблица 1 – Соответствие этапов (уровней) освоения компетенции УК-6 планируемым результатам обучения и критериям их 

оценивания 

Этап (уровень) 

освоения 

компетенции 

Планируемые результаты 

обучения 

(показатели достижения 

заданного уровня освоения 

компетенций) 

Критерии оценивания результатов обучения 

1 2 3 4 5 

Первый этап 

(начало 

формирования) 

Применяет знания о 

своих ресурсах, 

возможностях и их 

пределах для 

достижения 

поставленной цели 

Владеть: 

навыками организации 

самообразования, 

технологиями приобретения, 

использования и обновления 

социально-культурных, 

психологических, 

профессиональных знаний 

В1 

Не владеет Фрагментарное владение 

навыками организации 

самообразования, 

технологиями приобретения, 

использования и обновления 

социально-культурных, 

психологических, 

профессиональных знаний 

В целом успешное, но не 

систематическое владение 

навыками организации 

самообразования, 

технологиями приобретения, 

использования и обновления 

социально-культурных, 

психологических, 

профессиональных знаний 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы владение навыками 

организации 

самообразования, 

технологиями приобретения, 

использования и обновления 

социально-культурных, 

психологических, 

профессиональных знаний 

Успешное и 

систематическое владение 

навыками организации 

самообразования, 

технологиями 

приобретения, 

использования и 

обновления социально-

культурных, 

психологических, 

профессиональных знаний 

Уметь: 

анализировать культурную, 

профессиональную и 

личностную информацию и 

использовать ее для 

повышения своей 

квалификации и личностных 

качеств 

У1 

Не умеет Фрагментарное умение 

анализировать культурную, 

профессиональную и 

личностную информацию и 

использовать ее для 

повышения своей 

квалификации и личностных 

качеств 

В целом успешное, но не 

систематическое умение 

анализировать культурную, 

профессиональную и 

личностную информацию и 

использовать ее для 

повышения своей 

квалификации и личностных 

качеств 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы умение 

анализировать культурную, 

профессиональную и 

личностную информацию и 

использовать ее для 

повышения своей 

квалификации и личностных 

качеств 

Успешное и 

систематическое умение 

анализировать культурную, 

профессиональную и 

личностную информацию и 

использовать ее для 

повышения своей 

квалификации и 

личностных качеств 

Знать: 

пути и средства 

профессионального 

самосовершенствования: 

профессиональные форумы, 

конференции, семинары, 

тренинги 

З1 

Не знает Фрагментарные знания о 

путях и средствах 

профессионального 

самосовершенствования: 

профессиональных форумах, 

конференциях, семинарах, 

тренингах 

В целом успешные, но не 

систематические знания о 

путях и средствах 

профессионального 

самосовершенствования: 

профессиональных форумах, 

конференциях, семинарах, 

тренингах 

В целом успешные, но 

содержащие отдельные 

пробелы знания о путях и 

средствах 

профессионального 

самосовершенствования: 

профессиональных форумах, 

конференциях, семинарах, 

тренингах 

Успешные и 

систематические знания о 

путях и средствах 

профессионального 

самосовершенствования: 

профессиональных 

форумах, конференциях, 

семинарах, тренингах 

Второй этап 

(продолжение 

формирования) 

Владеть: 

приемами саморегуляции 

эмоциональных и 

Не владеет Фрагментарное владение 

приемами саморегуляции 

эмоциональных и 

В целом успешное, но не 

систематическое владение 

приемами саморегуляции 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы владение приемами 

Успешное и 

систематическое владение 

приемами саморегуляции 



Этап (уровень) 

освоения 

компетенции 

Планируемые результаты 

обучения 

(показатели достижения 

заданного уровня освоения 

компетенций) 

Критерии оценивания результатов обучения 

1 2 3 4 5 

Создает и 

достраивает 

индивидуальную 

траекторию 

саморазвития при 

получении основного 

и дополнительного 

образования  

функциональных состояний 

при выполнении 

профессиональной 

деятельности 

В2 

функциональных состояний 

при выполнении 

профессиональной 

деятельности 

эмоциональных и 

функциональных состояний 

при выполнении 

профессиональной 

деятельности 

саморегуляции 

эмоциональных и 

функциональных состояний 

при выполнении 

профессиональной 

деятельности 

эмоциональных и 

функциональных состояний 

при выполнении 

профессиональной 

деятельности 

Уметь: 

планировать цели и 

устанавливать приоритеты 

при выборе способов 

принятия решений с учетом 

условий, средств, 

личностных возможностей и 

временной перспективы 

достижения; осуществления 

деятельности 

У2 

Не умеет Фрагментарное умение 

планировать цели и 

устанавливать приоритеты 

при выборе способов 

принятия решений с учетом 

условий, средств, 

личностных возможностей и 

временной перспективы 

достижения; осуществления 

деятельности 

В целом успешное, но не 

систематическое умение 

планировать цели и 

устанавливать приоритеты 

при выборе способов 

принятия решений с учетом 

условий, средств, 

личностных возможностей и 

временной перспективы 

достижения; осуществления 

деятельности 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы умение планировать 

цели и устанавливать 

приоритеты при выборе 

способов принятия решений 

с учетом условий, средств, 

личностных возможностей и 

временной перспективы 

достижения; осуществления 

деятельности 

Успешное и 

систематическое умение 

планировать цели и 

устанавливать приоритеты 

при выборе способов 

принятия решений с учетом 

условий, средств, 

личностных возможностей и 

временной перспективы 

достижения; осуществления 

деятельности 

Знать: 

систему категорий и 

методов, направленных на 

формирование 

аналитического и 

логического мышления 

З2 

Не знает Фрагментарные знания о 

системе категорий и методов, 

направленных на 

формирование 

аналитического и 

логического мышления 

В целом успешные, но не 

систематические знания о 

системе категорий и методов, 

направленных на 

формирование 

аналитического и 

логического мышления 

В целом успешные, но 

содержащие отдельные 

пробелы знания о системе 

категорий и методов, 

направленных на 

формирование 

аналитического и 

логического мышления 

Успешные и 

систематические знания о 

системе категорий и 

методов, направленных на 

формирование 

аналитического и 

логического мышления 

Третий этап 

(завершение 

формирования) 

Критически 

оценивает 

эффективность 

использования 

временных и других 

ресурсов, 

рационально их 

распределяет при 

решении 

поставленных задач 

Владеть: 

технологиями организации 

процесса самообразования; 

приемами целеполагания во 

временной перспективе, 

способами планирования, 

организации, самоконтроля 

и самооценки деятельности 

В3 

Не владеет Фрагментарное владение 

технологиями организации 

процесса самообразования; 

приемами целеполагания во 

временной перспективе, 

способами планирования, 

организации, самоконтроля и 

самооценки деятельности 

В целом успешное, но не 

систематическое владение 

технологиями организации 

процесса самообразования; 

приемами целеполагания во 

временной перспективе, 

способами планирования, 

организации, самоконтроля и 

самооценки деятельности 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы владение 

технологиями организации 

процесса самообразования; 

приемами целеполагания во 

временной перспективе, 

способами планирования, 

организации, самоконтроля и 

самооценки деятельности 

Успешное и 

систематическое владение 

технологиями организации 

процесса самообразования; 

приемами целеполагания во 

временной перспективе, 

способами планирования, 

организации, самоконтроля 

и самооценки деятельности 

Уметь: 

самостоятельно строить 

процесс овладения 

информацией, отобранной и 

структурированной для 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

Не умеет Фрагментарное умение 

самостоятельно строить 

процесс овладения 

информацией, отобранной и 

структурированной для 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

В целом успешное, но не 

систематическое умение 

самостоятельно строить 

процесс овладения 

информацией, отобранной и 

структурированной для 

выполнения 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы умение 

самостоятельно строить 

процесс овладения 

информацией, отобранной и 

структурированной для 

выполнения 

Успешное и 

систематическое умение 

самостоятельно строить 

процесс овладения 

информацией, отобранной и 

структурированной для 

выполнения 



Этап (уровень) 

освоения 

компетенции 

Планируемые результаты 

обучения 

(показатели достижения 

заданного уровня освоения 

компетенций) 

Критерии оценивания результатов обучения 

1 2 3 4 5 

У3 профессиональной 

деятельности 

профессиональной 

деятельности 

профессиональной 

деятельности 

Знать: 

содержание процессов 

самоорганизации и 

самообразования, их 

особенностей и технологий 

реализации, исходя из целей 

совершенствования 

профессиональной 

деятельности 

З3 

Не знает Фрагментарные знания о 

содержании процессов 

самоорганизации и 

самообразования, их 

особенностях и технологиях 

реализации, исходя из целей 

совершенствования 

профессиональной 

деятельности 

В целом успешные, но не 

систематические знания о 

содержании процессов 

самоорганизации и 

самообразования, их 

особенностях и технологиях 

реализации, исходя из целей 

совершенствования 

профессиональной 

деятельности 

В целом успешные, но 

содержащие отдельные 

пробелы знания о 

содержании процессов 

самоорганизации и 

самообразования, их 

особенностях и технологиях 

реализации, исходя из целей 

совершенствования 

профессиональной 

деятельности 

Успешные и 

систематические знания о 

содержании процессов 

самоорганизации и 

самообразования, их 

особенностях и технологиях 

реализации, исходя из целей 

совершенствования 

профессиональной 

деятельности 

Таблица 2 – Соответствие этапов (уровней) освоения компетенции ОПК-4 планируемым результатам обучения и критериям 

их оценивания 

Этап (уровень) освоения 

компетенции 

Планируемые результаты 

обучения 

(показатели достижения 

заданного уровня освоения 

компетенций) 

Критерии оценивания результатов обучения 

1 2 3 4 5 

Первый этап 

(начало формирования) 

Способен использовать 

основные естественные, 

биологические и 

профессиональные 

понятия, а также 

методы при решении 

общепрофессиональных 

задач 

Владеть: 

основными естественными, 

биологическими и 

профессиональными 

понятиями и методами при 

решении 

общепрофессиональных 

задач 

В1 

Не 

владеет 

Фрагментарное владение 

основными 

естественными, 

биологическими и 

профессиональными 

понятиями и методами при 

решении 

общепрофессиональных 

задач 

В целом успешное, но не 

систематическое владение 

основными естественными, 

биологическими и 

профессиональными 

понятиями и методами при 

решении 

общепрофессиональных задач 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы, владение основными 

естественными, 

биологическими и 

профессиональными 

понятиями и методами при 

решении 

общепрофессиональных задач 

Успешное и систематическое 

владение основными 

естественными, 

биологическими и 

профессиональными 

понятиями и методами при 

решении 

общепрофессиональных 

задач 

Уметь: 

использовать основные 

естественные, биологические 

и профессиональные 

понятия, а также методы при 

решении 

общепрофессиональных 

задач 

У1 

Не 

умеет 

Фрагментарное умение 

использовать основные 

естественные, 

биологические и 

профессиональные 

понятия, а также методы 

при решении 

общепрофессиональных 

задач 

В целом успешное, но не 

систематическое умение 

использовать основные 

естественные, биологические 

и профессиональные понятия, 

а также методы при решении 

общепрофессиональных задач 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы, умение использовать 

основные естественные, 

биологические и 

профессиональные понятия, а 

также методы при решении 

общепрофессиональных задач 

Успешное и систематическое 

умение использовать 

основные естественные, 

биологические и 

профессиональные понятия, 

а также методы при решении 

общепрофессиональных 

задач  

Знать: 

основные естественные, 

биологические и 

профессиональные понятия 

Не 

знает 

Фрагментарные знания об 

основных естественных, 

биологических и 

профессиональных 

В целом успешные, но не 

систематические знания об 

основных естественных, 

биологических и 

В целом успешные, но 

содержащие отдельные 

пробелы, знания об основных 

естественных, биологических 

Успешные и 

систематические знания об 

основных естественных, 

биологических и 



Этап (уровень) освоения 

компетенции 

Планируемые результаты 

обучения 

(показатели достижения 

заданного уровня освоения 

компетенций) 

Критерии оценивания результатов обучения 

1 2 3 4 5 

и методы при решении 

общепрофессиональных 

задач 

З1 

понятиях и методах при 

решении 

общепрофессиональных 

задач 

профессиональных понятиях и 

методах при решении 

общепрофессиональных задач 

и профессиональных понятиях 

и методах при решении 

общепрофессиональных задач 

профессиональных понятиях 

и методах при решении 

общепрофессиональных 

задач 

Второй этап 

(завершение 

формирования) 

Способен обосновывать и 

реализовывать в 

профессиональной 

деятельности 

современные технологии 

с использованием 

приборно-

инструментальной базы 

Владеть: 

современными технологиями 

с использованием приборно-

инструментальной базы при 

решении 

общепрофессиональных 

задач 

В2 

Не 

владеет 

Фрагментарное владение 

современными 

технологиями с 

использованием приборно-

инструментальной базы 

при решении 

общепрофессиональных 

задач 

В целом успешное, но не 

систематическое владение 

современными технологиями 

с использованием приборно-

инструментальной базы при 

решении 

общепрофессиональных задач 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы, владение 

современными технологиями с 

использованием приборно-

инструментальной базы при 

решении 

общепрофессиональных задач 

Успешное и систематическое 

владение современными 

технологиями с 

использованием приборно-

инструментальной базы при 

решении 

общепрофессиональных 

задач 

Уметь: 

обосновывать и 

реализовывать в 

профессиональной 

деятельности современные 

технологии с 

использованием приборно-

инструментальной базы 

У2 

Не 

умеет 

Фрагментарное умение 

обосновывать и 

реализовывать в 

профессиональной 

деятельности современные 

технологии с 

использованием приборно-

инструментальной базы 

В целом успешное, но не 

систематическое умение 

обосновывать и реализовывать 

в профессиональной 

деятельности современные 

технологии с использованием 

приборно-инструментальной 

базы 

В целом успешное, но 

содержащее отдельные 

пробелы, умение 

обосновывать и реализовывать 

в профессиональной 

деятельности современные 

технологии с использованием 

приборно-инструментальной 

базы 

Успешное и систематическое 

умение обосновывать и 

реализовывать в 

профессиональной 

деятельности современные 

технологии с 

использованием приборно-

инструментальной базы 

Знать: 

современные технологии с 

использованием приборно-

инструментальной базы при 

решении 

общепрофессиональных 

задач 

З2 

Не 

знает 

Фрагментарные знания о 

современных технологиях 

с использованием 

приборно-

инструментальной базы 

при решении 

общепрофессиональных 

задач 

В целом успешные, но не 

систематические знания о 

современных технологиях с 

использованием приборно-

инструментальной базы при 

решении 

общепрофессиональных задач 

В целом успешные, но 

содержащие отдельные 

пробелы, знания о 

современных технологиях с 

использованием приборно-

инструментальной базы при 

решении 

общепрофессиональных задач 

Успешные и 

систематические знания о 

современных технологиях с 

использованием приборно-

инструментальной базы при 

решении 

общепрофессиональных 

задач 

 

Этапы формирования компетенций реализуются в ходе освоения дисциплины, что отражается в тематическом плане 

дисциплины. 

 

 



1.3 Описание шкал оценивания 

 

Для оценки составляющих компетенции при текущем контроле и 

промежуточной аттестации используется балльно-рейтинговая система 

оценок. При оценке контрольных мероприятий преподаватель 

руководствуется критериями оценивания результатов обучения (таблицы 1, 2), 

суммирует баллы за каждое контрольное задание и переводит полученный 

результат в вербальный аналог, руководствуясь таблицей 3 и формулой 1. 

Таблица 3 – Сопоставление оценок когнитивных дескрипторов с 

результатами освоения программы дисциплины 

Балл 
Соответствие требованиям 

критерия 

Выполнение 

критерия 
Вербальный аналог 

1 2 3 4 

5 

результат, содержащий 

полный правильный ответ, 

полностью соответствующий 

требованиям критерия 

85-100% от 

максимального 

количества 

баллов 

отлично 

зачтено 

4 

результат, содержащий 

неполный правильный ответ 

(степень полноты ответа – 

более 75%) или ответ, 

содержащий незначительные 

неточности, т.е. ответ, 

имеющий незначительные 

отступления от требований 

критерия 

75-84,9% от 

максимального 

количества 

баллов 

хорошо 

3 

результат, содержащий 

неполный правильный ответ 

(степень полноты ответа – до 

75%) или ответ, содержащий 

незначительные неточности, 

т.е. ответ, имеющий 

незначительные отступления 

от требований критерия 

60-74,9% от 

максимального 

количества 

баллов 

удовлетворительно 

2 

результат, содержащий 

неполный правильный ответ, 

содержащий значительные 

неточности, ошибки (степень 

полноты ответа – менее 60%) 

до 60% от 

максимального 

количества 

баллов 

неудовлетворительно 
не 

зачтено 

1 

неправильный ответ (ответ 

не по существу задания) или 

отсутствие ответа, т.е. ответ, 

не соответствующий 

полностью требованиям 

критерия 

0% от 

максимального 

количества 

баллов 



 

Расчет доли выполнения критерия от максимально возможной суммы 

баллов проводится по формуле 1: 

%100
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где n – количество формируемых когнитивных дескрипторов; 

 mi – количество оценочных средств i-го дескриптора; 

 ki – балльный эквивалент оцениваемого критерия i-го дескриптора; 

 5 – максимальный балл оцениваемого результата обучения. 

 

Затем по таблице 3 (столбец 3) определяется принадлежность 

найденного значения А (в %) к доле выполнения критерия и соответствующий 

ему вербальный аналог. 

Вербальным аналогом результатов зачета являются оценки «зачтено / не 

зачтено», экзамена – «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно», которые заносятся в экзаменационную (зачетную) 

ведомость (в то числе электронную) и зачетную книжку. В зачетную книжку 

заносятся только положительные оценки. Подписанный преподавателем 

экземпляр ведомости сдаётся не позднее следующего дня в деканат, а второй 

хранится на кафедре. 

В случае неявки студента на экзамен (зачет) в экзаменационной 

ведомости делается отметка «не явился». 
 

1.4 Общая процедура и сроки проведения оценочных мероприятий 

 

Оценивание результатов обучения студентов по дисциплине 

осуществляется по регламентам текущего контроля и промежуточной 

аттестации. 

Текущий контроль в семестре проводится с целью обеспечения 

своевременной обратной связи, для коррекции обучения, активизации 

самостоятельной работы студентов. Объектом текущего контроля являются 

конкретизированные результаты обучения (учебные достижения) по 

дисциплине. 

Свой фактический рейтинг студент может отслеживать в системе 

электронного обучения Кузбасской ГСХА (журнал оценок) 

https://moodle.ksai.ru/grade/report/grader/index.php?id=12753. 

 При возникновении спорной ситуации, оценка округляется в пользу 

студента (округление до десятых). 

Промежуточная аттестация предназначена для объективного 

подтверждения и оценивания достигнутых результатов обучения после 

завершения изучения дисциплины (или её части). Форма промежуточной 

аттестации по дисциплине определяется рабочим учебным планом. 

Итоговая оценка определяется на основании таблицы 3. 

https://moodle.ksai.ru/grade/report/grader/index.php?id=12753


Организация и проведение промежуточной аттестации 

регламентируется внутренними локальными актами. 

Классическая форма сдачи зачета (собеседование)  

Зачет проводится в учебных аудиториях института. Студент случайным 

образом выбирает билет. Для подготовки к ответу студенту отводится 30 

минут. Экзаменатор может задавать студентам дополнительные вопросы 

сверх билета по программе дисциплины. 

Во время подготовки, использование конспектов лекций, методической 

литературы, мобильных устройств связи и других источников информации 

запрещено. Студент, уличенный в списывании, удаляется из аудитории и в 

зачетно-экзаменационную ведомость ставится «неудовлетворительно». В 

случае добровольного отказа отвечать на вопросы билета, преподаватель 

ставит в ведомости оценку «неудовлетворительно».  

Студенты имеют право делать черновые записи только на черновиках 

выданных преподавателем. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



2 ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ, НЕОБХОДИМЫЕ 

ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ 
 

2.1 Текущий контроль знаний студентов 
 

Комплект вопросов для собеседования 

 

Раздел 1. Технология хранения и переработки продукции 

растениеводства 

 

1. Виды потерь сельскохозяйственной продукции при хранении и пути их 

сокращения. 

2. Использование принципов биоза, анабиоза, ценоанабиоза и абиоза. 

3. Состав и характеристика зерновой массы как объекта хранения. 

4. Технология производства манной крупы. 

9. Технология производства гречневой крупы. 

10. Технология производства овсяной крупы. 

11. Технология производства ячменной крупы. 

12. Технология производства крупы гороха. 

13. Характеристика плодоовощной продукции и картофеля как объекта 

хранения. 

14. Основные причины порчи плодоовощной продукции при хранении. Виды 

потерь. 

15. Физиологические расстройства при хранении плодов, овощей и картофеля. 

16. Технология послеуборочной обработки картофеля и овощей 

17. Особенности режимов хранения картофеля в зависимости от его целевого 

назначения. 

18. Технология хранения сочной продукции в стационарных хранилищах с 

искусственным охлаждением. 

19. Особенности переработки зерна различных крупяных культур. 

20. Хранение круп. Процессы, протекающие в крупе при хранении. 

25. Пищевая ценность и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. 

26. Характеристика хлебопекарных свойств пшеничной муки. 

27. Характеристика хлебопекарных свойств ржаной муки. 

28. Характеристика основного и дополнительного сырья для производства 

хлебобулочных изделий. Требования, предъявляемые к качеству сырья. 

29. Краткая характеристика технологических операций приготовления теста 

для хлебопечения. 

30. Режим выпечки хлеба. Процессы, происходящие в тесте при выпечке. 

 

Раздел 2. Технология хранения и переработки продукции животноводства 

 

1. Молоко и молочные продукты, их значение в питании человека. 

Современное состояние молочной промышленности в России и за рубежом. 



2. Состав и свойства молока. Органолептические показатели молока. Пороки 

(вкуса, цвета, запаха, консистенции) молока и меры их предупреждения. 

3. Физические свойства. Плотность, вязкость, поверхностное натяжение, 

электропроводность, удельная теплоёмкость, теплопроводность, осмотиче-

ское давление, оптический показатель, точка замерзания и кипения. Их 

значение и практическое применение в технологии молока и молочных 

продуктов. 

4. Химические свойства. Титруемая и активная кислотность молока, факторы 

её обусловливающие. Буферная ёмкость. Практическое значение химических 

показателей молока. 

5. Бактерицидные свойства. Микрофлора молока. Бактерицидная фаза. 

Практическое значение бактерицидных свойств молока в технологии 

молочных продуктов. 

6. Первичная обработка молока в хозяйстве: учёт и приемка, очистка, 

охлаждение, хранение и транспортировка. Приемка молока на 

перерабатывающем предприятии: оценка качества принимаемого молока, 

очистка, охлаждение и хранение. 

7. Механическая обработка молока: сепарирование, нормализация, 

гомогенизация. Воздействие на составные части молока механической 

обработкой. 

8. Температурная обработка молока: охлаждение, нагревание, пастеризация и 

стерилизация. Изменение составных частей молока при разном 

температурном воздействии. 

9. Основные виды питьевого молока. Характеристика и особенности 

технологии пастеризованного и топлёного молока. 

10. Ассортимент и технология сливок и сливочных напитков. Технология 

питьевых сливок. Требования, предъявляемые к готовой продукции. 

11. Пороки питьевого молока и сливок. Контроль качества при производстве 

питьевого молока и сливок. 

12. Классификация, состав и питательные свойства мороженого. Сырьё для 

производства мороженого и рецептуры. 

13. Классификация кисломолочных продуктов и их значение в питании 

человека. Требования, предъявляемые к сырью для выработки кисломолочных 

продуктов. 

14. Микрофлора, используемая в производстве кисломолочных продуктов. 

Приготовление бактериальных заквасок. 

15. Характеристика и технологические особенности производства различных 

видов кисломолочных напитков:кефира, ацидофильных продуктов, 

простокваши. 

16. Технология сметаны: ассортимент, характеристика и особенности 

технологии. Технические требования к сметане и её пороки, методы 

предупреждения и устранения. 

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

Технические требования к творогу и пороки, методы предупреждения и 

устранения. 



18. Технология творожных изделий, ассортимент, характеристика. Общая 

схема и особенности производства сырков, творожной массы, кремов, паст, 

тортов, желе, творожных полуфабрикатов. 

19. Классификация, ассортимент и характеристика сливочного масла. 

Требования, предъявляемые к качеству молока и сливок, используемых в 

маслоделии. 

20. Производство масла способом сбивания сливок. Особенности выработки 

масла на маслоизготовителях периодического и непрерывного действия. 

21. Производство масла способом преобразования высокожирных сливок. . 

Особенности выработки масла на маслообразователях. 

22. Роль мясопродуктов в питании человека. 

23. Пищевая и биологическая ценность мяса сельскохозяйственных животных 

различных видов. 

24. Технические требования, предъявляемые к мясу. Приемка мяса, как сырья 

для переработки. 

25. Ассортимент и номенклатура продукции из мяса. 

26. Способы убоя сельскохозяйственных животных для производства мясных 

продуктов. 

27. Способы убоя птицы для производства мясных продуктов. 

28. Характеристика потребительских и технологических свойств мяса на 

разных стадиях автолиза. 

29. Сортовая разделка туш мяса для розничной торговли. 

30. Технология производства сырых полуфабрикатов. 

31. Способы посола мяса. 

32. Тепловая обработка мясного сырья. 

33. Копчение и сушка мяса и мясопродуктов. 

34. Ассортимент и технологические особенности производства колбасных 

изделий. 

35. Ассортимент и технологические особенности производства соленых и 

копченых изделий. 

 

2.2 Промежуточная аттестация 

 

Вопросы к зачету 

1. Виды потерь сельскохозяйственной продукции при хранении и пути их 

сокращения. 

2. Использование принципов биоза, анабиоза, ценоанабиоза и абиоза. 

3. Состав и характеристика зерновой массы как объекта хранения. 

4. Технология производства манной крупы. 

9. Технология производства гречневой крупы. 

10. Технология производства овсяной крупы. 

11. Технология производства ячменной крупы. 

12. Технология производства крупы гороха. 

13. Характеристика плодоовощной продукции и картофеля как объекта 

хранения. 



14. Основные причины порчи плодоовощной продукции при хранении. Виды 

потерь. 

15. Физиологические расстройства при хранении плодов, овощей и картофеля. 

16. Технология послеуборочной обработки картофеля и овощей 

17. Особенности режимов хранения картофеля в зависимости от его целевого 

назначения. 

18. Технология хранения сочной продукции в стационарных хранилищах с 

искусственным охлаждением. 

19. Особенности переработки зерна различных крупяных культур. 

20. Хранение круп. Процессы, протекающие в крупе при хранении. 

25. Пищевая ценность и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. 

26. Характеристика хлебопекарных свойств пшеничной муки. 

27. Характеристика хлебопекарных свойств ржаной муки. 

28. Характеристика основного и дополнительного сырья для производства 

хлебобулочных изделий. Требования, предъявляемые к качеству сырья. 

29. Краткая характеристика технологических операций приготовления теста 

для хлебопечения. 

30. Режим выпечки хлеба. Процессы, происходящие в тесте при выпечке. 

31. Молоко и молочные продукты, их значение в питании человека. 

Современное состояние молочной промышленности в России и за рубежом. 

32. Состав и свойства молока. Органолептические показатели молока. Пороки 

(вкуса, цвета, запаха, консистенции) молока и меры их предупреждения. 

33. Физические свойства. Плотность, вязкость, поверхностное натяжение, 

электропроводность, удельная теплоёмкость, теплопроводность, осмотиче-

ское давление, оптический показатель, точка замерзания и кипения. Их 

значение и практическое применение в технологии молока и молочных 

продуктов. 

34. Химические свойства. Титруемая и активная кислотность молока, факторы 

её обусловливающие. Буферная ёмкость. Практическое значение химических 

показателей молока. 

35. Бактерицидные свойства. Микрофлора молока. Бактерицидная фаза. 

Практическое значение бактерицидных свойств молока в технологии 

молочных продуктов. 

36. Первичная обработка молока в хозяйстве: учёт и приемка, очистка, 

охлаждение, хранение и транспортировка. Приемка молока на 

перерабатывающем предприятии: оценка качества принимаемого молока, 

очистка, охлаждение и хранение. 

37. Механическая обработка молока: сепарирование, нормализация, 

гомогенизация. Воздействие на составные части молока механической 

обработкой. 

38. Температурная обработка молока: охлаждение, нагревание, пастеризация 

и стерилизация. Изменение составных частей молока при разном 

температурном воздействии. 

39. Основные виды питьевого молока. Характеристика и особенности 

технологии пастеризованного и топлёного молока. 



40. Ассортимент и технология сливок и сливочных напитков. Технология 

питьевых сливок. Требования, предъявляемые к готовой продукции. 

41. Пороки питьевого молока и сливок. Контроль качества при производстве 

питьевого молока и сливок. 

42. Классификация, состав и питательные свойства мороженого. Сырьё для 

производства мороженого и рецептуры. 

43. Классификация кисломолочных продуктов и их значение в питании 

человека. Требования, предъявляемые к сырью для выработки кисломолочных 

продуктов. 

44. Микрофлора, используемая в производстве кисломолочных продуктов. 

Приготовление бактериальных заквасок. 

45. Характеристика и технологические особенности производства различных 

видов кисломолочных напитков:кефира, ацидофильных продуктов, 

простокваши. 

46. Технология сметаны: ассортимент, характеристика и особенности 

технологии. Технические требования к сметане и её пороки, методы 

предупреждения и устранения. 

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

Технические требования к творогу и пороки, методы предупреждения и 

устранения. 

48. Технология творожных изделий, ассортимент, характеристика. Общая 

схема и особенности производства сырков, творожной массы, кремов, паст, 

тортов, желе, творожных полуфабрикатов. 

49. Классификация, ассортимент и характеристика сливочного масла. 

Требования, предъявляемые к качеству молока и сливок, используемых в 

маслоделии. 

50. Производство масла способом сбивания сливок. Особенности выработки 

масла на маслоизготовителях периодического и непрерывного действия. 

51. Производство масла способом преобразования высокожирных сливок. . 

Особенности выработки масла на маслообразователях. 

52. Роль мясопродуктов в питании человека. 

53. Пищевая и биологическая ценность мяса сельскохозяйственных животных 

различных видов. 

54. Технические требования, предъявляемые к мясу. Приемка мяса, как сырья 

для переработки. 

55. Ассортимент и номенклатура продукции из мяса. 

56. Способы убоя сельскохозяйственных животных для производства мясных 

продуктов. 

57. Способы убоя птицы для производства мясных продуктов. 

58. Характеристика потребительских и технологических свойств мяса на 

разных стадиях автолиза. 

59. Сортовая разделка туш мяса для розничной торговли. 

60. Технология производства сырых полуфабрикатов. 

61. Способы посола мяса. 

62. Тепловая обработка мясного сырья. 



63. Копчение и сушка мяса и мясопродуктов. 

64. Ассортимент и технологические особенности производства колбасных 

изделий. 

65. Ассортимент и технологические особенности производства соленых и 

копченых изделий. 



2.3 Типовой билет для зачета 

 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования  

«Кузбасская государственная сельскохозяйственная академия» 

Кафедра агробиотехнологии 

 
36.03.02 Зоотехния 

(код и наименование направления подготовки/специальности) 

Технология производства продукции животноводства 
(профиль подготовки/магистерская программа/специализация) 

Кафедра агробиотехнологии 

  

Дисциплина 

(наименование кафедры) 

Основы технологии переработки 

сельскохозяйственной продукции 

 
(наименование дисциплины) 

 
БИЛЕТ № 1 

 

1. Технология производства гречневой крупы. 

2. Технология творога: ассортимент, характеристика, способы 

производства. Технические требования к творогу и пороки, методы 

предупреждения и устранения. 

 

 

 

Составитель   М.А. Захаренко 

 (подпись)  (расшифровка подписи) 

Заведующий 

кафедрой 

  

Л.М. Захарова 
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3 МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ 

ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ 

 

Оценка знаний по дисциплине проводится с целью определения уровня 

освоения предмета, включает: 

- собеседование; 

- тестирование;  

- практические работы. 

Оценка качества подготовки на основании выполненных заданий 

ведется преподавателям (с обсуждением результатов), баллы начисляются в 

зависимости от соответствия критериям таблицы 1 и 2.  

Оценка качества подготовки по результатам самостоятельной работы 

студента ведется:  

1) преподавателем – оценка глубины проработки материала, 

рациональность и содержательная ёмкость представленных интеллектуальных 

продуктов, наличие креативных элементов, подтверждающих 

самостоятельность суждений по теме;  

2) группой – в ходе обсуждения представленных материалов;  

3) студентом лично – путем самоанализа достигнутого уровня 

понимания темы.  

По дисциплине предусмотрены формы контроля качества подготовки:  

- текущий (осуществление контроля за всеми видами аудиторной и 

внеаудиторной деятельности студента с целью получения первичной 

информации о ходе усвоения отдельных элементов содержания дисциплины); 

- промежуточный (оценивается уровень и качество подготовки по 

конкретным разделам дисциплины).  

Результаты текущего и промежуточного контроля качества выполнения 

студентом запланированных видов деятельности по усвоению учебной 

дисциплины являются показателем того, как студент работал в течение 

семестра. Итоговый контроль проводится в форме промежуточной аттестации 

студента – зачета.  

Текущий контроль успеваемости предусматривает оценивание хода 

освоения дисциплины, промежуточная аттестация обучающихся – оценивание 

результатов обучения по дисциплине, в том посредством испытания в форме 

зачета.  

Для оценки качества подготовки студента по дисциплине в целом 

составляется рейтинг – интегральная оценка результатов всех видов 

деятельности студента, осуществляемых в процессе ее изучения. Последняя 

представляется в балльном исчислении согласно таблице 3.  

Защита лабораторной работы производится студентом в день ее 

выполнения в соответствии с учебным расписанием. Преподаватель проверяет 

правильность выполнения лабораторной работы студентом и сделанных 

выводов, контролирует знание студентом пройденного материала с помощью 

собеседования или тестирования. 



Проработка конспекта лекций и учебной литературы осуществляется 

студентами в течение всего семестра, после изучения новой темы. К зачету 

допускаются студенты, выполнившие все виды текущей аттестации – 

практические занятия, собеседование, тестирование. 
 

 


