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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.03 Иностранный язык"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-4.3 Ведет деловую переписку, учитывая особенности стилистики официальных и неофициальных писем,
социокультурные различия в формате корреспонденции на государственном и иностранном (ых) языках

1 1 Русский язык и культура
речи

8 9 Преддипломная практика
8 9 Производственная практика
2 4 Адыгейский язык

123 123 Иностранный язык
УК-4.5 Демонстрирует умение выполнять перевод профессиональных текстов с иностранного (ых) на
государственный язык и обратно

8 9 Преддипломная практика
8 9 Производственная практика

123 123 Иностранный язык
УК-4.1 Выбирает коммуникативно приемлемые формы делового общения на государственном и иностранном
языках, вербальные и невербальные средства взаимодействия с партнерами

1 1 Русский язык и культура
речи

8 9 Преддипломная практика
8 9 Производственная практика
2 4 Адыгейский язык

123 123 Иностранный язык

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.1 Выбирает коммуникативно приемлемые формы делового общения на государственном и иностранном языках,
вербальные и невербальные средства взаимодействия с партнерами
  Знать: -
основные законы
языка, понятия
культуры и этики
речи;
функциональные
стили
современного
языка; стили
делового
общения;
вербальные и
невербальные

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа, текущий
контроль умения
высказываться по
предложенной
теме, тесты,
зачеты
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
средства
коммуникации; -
нормативные,
коммуникативные
, этические
аспекты устной и
письменной речи;
вербальные и
невербальные
средства професс
ионально-
делового
взаимодействия;
принципы
построения
публичной речи,
ведения
дискуссий и
круглых столов.
Уметь: - вести
обмен деловой
информацией в
устной и
письменной
формах на
государственном
языке;
использовать
знания о
коммуникативных
качествах речи в
межличностном
общении и
профессионально
й деятельности;-
выбирать
языковые
средства,
уместные для
конкретной
коммуникативной
ситуации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
современными ин
формационно-
коммуникативные
средствами в
процессе
общения;
навыками
вербальной и
невербальной
коммуникации в
профессионально
й области;-
навыками
передачи связных
аргументированн
ых высказываний;
навыками
построения
высказывания с
учетом
литературных
норм и
коммуникативной
ситуации;
навыками
использования
коммуникативно

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
приемлемых
стилей делового
общения и
представления
своей точки
зрения в ходе
публичных
выступлений.
УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.3 Ведет деловую переписку, учитывая особенности стилистики официальных и неофициальных писем,
социокультурные различия в формате корреспонденции на государственном и иностранном (ых) языках
  Знать: - основы
составления,
оформления и
редактирования
научных и официа
льно-деловых
текстов,
особенности
коммуникативных
стратегий и
тактик в деловой
сфере
профессионально
й деятельности;
особенности
стилистики
официальных и
неофициальных
писем;
социокультурные
различия в
формате
корреспонденции;
- правила
организации
личной и деловой
письменной
коммуникации;
речевой этикет,
отражающий
особенности
культуры страны
изучаемого языка.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа, текущий
контроль умения
высказываться по
предложенной
теме, тесты,
зачеты

Уметь: -
определять
природу,
структуру и
основные
элементы
деловой
коммуникации,
соблюдать
стилистические и
языковые нормы в
официально-
деловом
письменном
тексте, строить,
оформлять и
редактировать
основные
официально
деловые тексты,
анализировать
коммуникативные
стратегии и
тактики в деловой
сфере

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
профессионально
й деятельности;-
осуществлять
обмен деловой
корреспонденцие
й на иностранном
языке с учетом
языковых норм и
социокультурных
различий.
Владеть: -
навыками
использования
современных
принципов
деловой
коммуникации в п
рофессиональной
деятельности;
стилистическими
и языковыми
нормами официал
ьно-делового
стиля.- навыками
организации
письменной
иноязычной речи;
навыками
употребления
функционально д
ифференцирован
ных языковых
средств в
соответствии с
конкретными ком
муникативными
целями.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.5 Демонстрирует умение выполнять перевод профессиональных текстов с иностранного (ых) на
государственный язык и обратно
  Знать: терминол
огическую,
общенаучную,
служебную
лексику научной
профессионально
й литературы,
лексику устной
формы общения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа, текущий
контроль умения
высказываться по
предложенной
теме, тесты,
зачеты

Уметь:
переводить
аутентичные про
фессиональные
тексты с
иностранного на
государственный
язык и обратно.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками анализа
и реферирования 
профессионально-
деловых текстов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы
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Типовая контрольная работа

Disadvantages of Fast Food

Usually, fast food is higher in soya, fat, sugar, oil, fried meat, salt, cheese, mayonnaise and
obviously calories. The greatest disadvantage of fast food is the adverse effect that it has on one's
health. It is a fact that fast food is more unhealthy than home-cooked meals, as it contains higher
amounts of unwanted nutrients like salt, fat and various types of additives (artificial chemicals). It
may contain harmful bacteria too. Frying destroys most of the essential nutrients from the food.

Very small amounts of vegetables and fruits are normally present in fast food. Moreover,
'serving larger portions' when most people don't need extra portions has led to several health
problems. We require a small amount of salt to maintain the health of the cells and tissues. Fast food
being rich in salt, adversely affects the heart health and the overall health of an individual. Such type
of food is an important contributor to obesity in the American population. Obesity is on the rise, and
a direct link is being cited between fast food and obesity in children.

Given the sedentary lifestyle that we lead today, the excess fats and calories that we take in
with fast food is not used up completely. The result is that these accumulate in our body as fat
deposits that cause complications like cardiovascular diseases and other related diseases of the
heart. With obesity come other problems like high blood pressure and diseases of the joints. It is like
a chain reaction set off by fast food and carried forward by our unhealthy lifestyle. In fact, a recent
study has shown that people who live within walking distance of a fast food restaurant are at 13%
higher risk of suffering from strokes than those who live a considerable distance away.

The greater the number of people at a meal in a fast food restaurant, the larger is the bill.
Eating at fast food outlets is economical only for a single person. Going out to a fast food eating joint
with family once in a while won't matter much. However, frequent visits to such restaurants with
one's family can become quite an expensive affair, besides being unhealthy.

Fast food joints are also being seen as a factor that is making a number of families spend less
and less time together. Family meal time is something that is considered as an opportunity for all the
members to come together and share their experiences. However, the fast food centers are quickly
eating into this quality time. This is especially true about youngsters for whom a fast food center is a
good place to hangout with friends and peers.

Fast food is an invention of the modern times. Ready-made food being served fast and right in
front of us is like a blessing after a hard day's work. However, like everything, it has its own pros and
cons. It is a fact that high amounts of fats and salt in fast food are raising concerns about their
adverse effect on health. However, by making some smart choices while placing the order and also
resorting to an active lifestyle, we can definitely minimize the drawbacks of fast food.

I.  Read and translate the text.

II.   Find in the text equivalents of the following expressions.

жареное мясо, неблагоприятное воздействие, искусственные химические вещества, основная
часть питательных веществ, здоровье клеток и тканей, важный фактор ожирения, прямая
связь, сидячий образ жизни, жировые отложения, недавнее исследование, дорогостоящее
дело, семейная трапеза, особенно это касается, изобретение современности, свои плюсы и
минусы, вызывает обеспокоенность, недостатки фастфуда

III.  Translate the sentences.
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1. There are more than 200,000 fast food restaurants in the United States.

2. Fast food is very popular and saves time for busy working people.

3. Thefast food health risks are shocking. 

4. Fast food is digested fast and absorbed into the bloodstream quickly. 

5. Much fast food offers up large, high-calorie portions without a lot of nutrient density.

6. Many fast-food chains offer healthful sides such as salads, fruit, yogurt and milk.

IV.  Put questions to the italicized words.

1. Fast food began with the firstfish and chipshops in Britain in the 1860s. 

2. Drive-through restaurants were first popularized in the 1950s in the United States.

3. Children who eat fast food at least three times a week are more likely to develop asthma. 

4. Fast food is popular because the food is inexpensive, convenient, and tastes good.

5. Over 25percentof Americans consumefast foodevery day.

V.  Fill in the gaps with the words given below. Translate the text.

Not all fast food is …. There are ways you can customize your order to be … for you. Don't order
the … sizes. The largest sizes have the most fat, …, sugar and sodium, and you will probably be just
as satisfied with a … portion. Sugar soda is … of sugar and calories, but it does not fill you up. It is
important to stay hydrated, but make a smarter choice and select skim or … milk, fruit juice, diet
soda or water. Sauces such as…, tartar sauce, some spreads or salad dressing can add loads of extra
fat and calories where you might not need them, as can cheese, sour cream, guacamole, gravy and
"special" sauces. Order a sandwich without the …, or ask for them on the side so you can add your
own. Most places give you more salad dressing than you …, so add it yourself and don't use the
whole packet. Chose low-fat or reduced fat options when…. Generally, fried foods are not the …
choice. Choose items that are labeled as … or baked. Choose from the items labeled as "healthy" or
"light."

________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________

calories, bad, smaller, biggest, low-fat, grilled, mayonnaise, need, possible, healthy, full, best,
condiments

VI.  Match up the sentence-halves.  Translate the sentences. 

Fast food is also high in sodium (aka salt) … Fast food refers to food … It’s helpful to remember … 

4. Fast food restaurantsare traditionally distinguished … 

Many fast food chains have updated their menus … 

__________________________________________________________________________________
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… that with fast food moderation is important. 

… to include healthier options.

… by their ability to serve food via adrive-through.

… that can be prepared and served quickly.

… which is used as a preservative and makes food more flavorful and satisfying.

VII.  Translate the sentences into English.  

1. Полуфабрикаты, широко используемые в сетевых фастфудах, могут содержать различные
пищевые добавки.

2. Большая часть нынешнего фастфуда наносит здоровью человека серьезный ущерб.

3. Ассортимент ресторанов быстрого питания традиционно состоит из высококалорийных блюд,
вкоторых слишком много жира, сахара и соли.

4. Вцелях экономии вресторанах быстрого питания обычно используют дешевыезаменители
натуральных жиров– маргарины и кулинарные жиры.

5. Еда из ресторанов быстрого питания дает чувство насыщения, нопитательная ценность ее
очень низка.

Тест 1

    Выберите правильный вариант.

He … at the theatre yesterday.

a) is;  b) was;  c) were 

My friend studies … the University.

  a)  in;  b) at;   c) on     

They usually have dinner at 3 o’clock, …?

  a) don’t we;   b) didn’t we; c) aren’t we  

Every evening he … his dog for a walk.

  a) take;  b) takes;   c) took   

Where … you usually go after the lessons?

  a) does;   b) did;  c) do   

You went to the library with him, …?

  a) don’t you;  b) didn’t you;   c) weren’t you  
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… I had supper with my friends at the canteen.

  a) today;   b)  in two days;  c) yesterday    

She wrote  this exercise … .

  a) tomorrow;   b) next week;   c) yesterday   

Your brother doesn’t play football, …?

  a) doesn’t he;  b) does he;   c) has he   

… there many pictures in this magazine?

  a) is;   b) are; c)  was  

 Ann … school last year.

 a) finish;  b) finishes;   c) finished 

We … on a tramp last Sunday.

  a) go;  b) goes;  c) went

13. All the students of the group … the last seminar.

  a) attended;  b) attends;  c) attend

14. The teacher explains a new material ….

  a) tomorrow;  b) at the last lesson;  c) at every lesson

15.  The children … in the school now.

  a) were;  b) are;  c) is

16. … your brother play the guitar every evening?

  a) do;  b) does;  c) is

  17. His parents … in the country-house yesterday.

  a) were; b) was; c) are

  18. This is the … way to the station.

  a) shorter ; b) shortest; c) much shorter

19. My room is … than yours. 

  a) large; b) the largest; c) larger

  20. The bicycle is not … fast as the car.

a) as; b) so; c) then
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Ключ к тесту

  

1

  

2

  

3

  

4

  

5

  

6

  

7

  

8

  

9

  

10

  

11

  

12

  

13

  

14

  

15

  

16

  

17

  

18

  

19

  

20
  

c

  

b

  

a

  

b

  

c

  

b

  

c

  

c

  

b

  

b

  

c

  

c

  

a

  

c

  

b

  

b

  

a

  

b

  

c

  

b

Тест 2

  

         Выберите правильный вариант.

 1. At the last competition the first prize … by our team.

  а) win;  b) was won;  c) has won

2. The articles will have been typed ….

  a) by 2 o’clock;  b) tomorrow;  c) tomorrow at 6 o’clock

3. He … me this book next week.

  a) gives;  b) will give;   c) is given

4. The book … at the next conference.

  a) was discussed;  b) will be discussed;  c) discussed

5. New metro lines are built in Moscow ….

  a) now;  b) every year;  c) last year

6. We … on a tramp last Sunday.

  a) go;  b) will go;  c) went

7. My brother … the guitar every evening.

  a) played;  b) play;  c) plays

8. The letters were sent …

  a) yesterday;  b) tomorrow;  c) by last week

9. This time tomorrow I … a talk on modern mass media.

  a) will be giving; b) will give;  c) give
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10. By September he … the expedition.

  a) has joined;   b) had joined;  c) joined

11. Milk … for making butter and cheese. 

  a) is used;  b) used;  c) uses

12. They have carried out a series of new experiments …

  a) last month;  b) by last month;  c) this month

13. The seminar … by all the students of the group.

  a) attended;  b) has attended;  c) was attended

14. Arthur Haley … a popular author for many years.

  a)  has been;  b) was;  c) is

15. New material … by the teacher at every lesson.

  a) explained;  b) was explained;  c) is explained

16. The exam … here at this time yesterday.

  a) was being taken; b) was taken;  c) took 

17. I will have written the letter …

  a) by tomorrow;  b) tomorrow;  c) tomorrow in the evening

18. We … in the river when the rain began.

  a) were swimming;  b) swam;  c) are swimming

19. I … never been to England.

  a)  was; b) have;  c) has

20. This foreign firm … new types of computers.

  a) was demonstrated;  b) has demonstrated;  c) demonstrated

Ключ к тесту

  

1

  

2

  

3

  

4

  

5

  

6

  

7

  

8

  

9

  

10

  

11

  

12

  

13

  

14

  

15

  

16

  

17

  

18

  

19

  

20
  

b

  

c

  

b

  

b

  

b

  

c

  

c

  

a

  

a

  

b

  

a

  

c

  

c

  

a

  

c

  

a

  

a

  

a

  

b

  

b

Тест 3
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1. What is the correct temperature that frozen food should be kept at?

  

A.

  

0 degrees
  

B.

  

15 degrees or lower
  

C.

  

-18 degrees or lower
  

D.

  

20 degrees or lower

2. Where should raw meat be stored in a refrigerator?

  

A.

  

At the top.
  

B.

  

In the middle.
  

C.

  

At the bottom, below all other food.

3. Which one of the following jewellery is acceptable for a food handler to wear?

  

A.

  

Plain wedding band.
  

B.

  

Arm ring.
  

C.

  

Bracelet .
  

D.

  

A ring that is a symbol of religious faith.

4. What is the ideal temperature for Pathogens to flourish?

  

A.

  

10 degrees
  

B.

  

37 degrees
  

C.

  

55 degrees
  

D.

  

90 degrees  

5. How many times can you reheat leftovers?
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A.

  

As many times as you like.
  

B.

  

Twice.
  

C.

  

Four times.
  

D.

  

You should only reheat leftovers once.

6. Which of the following meats are safe to eat when they are pink or raw?

  

A.

  

Chicken.
  

B.

  

Pork.
  

C.

  

Minced meat.
  

D.

  

Lamb.

7. What are the basic steps for washing hands?

  

A.

  

Wash thoroughly with water and dry.
  

B.

  

Apply soap, wash thoroughly, rinse and use paper
towels.

  

C.

  

Apply soap, wash thoroughly.

8. What is the reason for drying your hands after washing them?

  

A.

  

So that you don’t drip water
everywhere.

  

B.

  

Because germs and bacteria are more
easily spread with wet hands.

  

C.

  

Your hands are slippery when wet,
and you will not be able to hold
kitchen utensils properly.

9. Which of the following is true about bacteria;
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A. Bacteria multiplies and grows faster in warm
environments.

  

B.

  

Bacteria needs air to survive.
  

C.

  

Every type of bacteria can give people food poisoning.
  

D.

  

By freezing food you can kill bacteria.

10. The ideal temperature in your fridge should be?

  

A.

  

4 – 10 degrees
  

B.

  

1 and 4 degrees.
  

C.

  

0 to 4 degrees.
  

D.

  

-2 to 0 degrees.

11. Which one of the following foods is likely to contain the MOST bacteria?

  

A.

  

Frozen raw chicken.
  

B.

  

Recently cooked chicken.
  

C.

  

A opened fizzy drink.
  

D.

  

Bottled mayonnaise.

12. Whilst in a food preparation or serving environment, what is the best way to dry your
hands after washing them?

  

A.

  

Using paper towels.
  

B.

  

Damp towels.
  

C.

  

Just let then dry naturally.

13. How can you tell if food has enough bacteria to cause food poisoning?
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A. It will smell.
  

B.

  

You can’t, it will appear normal.
  

C.

  

It will have a different colour.
  

D.

  

It will taste different.

14. Which of the following powers do Environmental Health Officers NOT have?

  

A.

  

Authority to close down premises.
  

B.

  

The power of arrest.
  

C.

  

Authority to enter premises without appointment.
  

D.

  

The power to seize foods.

15. It is important to prepare food safely because

  

A .

  

Ithelps to prevent food poisoning.
  

B.

  

Prepared food looks better.
  

C.

  

Prepared food tastes better.

Ключ к тесту

  

1

  

2

  

3

  

4

  

5

  

6

  

7

  

8

  

9

  

10

  

11

  

12

  

13

  

14

  

15
  

c

  

c

  

a

  

b

  

d

  

d

  

b

  

b

  

a

  

b

  

a

  

a

  

b

  

b

  

a

 Примерное содержание зачета по дисциплине «Иностранный язык» (1,2 семестры)

1. Прослушать текст монологического характера 2 раза длительностью до 4 минут звучания и
передать его содержание (письменно или устно) максимально близко к оригиналу. (Объем
аудиотекста 800 печатных знаков).

2. Прочитать без словаря и пересказать на английском языке текст по специальности
объемом 1500 печатных знаков. Сформулировать письменно 4 вопроса к тексту.
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3. Устно изложить одну из пройденных тем (выбор по билетам).

Темы по специальности

  1. Human Diet 8. Keeping of food products

  2.  Minerals and vitamins                       9.  Cereals and cereal products 

  3.  History of catering                            10. Breadmaking

  4. Catering                                           11. Milk production 

  5. Catering Equipment 12. Cheese production

  6. Food hygiene                                     13. Аnimal producе

 7.  Fast food                                          14. Meat Processing Methods

Примерное содержание экзамена по дисциплине «Иностранный язык» (3 семестр)

1. Письменный перевод текста по специальности с английского на русский язык со словарем
объемом 1800 печатных знаков. Время выполнения – 60 минут.

2. Прочитать и пересказать на английском языке текст по специальности объемом 1500
печатных знаков.

3. Устно изложить одну из пройденных тем по специальности (выбор по билетам).

Темы по специальности

ConfectioneryThe manufacture of chocolate Technology of macaroni products     Buttermaking
Processing of vegetative productionPostharvest handling of fruit and vegetables Honey processing

Примерные тексты для перевода

Candy Making forBeginners

There are two main factors that affect the taste of your candy: the ingredients you use and
the procedure you follow. By educating yourself about common candy ingredients such as chocolate
and sugar, and by selecting the best ingredients you can find, you will go a long way toward
ensuring successful, delicious candy.

There is nothing terribly mysterious or complicated about making candy, but if you are new to
the world of confectionery, you might find some of the recipe instructions confusing. Candies that
are based on a sugar syrup – sugar and water boiled together—often give instructions to boil the
syrup to a specific temperature. To make these recipes, you will either need a candy thermometer,
or will need to be familiar with the “cold-water method” of temperature checking. The chart and
pictorial guide below will explain how to use this old-fashioned method to determine candy
temperature. 
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Additionally, some traditional recipes call for the candy to be “pulled,” as in taffy or ribbon
candy. Pulling candy takes a little practice, and the photo guide below will help you understand each
step of the process.

After sugar, chocolate is probably the most common candy ingredient, so it is important to
know how to successfully work with chocolate. These pages will explain how to properly perform the
most common chocolate tasks, from chopping to melting to tempering. If you make a mistake while
working with chocolate – and who hasn’t? – there are also solutions and suggestions for salvaging
your chocolate.

In general, candy making does not require much in the way of specialized equipment. Many
candies can be made using basic kitchen tools that most people already possess. But there are a few
tools that reappear in recipes over and over again, like a candy thermometer, and if you anticipate
making candy on a regular basis, it will be helpful to familiarize yourself with the most commonly
used candy and chocolate equipment.

Basic types of catering establishments

Numerically, the largest group of catering establishments is still represented by the
restaurants. A restaurant is an establishment that serves the customers with prepared food and
beverages to order, to be consumed on the premises. Restaurants are sometimes also a feature of a
larger complex, typically a hotel, where the dining amenities are provided for the convenience of the
residents and for the hotel to maximize their potential revenue. Such restaurants are often open to
non-residents also.

The reputation of a widely famed restaurants can only be maintained by offering a
considerably high quality of all dishes and drinks. They have a ritualized service from the reception
at front door and to the ceremonial itself where the service from a trolley or the preparation of
famed dishes plays an important role. 

Another category of catering establishments is represented by the quickservice restaurants –
the coffee shops, quick-lunch restaurants and snack bars with the service counter placed along a
quick production kitchen. They are characterized by a high number of customers from early morning
to the end of office hours, with a marked peak at lunch time. 

Now some words about self-service catering establishments which you may see in city
streets, some department stores, as canteens at industrial enterprises and educational
establishments. Self service gives the visitor a feeling of independence, especially because the
unpleasant waiting time after ordering and before paying are eliminated. The service counter is so
equipped and designed that it can also be used as a kind of conveyer belt for serving meals. 

As a variant of “cafeteria”, restaurants with automatic vending machines can be operated
with a minimum labour force. The customer can obtain the dishes, which have been prepared and
suitably packaged at central kitchens, from the vending machines by inserting a coin. Among the
types of catering establishments working few staff are mainly the coffee-rooms, wine taverns and
“hot dog” shops. The bar represents the catering unit with the lowest labour requirement and the
highest profit. 

  

Примерные тексты для чтения и пересказа

Foodhygiene

All catering management, food handlers and HPSS High (Point Software Services) premises
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from which food is sourced, stored, prepared or served, complies with the current food safety
legislation.

Good hygiene and food safety practices and informed staff are vital in the preparation,
storage, distribution and service of food. These matters are of particular importance in hospital
catering because patients may have less resistance to infection from contaminated food. Good
safety and hygiene practices apply to all food services whether awarded under contract to in-house
or external contractors. HPSS organisations should ensure that contracts with third parties include
specific reference to achieving compliance with the mandatory requirements as documented in this
standard.

The HPSS has had a legal obligation to comply with the provisions and requirements of food
hygiene legislation. The Food Safety (Northern Ireland) Order 1991 introduced, in particular,
increased penalties for non-compliance and a defence of 'due diligence'. The Food Safety (General
Food Hygiene) Regulations (Northern Ireland) 1995 introduced the requirement to assess hazards
arising from catering operations and to apply effective control and monitoring procedures. The Food
Safety (Temperature Control) Regulations 1995 introduced new temperature control requirements.
The Regulations allow for voluntary Industry Guides to Good Hygiene Practice to provide practical
guidance on compliance. Due to the vulnerability of patients and service users, good practice advice
found in the approved Catering Industry Guide should be considered in appropriate circumstances.
The DHSSPS has recognised the Industry Guide to Good Hygiene Practice: Catering, which gives
useful guidance, and to which enforcers and service providers must give due consideration when
assessing compliance.

There are three fundamental requirements captured in this standard:

· HPSS management must ensure that food production and service complies with the
requirements of current food safety legislation.

· Health Boards must ensure that contracts with provider units lay down the required
standards of food provision including hygiene.

· Providers must ensure they adopt standards of good hygiene practice to conform to current
food safety legislation and that such standards are monitored.

Catering

Events range from box-lunch drop-off to full-service catering. Caterers and their staff are part
of the foodservice industry.

When most people refer to a "caterer", they are referring to an event caterer who serves food
with waiting staff at dining tablesor sets up a self-serve buffet. The food may be prepared on site,
i.e., made completely at the event, or the caterer may choose to bring prepared food and put the
finishing touches on once it arrives.

The event caterer staff are not responsible for preparing the food but often help set up the
dining area. This service is typically provided at banquets, conventions, and weddings. Any event
where all who attend are provided with food and drinksor sometimes only hors d'oeuvresis often
called a catered event.

Many events require working with an entire theme or color scheme. A catering company or
specialist is expected to know how to prepare food and to make it attractive. As such, certain
catering companies have moved toward a full-service business modelcommonly associated with
event planners. They take charge of not only food preparation but also decorations, such as table
settings and lighting.

The trend is towards satisfying all the clients senseswith food as a focal point. With the
correct atmosphere, professional event caterers with experience can make an event special and
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memorable.

Beautifully prepared food alone can appeal to the senses of taste, smell, and sight - perhaps
even touch, but the decorations and ambiance can play a significant part in a successfully catered
event.

Catering is often sold on a per-person basis, meaning that there is a flat price for each
additional person. However, things like lighting and fire permits are not scaled with the guest count,
so per-person pricing is not always appropriate. It is necessary to keep the cost of the food and
supplies below a price margin in order to make a profit on the catering.

As many others in the food service industry, caterers and their staff work long hours. It is not
uncommon for them to work on holidays or 7 days a week during holiday event seasons.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Критерии оценки сформированности навыков и  умений говорения

Монологическая форма

  

Оценка

  

Характеристика ответа студента
  

отлично

  

Логично построенное монологическое высказывание (описание, рассказ) в
соответствии с коммуникативной задачей, сформулированной в задании.

   Лексические единицы и грамматические структуры используются уместно. 

Речь понятна: звуки в потоке речи произносятся правильно, соблюдается
правильный интонационный рисунок.

   Объем высказывания – не менее 12-15 фраз-предложений.
  

хорошо

  

Логично построенное монологическое высказывание (описание, рассказ) в
соответствии с коммуникативной задачей, сформулированной в задании.

Лексические единицы и грамматические структуры используются уместно.
Допускаются лексические и грамматические ошибки, которые не препятствуют
пониманию  речи.

Речь понятна, есть наличие фонематических ошибок. Объем высказывания – не
менее 10 фраз-предложений. 

  

удовлетворительно

  

Монологическое высказывание (описание, рассказ) построено не всегда логично.

Допускаются лексические и грамматические ошибки, которые затрудняют
понимание речи.

Объем высказывания – не  менее 6 фраз-предложений.
  

неудовлетворительно

  

  Содержание ответа не соответствует поставленной коммуникативной задаче.

   Допускаются многочисленные лексические и грамматические ошибки.    Речь не
воспринимается на слух из-за большого количества фонематических ошибок.
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Критерии оценки сформированности навыков перевода иноязычного текста на
русский язык

  

Оценка

  

Характеристика перевода текста
  

Отлично

  

Перевод представляет собой адекватную передачу иноязычного текста средствами
русского языка в неразрывном единстве содержания и формы. 

  

Хорошо

  

Перевод представляет собой адекватную передачу иноязычного текста средствами
русского языка в неразрывном единстве содержания и формы. Допущено 30%
грамматических и стилистических ошибок, приводящих к неточности перевода. 

  

удовлетворительно

  

   В переводе допущено 50 % грамматических и стилистических ошибок. Текст
переведен не полностью. 

  

Неудовлетворительно

  

Смысл текста искажен. 

Критерии оценки сформированности навыков и умений ознакомительного чтения с
извлечением информации

 

  

Оценка

  

Характеристика ответа  студента
  

Отлично

  

    Пересказ адекватно отражает содержание текста. 
  

Хорошо

  

В пересказе допущены лексико-грамматические ошибки, не искажающие
смысл текста. 

  

Удовлетворительно

  

Содержание текста передано не полностью. 
  

Неудовлетворительно

  

Допущены многочисленные лексические, грамматические, стилистические
ошибки. Содержание текста непонятно. 

Критерии оценки знаний студента в результате тестирования

- оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа студента не менее чем 85%
тестовых заданий;

- оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа студента не менее чем 70%
тестовых заданий;

- оценка «удовлетворительно» - не менее 50%;

- оценка «неудовлетворительно» - если студент правильно ответил менее чем на
50% тестовых заданий.
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Критерии оценки знаний студента на зачете

Шкала

оценивания

Показатели

«зачтено» Работа соответствует показателям и критериям оценивания по шкале
«удовлетворительно» и выше

«не зачтено» Работа соответствует показателям и критериям оценивания по шкале
«неудовлетворительно»

Разработчик: Подписано простой ЭП 25.06.2025 Чеучева Тамара Меджидовна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 02.07.2025 Шадже Зариет Мухамчериевна

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 17.07.2025 Хатко Зурет Нурбиевна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.17 Основы российской государственности"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-10.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией.

8 9 Преддипломная практика
8 9 Производственная практика
6 7 Технологическое

предпринимательство
1 1 Основы российской

государственности
УК-10.2 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции

8 9 Преддипломная практика
1 1 Основы российской

государственности
6 7 Технологическое

предпринимательство
8 9 Производственная практика

УК-10.3 Использует в профессиональной сфере навыки оценки угроз проявления экстремизма, терроризма и
коррупции

8 9 Преддипломная практика
1 1 Основы российской

государственности
6 7 Технологическое

предпринимательство
8 9 Производственная практика

УК-10.4 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия с государственными и
общественными организациями по предупреждению экстремизма, терроризма и коррупции

8 9 Преддипломная практика
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика

УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде

8 9 Преддипломная практика
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
45 45 Проектный практикум
8 9 Производственная практика

УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения и т.п.)

8 9 Преддипломная практика
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
45 45 Проектный практикум
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

8 9 Производственная практика
УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное и бережное
отношению к историческому наследию и культурным традициям

8 9 Преддипломная практика
2 2 История и культура адыгов
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика
3 3 Культурология
12 12 История России

УК-5.2 Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодействия с другими людьми информацию о
культурных особенностях и традициях различных социальных групп

8 9 Преддипломная практика
2 2 История и культура адыгов
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика
12 12 История России

УК-5.3 Проявляет в своём поведении уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным
традициям различных социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития России в
контексте мировой истории и культурных традиций мира

8 9 Преддипломная практика
2 2 История и культура адыгов
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика
12 12 История России

УК-5.4 Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера

8 9 Преддипломная практика
2 2 История и культура адыгов
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика
12 12 История России

УК-5.5 Эффективно применяет рефлексивные практики для осмысления результатов и присвоения опыта
реализации социально-ориентированных проектов; осознания взаимосвязей между академическими знаниями,
гражданственности и позитивными социальными изменениями

8 9 Преддипломная практика
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика

УК-8.1 Обеспечивает безопасные и/или комфортные условия жизнедеятельности в бытовой, производственной и
природной средах

8 9 Преддипломная практика
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика
3 3 Экология
6 6 Безопасность

жизнедеятельности
УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения

8 9 Преддипломная практика
3 3 Экология
1 1 Основы российской

государственности
6 6 Строевая подготовка,

военная топография
6 6 Безопасность

жизнедеятельности
6 6 Основы военной подготовки
6 6 Модуль "Безопасность

жизнедеятельности, основы
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

военной подготовки"
8 9 Производственная практика

УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов

8 9 Преддипломная практика
6 6 Строевая подготовка,

военная топография
3 3 Экология
1 1 Основы российской

государственности
6 6 Основы военной подготовки
6 6 Безопасность

жизнедеятельности
6 6 Модуль "Безопасность

жизнедеятельности, основы
военной подготовки"

8 9 Производственная практика

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.2 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х антикоррупцион
ных, антитеррори
стических и антиэ
кстремистских
взаимоотношений
.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками антико
ррупционных, ант
итеррористически
х и антиэкстремис
тских
взаимоотношений
в социальной и
профессионально
й сферах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
терроризму и
коррупции.
Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.3 Проявляет в своем поведении уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным
традициям различных социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития России в
контексте мировой истории и культурных традиций мира
  Знать: -
принципы
толерантного
отношения к
культурным
особенностям
представителей
различных
этносов и
конфессий;-
основные типы
мировоззрения; -
типы социального
взаимодействия
на групповом и
индивидуальном
уровнях.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: -
реализовывать не
дискриминационн
ое толерантное
восприятие
культурных
особенностей в
личном и
массовом
общении и
выполнении
поставленной
задачи;-
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
придерживается
принципов недиск
риминационного
взаимодействия и
толерантного
восприятия
культурных
особенностей
представителей
различных
этносов и
конфессий;-
навыком
эффективной
коммуникации на

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
основе
толерантности.
УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде
  Знать: методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций (ко
ммуникационных
процессов) в ходе
решения
лингвистической
задачи.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения и т.п.)
  Знать:
системные
характеристики
участников
социокультурного
процесса,
основные формы
социального
взаимодействия,
типы социальной
коммуникации.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: на
практике выявить
значимые
качества
участников
социокультурного
взаимодействия
для эффективной
коммуникации и
совместной
деятельности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
приемами и
методами
эффективной
коммуникации
для совместной

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
деятельности и
отношений на
личностном и
групповом
уровнях.
УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально- историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное отношение к
историческому наследию и культурным традициям
  Знать: -
особенности
межкультурного
взаимодействия;-
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: - выявлять
обусловленные
различием
этических,
религиозных и
ценностных
систем
особенности
межкультурного
взаимодействия; -
преодолевать
культурный
барьер,
воспринимая
межкультурные
различия; -
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
использовать
набор
коммуникативных
средств и делать
их правильный
выбор в
зависимости от
ситуации
общения;-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально- историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное отношение к
историческому наследию и культурным традициям
  Знать: -
особенности
межкультурного
взаимодействия;-
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: - выявлять
обусловленные
различием
этических,
религиозных и
ценностных

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
систем
особенности
межкультурного
взаимодействия; -
преодолевать
культурный
барьер,
воспринимая
межкультурные
различия; -
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов.
Владеть: -
способностью
использовать
набор
коммуникативных
средств и делать
их правильный
выбор в
зависимости от
ситуации
общения;-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.2 Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодействия с другими людьми информацию о
культурных особенностях и традициях различных социальных групп
  Знать: - историю
развития
общества;-
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: -
анализировать
закономерности
исторического
развития;
реализовывать
уважительное
отношение к
историческому
наследию и
социокультурным
традициям
различных
социальных
групп,
опирающееся на
знание этапов кул
ьтурно-
исторического и
социокультурного
развития России и
других регионов в
контексте ряда
культурных
традиций мира;-
анализировать
закономерности
исторического

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
развития.
Владеть: -
специальной
терминологией,
историческими
знаниями и
использовать их
при анализе
современной
ситуации;-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к коррупционному поведению
УК-10.3 Использует в профессиональной сфере навыки оценки угроз проявления экстремизма, терроризма и
коррупции
  Знать: социальн
о-культурные
причины
проявления
экстремизма,
терроризма и
коррупции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
распознавать
проявления
экстремизма,
терроризма и
коррупции в
общественной
системе.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
идеологическими
механизмами
регулирования
борьбы с
проявлением
экстремизма,
терроризма и
коррупции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.1 Обеспечивает безопасные и/или комфортные условия жизнедеятельности в бытовой, производственной и
природной средах
  Знать:
принципы,
методы и
средства
обеспечения
безопасных и/или
комфортных
условий жизнедея
тельности в
техносфере.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: создавать
и поддерживать
безопасные
условия жизнедея
тельности в
бытовой,
производственной
и природной
средах.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
средствами и
методами

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении

Успешное и
систематическое
применение
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
обеспечения
безопасных и
комфортных
условий жизнедея
тельности в
бытовой,
производственной
и природной
средах.

навыков
допускаются
пробелы

навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения
  Знать: методы
прогнозирования
чрезвычайных
ситуаций и
разработки
моделей их
последствий;
методы
исследования
устойчивости фун
кционирования
производственны
х объектов и
технических
систем в
чрезвычайных
ситуациях.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: идентифи
цировать
опасности
различного
происхождения;
выявлять и
устранять
проблемы
связанные с
нарушениями
техники
безопасности на
рабочем месте;
оценивать
возможные риски
от чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
организации
мероприятий по
охране труда и
технике
безопасности на
рабочем месте;
навыками
оказания первой
помощи и защиты
производственног
о персонала от
возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов
  Знать: правила
поведения при
возникновении
чрезвычайных
ситуаций
природного и
техногенного
происхождения, а
также военных
конфликтов;
способы
оповещения
населения об
опасности в
случае
возникновения
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: выполнять
действия по
защите населения
от возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения;
пользоваться
средствами
индивидуальной и
коллективной
защиты.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
практическими
навыками по
предотвращению
возникновения и
ликвидации
последствий
чрезвычайных
ситуаций, и
военных
конфликтов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.2 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х антикоррупцион
ных, антитеррори
стических и антиэ
кстремистских
взаимоотношений
.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками антико
ррупционных, ант
итеррористически
х и антиэкстремис
тских
взаимоотношений
в социальной и
профессионально
й сферах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.5 Эффективно применяет рефлексивные практики для осмысления результатов и присвоения опыта
реализации социально-ориентированных проектов; осознания взаимосвязей между академическими знаниями,
гражданственности и позитивными социальными изменениями
  Знать: -
сущность
категорий
«ценность», «гра
жданственность».
- основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: -
определять
базовые ценности
в системе
мировоззрения
разных
социокультурных
общностей с
позиций
гражданина.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности;-

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
способностью
применять
академические
знания в
позитивных
социальных
практиках.
УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.4 Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера
  Знать: -
сущность
категорий
«ценность», «гра
жданственность»;
- основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: -
определять
базовые ценности
в системе
мировоззрения
разных
социокультурных
общностей с
позиций
гражданина.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью арг
ументированной
оценки
ценностной
системы своего
общества и
объективным
анализом
ценностной
системы других
обществ;-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к коррупционному поведению
УК-10.4 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия с государственными и
общественными организациями по предупреждению экстремизма, терроризма и коррупции
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х
взаимоотношений
по
предупреждению
экстремизма,
терроризма и
коррупции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
навыками
использования ан
титеррористическ
их, антиэкстремис
тских и антикорру
пционных
методов
взаимодействия в
социальной и
профессионально
й сферах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Вопросы к зачету.

1.Современная Россия: ключевые социально-экономические параметры.

2. Российский федерализм.

3. Цивилизационный подход в социальных науках.

4. Государство-нация и государство-цивилизация: общее и особенное.

5.Государство, власть, легитимность: понятия и определения.

6.Ценностные принципы российской цивилизации: подходы и идеи.

7.Исторические особенности формирования российской цивилизации.

8.Роль и миссия России в представлении отечественных мыслителей (П.Я. Чаадаев, Н.Я.
Данилевский, В.Л. Цымбурский).

9.Мировоззрение как феномен.

10.Современные теории идентичности.

11.Системная модель мировоззрения («человек-семья-общество- государство-страна»).

12.Основы конституционного строя России.
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13.Основные ветви и уровни публичной власти в современной России.

14.Традиционные духовно-нравственные ценности.

15.Основы российской внешней политики (на материалах Концепции внешней политики и
Стратегии национальной безопасности).

16.Россия и глобальные вызовы.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой краткое
изложение в письменном виде полученных результатов (учебно-исследовательской) темы,
где автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а
также собственные взгляды на нее.

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать
разделы: введение, основная часть, заключение, список использованных источников. В
зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие
документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д. Объем реферата – 15-20 страниц печатного
текста, включая титульный лист, введение, заключение и список литературы.

Его задачами являются:

1. Формирование умений самостоятельной работы с источниками литературы, их
систематизация;

2. Развитие навыков логического мышления;

3. Углубление теоретических знаний по проблеме исследования.

При оценке реферата используются следующие критерии:

- новизна текста;

- обоснованность выбора источника;

- степень раскрытия сущности вопроса;
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- соблюдения требований к оформлению.

  

Критерии оценивания реферата:
  

«отлично»

  

Выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и
обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на
рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы
выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему
оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

  

«хорошо»

  

Основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены
недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует
логическая последовательность в суждениях; невыдержан объём реферата; имеются
упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

  

«удовлетво-
рительно»

  

Имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема
освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при
ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

  

«неудовлет-
ворительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия.

Требования к выполнению тестового задания

Тестирование является одним из основных средств формального контроля качества
обучения. Это метод, основанный на стандартизированных заданиях, которые позволяют
измерить психофизиологические и личностные характеристики, а также знания, умения и
навыки испытуемого.

Основные принципы тестирования, следующие:

− связь с целями обучения - цели тестирования должны отвечать критериям
социальной полезности и значимости, научной корректности и общественной поддержки;

− объективность - использование в педагогических измерениях этого принципа
призвано не допустить субъективизма и предвзятости в процессе этих измерений;

− справедливость и гласность - одинаково доброжелательное отношение ко всем
обучающимся, открытость всех этапов процесса измерений, своевременность ознакомления
обучающихся с результатами измерений;

− систематичность – систематичность тестирований и самопроверок каждого учебного
модуля, раздела и каждой темы; важным аспектом данного принципа является требование
репрезентативного представления содержания учебного курса в содержании теста;

- гуманность и этичность - тестовые задания и процедура тестирования должны
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исключать нанесение какого-либо вреда обучающимся, не допускать ущемления их по
национальному, этническому, материальному, расовому, территориальному, культурному и
другим признакам;

Важнейшим является принцип, в соответствии с которым тесты должны быть
построены по методике, обеспечивающей выполнение требований соответствующего
федерального государственного образовательного стандарта.

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:

− закрытая форма - является наиболее распространенной и предлагает несколько
альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос,
требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является»,
«относится» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой
форме, включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется
выборочным заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с
выборочными ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи и
все необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов
результата решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и
показать, какой из представленных ответов он получил.

− открытая форма - вопрос в открытой форме представляет собой утверждение,
которое необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании,
например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены
существенные составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или
изображения элементов схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить
соответствующие элементы в указанные места («пропуски»).

− установление соответствия - в данном случае обучающемуся предлагают два списка,
между элементами которых следует установить соответствие;

− установление последовательности - предполагает необходимость установить
правильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз.

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85%
тестовых заданий;

Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 %
тестовых заданий;

Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее
50 %;

Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее
чем на 50 % тестовых заданий.
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Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной
аттестации.

Критерии оценки знаний на дифференцированном зачете

Зачет может проводиться в форме устного опроса (вопросам) с предварительной
подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя. Преподаватель вправе
задавать помимо теоретических вопросов, давать задачи по программе данного курса.

Вопросы утверж даются на заседании к афедры и подписываются заведующим
к афедрой.

Эк заменатор мож ет проставить зачет без опроса или собеседования тем обучающимся,
к оторые ак тивно участвовали в семинарск их занятиях.

Зачет мож ет проводиться в форме устног о опроса или тестов, помимо теоретическ их
вопросов, давать задачи по прог рамме данног о к урса.

Отметк а «отлично» - студент г лубок о и прочно усвоил весь прог раммный материал,
исчерпывающе, последовательно, г рамотно и лог ическ и стройно ег о излаг ает , тесно
увязывает теорию с прак тик ой. Студент не затрудняется с ответом при видоизменении
задания, свободно справляется с задачами, заданиями и друг ими видами применения знаний,
пок азывает знания зак онодательног о и нормативно-техническ ог о материалов, правильно
обосновывает принятые решения, владеет разносторонними навык ами и приемами
выполнения прак тическ их работ , обнаруж ивает умение самостоятельно обобщать и излаг ать
материал, не допуск ая ошибок .

Отметк а «хорошо» - студент твердо знает прог раммный материал, г рамотно и по
существу излаг ает ег о, не допуск ает существенных неточностей в ответе на вопрос, мож ет
правильно применять теоретическ ие полож ения и владеет необходимыми навык ами при
выполнении прак тическ их заданий. Отметк а «удовлетворительно» - студент усвоил тольк о
основной материал, но не знает отдельных деталей, допуск ает неточности, недостаточно
правильные формулировк и, нарушает последовательность в излож ении прог раммног о
материала и испытывает  затруднения в выполнении прак тическ их заданий.

Отметк а «неудовлетворительно»-студент не знает значительной части прог раммног о
материала, допуск ает существенные ошибк и, с большими затруднениями выполняет
прак тическ ие работы.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.17 Основы российской государственности"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-10.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией.

8 9 Преддипломная практика
8 9 Производственная практика
6 7 Технологическое

предпринимательство
1 1 Основы российской

государственности
УК-10.2 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции

8 9 Преддипломная практика
1 1 Основы российской

государственности
6 7 Технологическое

предпринимательство
8 9 Производственная практика

УК-10.3 Использует в профессиональной сфере навыки оценки угроз проявления экстремизма, терроризма и
коррупции

8 9 Преддипломная практика
1 1 Основы российской

государственности
6 7 Технологическое

предпринимательство
8 9 Производственная практика

УК-10.4 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия с государственными и
общественными организациями по предупреждению экстремизма, терроризма и коррупции

8 9 Преддипломная практика
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика

УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде

8 9 Преддипломная практика
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
45 45 Проектный практикум
8 9 Производственная практика

УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения и т.п.)

8 9 Преддипломная практика
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
45 45 Проектный практикум
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

8 9 Производственная практика
УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное и бережное
отношению к историческому наследию и культурным традициям

8 9 Преддипломная практика
2 2 История и культура адыгов
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика
3 3 Культурология
12 12 История России

УК-5.2 Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодействия с другими людьми информацию о
культурных особенностях и традициях различных социальных групп

8 9 Преддипломная практика
2 2 История и культура адыгов
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика
12 12 История России

УК-5.3 Проявляет в своём поведении уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным
традициям различных социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития России в
контексте мировой истории и культурных традиций мира

8 9 Преддипломная практика
2 2 История и культура адыгов
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика
12 12 История России

УК-5.4 Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера

8 9 Преддипломная практика
2 2 История и культура адыгов
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика
12 12 История России

УК-5.5 Эффективно применяет рефлексивные практики для осмысления результатов и присвоения опыта
реализации социально-ориентированных проектов; осознания взаимосвязей между академическими знаниями,
гражданственности и позитивными социальными изменениями

8 9 Преддипломная практика
3 3 Культурология
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика

УК-8.1 Обеспечивает безопасные и/или комфортные условия жизнедеятельности в бытовой, производственной и
природной средах

8 9 Преддипломная практика
1 1 Основы российской

государственности
8 9 Производственная практика
3 3 Экология
6 6 Безопасность

жизнедеятельности
УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения

8 9 Преддипломная практика
3 3 Экология
1 1 Основы российской

государственности
6 6 Строевая подготовка,

военная топография
6 6 Безопасность

жизнедеятельности
6 6 Основы военной подготовки
6 6 Модуль "Безопасность

жизнедеятельности, основы
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

военной подготовки"
8 9 Производственная практика

УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов

8 9 Преддипломная практика
6 6 Строевая подготовка,

военная топография
3 3 Экология
1 1 Основы российской

государственности
6 6 Основы военной подготовки
6 6 Безопасность

жизнедеятельности
6 6 Модуль "Безопасность

жизнедеятельности, основы
военной подготовки"

8 9 Производственная практика

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные

3/18



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.2 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х антикоррупцион
ных, антитеррори
стических и антиэ
кстремистских
взаимоотношений
.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками антико
ррупционных, ант
итеррористически
х и антиэкстремис
тских
взаимоотношений
в социальной и
профессионально
й сферах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

4/18



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
терроризму и
коррупции.
Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.3 Проявляет в своем поведении уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным
традициям различных социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития России в
контексте мировой истории и культурных традиций мира
  Знать: -
принципы
толерантного
отношения к
культурным
особенностям
представителей
различных
этносов и
конфессий;-
основные типы
мировоззрения; -
типы социального
взаимодействия
на групповом и
индивидуальном
уровнях.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: -
реализовывать не
дискриминационн
ое толерантное
восприятие
культурных
особенностей в
личном и
массовом
общении и
выполнении
поставленной
задачи;-
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
придерживается
принципов недиск
риминационного
взаимодействия и
толерантного
восприятия
культурных
особенностей
представителей
различных
этносов и
конфессий;-
навыком
эффективной
коммуникации на

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
основе
толерантности.
УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде
  Знать: методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций (ко
ммуникационных
процессов) в ходе
решения
лингвистической
задачи.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения и т.п.)
  Знать:
системные
характеристики
участников
социокультурного
процесса,
основные формы
социального
взаимодействия,
типы социальной
коммуникации.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: на
практике выявить
значимые
качества
участников
социокультурного
взаимодействия
для эффективной
коммуникации и
совместной
деятельности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
приемами и
методами
эффективной
коммуникации
для совместной

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
деятельности и
отношений на
личностном и
групповом
уровнях.
УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально- историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное отношение к
историческому наследию и культурным традициям
  Знать: -
особенности
межкультурного
взаимодействия;-
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: - выявлять
обусловленные
различием
этических,
религиозных и
ценностных
систем
особенности
межкультурного
взаимодействия; -
преодолевать
культурный
барьер,
воспринимая
межкультурные
различия; -
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
использовать
набор
коммуникативных
средств и делать
их правильный
выбор в
зависимости от
ситуации
общения;-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально- историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное отношение к
историческому наследию и культурным традициям
  Знать: -
особенности
межкультурного
взаимодействия;-
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: - выявлять
обусловленные
различием
этических,
религиозных и
ценностных

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
систем
особенности
межкультурного
взаимодействия; -
преодолевать
культурный
барьер,
воспринимая
межкультурные
различия; -
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов.
Владеть: -
способностью
использовать
набор
коммуникативных
средств и делать
их правильный
выбор в
зависимости от
ситуации
общения;-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.2 Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодействия с другими людьми информацию о
культурных особенностях и традициях различных социальных групп
  Знать: - историю
развития
общества;-
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: -
анализировать
закономерности
исторического
развития;
реализовывать
уважительное
отношение к
историческому
наследию и
социокультурным
традициям
различных
социальных
групп,
опирающееся на
знание этапов кул
ьтурно-
исторического и
социокультурного
развития России и
других регионов в
контексте ряда
культурных
традиций мира;-
анализировать
закономерности
исторического

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

8/18



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
развития.
Владеть: -
специальной
терминологией,
историческими
знаниями и
использовать их
при анализе
современной
ситуации;-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к коррупционному поведению
УК-10.3 Использует в профессиональной сфере навыки оценки угроз проявления экстремизма, терроризма и
коррупции
  Знать: социальн
о-культурные
причины
проявления
экстремизма,
терроризма и
коррупции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
распознавать
проявления
экстремизма,
терроризма и
коррупции в
общественной
системе.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
идеологическими
механизмами
регулирования
борьбы с
проявлением
экстремизма,
терроризма и
коррупции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.1 Обеспечивает безопасные и/или комфортные условия жизнедеятельности в бытовой, производственной и
природной средах
  Знать:
принципы,
методы и
средства
обеспечения
безопасных и/или
комфортных
условий жизнедея
тельности в
техносфере.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: создавать
и поддерживать
безопасные
условия жизнедея
тельности в
бытовой,
производственной
и природной
средах.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
средствами и
методами

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении

Успешное и
систематическое
применение
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
обеспечения
безопасных и
комфортных
условий жизнедея
тельности в
бытовой,
производственной
и природной
средах.

навыков
допускаются
пробелы

навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения
  Знать: методы
прогнозирования
чрезвычайных
ситуаций и
разработки
моделей их
последствий;
методы
исследования
устойчивости фун
кционирования
производственны
х объектов и
технических
систем в
чрезвычайных
ситуациях.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: идентифи
цировать
опасности
различного
происхождения;
выявлять и
устранять
проблемы
связанные с
нарушениями
техники
безопасности на
рабочем месте;
оценивать
возможные риски
от чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
организации
мероприятий по
охране труда и
технике
безопасности на
рабочем месте;
навыками
оказания первой
помощи и защиты
производственног
о персонала от
возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов
  Знать: правила
поведения при
возникновении
чрезвычайных
ситуаций
природного и
техногенного
происхождения, а
также военных
конфликтов;
способы
оповещения
населения об
опасности в
случае
возникновения
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: выполнять
действия по
защите населения
от возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения;
пользоваться
средствами
индивидуальной и
коллективной
защиты.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
практическими
навыками по
предотвращению
возникновения и
ликвидации
последствий
чрезвычайных
ситуаций, и
военных
конфликтов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-10.2 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х антикоррупцион
ных, антитеррори
стических и антиэ
кстремистских
взаимоотношений
.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками антико
ррупционных, ант
итеррористически
х и антиэкстремис
тских
взаимоотношений
в социальной и
профессионально
й сферах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.5 Эффективно применяет рефлексивные практики для осмысления результатов и присвоения опыта
реализации социально-ориентированных проектов; осознания взаимосвязей между академическими знаниями,
гражданственности и позитивными социальными изменениями
  Знать: -
сущность
категорий
«ценность», «гра
жданственность».
- основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: -
определять
базовые ценности
в системе
мировоззрения
разных
социокультурных
общностей с
позиций
гражданина.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности;-

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
способностью
применять
академические
знания в
позитивных
социальных
практиках.
УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.4 Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера
  Знать: -
сущность
категорий
«ценность», «гра
жданственность»;
- основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь: -
определять
базовые ценности
в системе
мировоззрения
разных
социокультурных
общностей с
позиций
гражданина.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью арг
ументированной
оценки
ценностной
системы своего
общества и
объективным
анализом
ценностной
системы других
обществ;-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-10: Способен формировать нетерпимое отношение к коррупционному поведению
УК-10.4 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия с государственными и
общественными организациями по предупреждению экстремизма, терроризма и коррупции
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х
взаимоотношений
по
предупреждению
экстремизма,
терроризма и
коррупции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты, зачет

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
навыками
использования ан
титеррористическ
их, антиэкстремис
тских и антикорру
пционных
методов
взаимодействия в
социальной и
профессионально
й сферах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Вопросы к зачету.

1.Современная Россия: ключевые социально-экономические параметры.

2. Российский федерализм.

3. Цивилизационный подход в социальных науках.

4. Государство-нация и государство-цивилизация: общее и особенное.

5.Государство, власть, легитимность: понятия и определения.

6.Ценностные принципы российской цивилизации: подходы и идеи.

7.Исторические особенности формирования российской цивилизации.

8.Роль и миссия России в представлении отечественных мыслителей (П.Я. Чаадаев, Н.Я.
Данилевский, В.Л. Цымбурский).

9.Мировоззрение как феномен.

10.Современные теории идентичности.

11.Системная модель мировоззрения («человек-семья-общество- государство-страна»).

12.Основы конституционного строя России.
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13.Основные ветви и уровни публичной власти в современной России.

14.Традиционные духовно-нравственные ценности.

15.Основы российской внешней политики (на материалах Концепции внешней политики и
Стратегии национальной безопасности).

16.Россия и глобальные вызовы.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой краткое
изложение в письменном виде полученных результатов (учебно-исследовательской) темы,
где автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а
также собственные взгляды на нее.

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать
разделы: введение, основная часть, заключение, список использованных источников. В
зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие
документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д. Объем реферата – 15-20 страниц печатного
текста, включая титульный лист, введение, заключение и список литературы.

Его задачами являются:

1. Формирование умений самостоятельной работы с источниками литературы, их
систематизация;

2. Развитие навыков логического мышления;

3. Углубление теоретических знаний по проблеме исследования.

При оценке реферата используются следующие критерии:

- новизна текста;

- обоснованность выбора источника;

- степень раскрытия сущности вопроса;
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- соблюдения требований к оформлению.

  

Критерии оценивания реферата:
  

«отлично»

  

Выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и
обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на
рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы
выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему
оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

  

«хорошо»

  

Основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены
недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует
логическая последовательность в суждениях; невыдержан объём реферата; имеются
упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

  

«удовлетво-
рительно»

  

Имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема
освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при
ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

  

«неудовлет-
ворительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия.

Требования к выполнению тестового задания

Тестирование является одним из основных средств формального контроля качества
обучения. Это метод, основанный на стандартизированных заданиях, которые позволяют
измерить психофизиологические и личностные характеристики, а также знания, умения и
навыки испытуемого.

Основные принципы тестирования, следующие:

− связь с целями обучения - цели тестирования должны отвечать критериям
социальной полезности и значимости, научной корректности и общественной поддержки;

− объективность - использование в педагогических измерениях этого принципа
призвано не допустить субъективизма и предвзятости в процессе этих измерений;

− справедливость и гласность - одинаково доброжелательное отношение ко всем
обучающимся, открытость всех этапов процесса измерений, своевременность ознакомления
обучающихся с результатами измерений;

− систематичность – систематичность тестирований и самопроверок каждого учебного
модуля, раздела и каждой темы; важным аспектом данного принципа является требование
репрезентативного представления содержания учебного курса в содержании теста;

- гуманность и этичность - тестовые задания и процедура тестирования должны
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исключать нанесение какого-либо вреда обучающимся, не допускать ущемления их по
национальному, этническому, материальному, расовому, территориальному, культурному и
другим признакам;

Важнейшим является принцип, в соответствии с которым тесты должны быть
построены по методике, обеспечивающей выполнение требований соответствующего
федерального государственного образовательного стандарта.

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:

− закрытая форма - является наиболее распространенной и предлагает несколько
альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос,
требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является»,
«относится» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой
форме, включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется
выборочным заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с
выборочными ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи и
все необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов
результата решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и
показать, какой из представленных ответов он получил.

− открытая форма - вопрос в открытой форме представляет собой утверждение,
которое необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании,
например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены
существенные составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или
изображения элементов схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить
соответствующие элементы в указанные места («пропуски»).

− установление соответствия - в данном случае обучающемуся предлагают два списка,
между элементами которых следует установить соответствие;

− установление последовательности - предполагает необходимость установить
правильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз.

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85%
тестовых заданий;

Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 %
тестовых заданий;

Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее
50 %;

Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее
чем на 50 % тестовых заданий.
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Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной
аттестации.

Критерии оценки знаний на дифференцированном зачете

Зачет может проводиться в форме устного опроса (вопросам) с предварительной
подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя. Преподаватель вправе
задавать помимо теоретических вопросов, давать задачи по программе данного курса.

Вопросы утверж даются на заседании к афедры и подписываются заведующим
к афедрой.

Эк заменатор мож ет проставить зачет без опроса или собеседования тем обучающимся,
к оторые ак тивно участвовали в семинарск их занятиях.

Зачет мож ет проводиться в форме устног о опроса или тестов, помимо теоретическ их
вопросов, давать задачи по прог рамме данног о к урса.

Отметк а «отлично» - студент г лубок о и прочно усвоил весь прог раммный материал,
исчерпывающе, последовательно, г рамотно и лог ическ и стройно ег о излаг ает , тесно
увязывает теорию с прак тик ой. Студент не затрудняется с ответом при видоизменении
задания, свободно справляется с задачами, заданиями и друг ими видами применения знаний,
пок азывает знания зак онодательног о и нормативно-техническ ог о материалов, правильно
обосновывает принятые решения, владеет разносторонними навык ами и приемами
выполнения прак тическ их работ , обнаруж ивает умение самостоятельно обобщать и излаг ать
материал, не допуск ая ошибок .

Отметк а «хорошо» - студент твердо знает прог раммный материал, г рамотно и по
существу излаг ает ег о, не допуск ает существенных неточностей в ответе на вопрос, мож ет
правильно применять теоретическ ие полож ения и владеет необходимыми навык ами при
выполнении прак тическ их заданий. Отметк а «удовлетворительно» - студент усвоил тольк о
основной материал, но не знает отдельных деталей, допуск ает неточности, недостаточно
правильные формулировк и, нарушает последовательность в излож ении прог раммног о
материала и испытывает  затруднения в выполнении прак тическ их заданий.

Отметк а «неудовлетворительно»-студент не знает значительной части прог раммног о
материала, допуск ает существенные ошибк и, с большими затруднениями выполняет
прак тическ ие работы.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.12.01 Технология хранения и переработки
продукции животноводства"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-7.1 Обосновывает оптимальные режимы хранения сельскохозяйственной продукции
8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
7 7 Технологическая практика

2
5 7 Хранение и переработка

фруктов и овощей
4 5 Сооружения и

оборудование для хранения
сельскохозяйственной
продукции

56 56 Технология хранения и
переработки продукции
растениеводства

5 7 Холодильная технология
5 7 Основы применения холода

в технологии хранения и
переработки
сельскохозяйственной
продукции

67 78 Технология хранения и
переработки продукции
животноводства

67 67 Производственная практика
8 9 Производственная практика
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

24 24 Учебная практика
ПКУВ-7.2 Реализует оптимальные режимы хранения сельскохозяйственной продукции

8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
5 7 Хранение и переработка

фруктов и овощей
7 7 Технологическая практика

2
4 5 Сооружения и

оборудование для хранения
сельскохозяйственной
продукции

56 56 Технология хранения и
переработки продукции
растениеводства

1/12



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

5 7 Холодильная технология
5 7 Основы применения холода

в технологии хранения и
переработки
сельскохозяйственной
продукции

67 78 Технология хранения и
переработки продукции
животноводства

67 67 Производственная практика
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

24 24 Учебная практика
8 9 Производственная практика

ПКУВ-9.1 Обосновывает и применяет оптимальные технологии хранения продукции животноводства
8 9 Преддипломная практика
7 7 Технологическая практика

2
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

7 7 Производственная практика
8 9 Производственная практика
6 9 Переработка вторичных

животных ресурсов
8 9 Технология продуктов из

вторичного молочного
сырья

8 9 Технология побочных
продуктов убоя животных

24 24 Учебная практика
78 89 Модуль получения

квалификации "Сыродел"
67 78 Технология хранения и

переработки продукции
животноводства

8 8 Технология молока и
молочных продуктов

8 9 Технология производства
сыра

8 9 Инновационные технологии
в хранении и переработке
продукции животноводства

7 8 Основы биотехнологии
переработки
сельскохозяйственной
продукции

ПКУВ-9.2 Обосновывает и реализует технологии переработки продукции животноводства
8 9 Преддипломная практика
8 9 Технология продуктов из

вторичного молочного
сырья

8 9 Технология побочных
продуктов убоя животных

7 7 Технологическая практика
2

8 9 Технология производства
сыра

8 8 Технология молока и
молочных продуктов

67 78 Технология хранения и
переработки продукции
животноводства

78 89 Модуль получения
квалификации "Сыродел"
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

7 7 Производственная практика
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

24 24 Учебная практика
8 9 Инновационные технологии

в хранении и переработке
продукции животноводства

6 9 Переработка вторичных
животных ресурсов

7 8 Основы биотехнологии
переработки
сельскохозяйственной
продукции

8 9 Производственная практика
ПКУВ-15.1 Выполняет технологические операции производства продуктов питания из молочного сырья в
соответствии с технологическими инструкциями

8 9 Преддипломная практика
7 7 Технологическая практика

2
8 8 Технология молока и

молочных продуктов
8 9 Технология производства

сыра
67 78 Технология хранения и

переработки продукции
животноводства

678 789 Модуль получения
квалификации "Сыродел"

7 7 Производственная практика
8 9 Производственная практика

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-9: Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства
ПКУВ-9.1 Обосновывает и применяет оптимальные технологии хранения продукции животноводства
  Знать:
технологии
хранения и
переработки
продукции
животноводства;
нормативную
документацию в
области хранения
и переработки
продукции
животноводства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновать
оптимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
животноводства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
технологиями
хранения и
переработки
продукции

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
животноводства. пробелы
ПКУВ-7: Способен обосновывать и реализовывать режимы хранения сельскохозяйственной продукции.
ПКУВ-7.1 Обосновывает оптимальные режимы хранения сельскохозяйственной продукции
  Знать:
принципы,
способы и
режимы хранения
сельскохозяйстве
нной продукции;
нормативную
документацию в
области хранения 
сельскохозяйстве
нной продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновать
оптимальные
способы и
режимы хранения
сельскохозяйстве
нной продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: :
технологиями
хранения сельско
хозяйственной
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен обосновывать и реализовывать режимы хранения сельскохозяйственной продукции.
ПКУВ-7.2 Реализует оптимальные режимы хранения сельскохозяйственной продукции
  Знать:
принципы,
способы и
режимы хранения
сельскохозяйстве
нной продукции;
нормативную
документацию в
области хранения 
сельскохозяйстве
нной продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновать
оптимальные
способы и
режимы хранения
сельскохозяйстве
нной продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: :
технологиями
хранения сельско
хозяйственной
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-9: Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства
ПКУВ-9.2 Обосновывает и реализует технологии переработки продукции животноводства
  Знать:
технологии
хранения и
переработки
продукции
животноводства;
нормативную
документацию в
области хранения
и переработки
продукции
животноводства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновать
оптимальные

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие

Сформированные
умения

4/12



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологии
хранения и
переработки
продукции
животноводства.

ошибки

Владеть:
технологиями
хранения и
переработки
продукции
животноводства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-18: Способен проводить научные исследования по общепринятым методикам, составлять их описание,
формулировать выводы и предложения
ПКУВ-18.1 Определяет под руководством специалиста более высокой квалификации объекты исследования и
использует современные методы исследований
  Знать: объекты
и методы научных
исследований в
области
производства и
переработки сель
скохозяйственной
продукции,
планирование и
постановку
эксперимента.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
научные
исследования по
общепринятым
методикам,
составлять их
описание,
формулировать
выводы и
предложения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
планирования и
постановки
эксперимента,
методами
проведения
научных
исследований,
анализа и
статистической
обработки экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-15: Способен к участию в проектировании новой техники и технологии
ПКУВ-15.1 Выполняет технологические операции производства продуктов питания из молочного сырья в
соответствии с технологическими инструкциями
  Знать: - порядок
приемки,
хранения и
подготовки к
использованию
сырья,
полуфабрикатов,
расходного
материала,
применяемых при
производстве
продуктов
питания из
молочного сырья;-
нормативы
расходов сырья,
полуфабрикатов,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
расходного
материала,
выхода готовой
продукции при
производстве
продуктов
питания из
молочного сырья;-
основы
технологии
производства
продуктов
питания из
молочного сырья;-
основные
технологические
операции и
режимы работы
технологического
оборудования по
производству
продуктов
питания из
молочного сырья.
Уметь: -
подготавливать
сырье и
расходные
материалы к
процессу
производства
продуктов
питания из
молочного сырья;-
рассчитывать
объем сырья и
расходных
материалов в
процессе
выполнения
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
молочного сырья
в соответствии с
технологическими
инструкциями;-
поддерживать
установленные
технологией
режимы и
режимные
параметры
оборудования для
производства
продуктов
питания из
молочного сырья;-
поддерживать
установленные
технологией
нормативы
выхода и
сортности
продуктов
питания из
молочного сырья.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: - Частичное Несистематическо В Успешное и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
способностью
регулирования
параметров и
режимов
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
молочного сырья
в соответствии с
технологическими
инструкциями;-
способностью
регулирования
параметров
качества
продукции, норм
расхода сырья и
нормативов
выхода готовой
продукции в
процессе
выполнения
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
молочного сырья
в соответствии с
технологическими
инструкциями;-
способностью
упаковки и
маркировки
готовой
продукции в тару
на специальном
технологическом
оборудовании.

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине

1. Пищевая ценность и химический состав молока.

2. Органолептические показатели молока.

3. Пороки молока.

4. Физические свойства молока.

5. Химические свойства молока.

7/12



6. Бактерицидные свойства молока.

7. Требования, предъявляемые к заготовляемому молоку.

8. Принципы хранения молока.

9. Маркировка молока. Хранение пастеризованного молока.

10. Транспортировка молока средствами транспорта.

11. Хранение сливок и сливочных напитков.

12.  Хранение мороженого.

13. Хранение сметаны, творога.

14. Хранение сливочного масла.

15. Хранение, маркировка сыров.

16. Маркировка сыров.

17. Хранение молочных консервов и сухих молочных продуктов.

18. Пищевая ценность мяса.

19. Химический состав мяса.

20. Физико-химические свойства мяса.

21. Нежелательные изменения в мясе при хранении.

22. Классификация мяса по термической обработке и ее значение при хранении мяса.

23. Методы определения свежести мяса.

24. Мероприятия в местах хранения мяса по предупреждению нежелательных изменений в
мясе.

25. Хранение мяса при низкой температуре.
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26. Режим хранения мяса в холодильных камерах.

27. Факторы, влияющие на изменения в мясе при хранении.

28. Мероприятия по увеличению сроков хранения мяса.

29. Хранение колбасных изделий.

30. Хранение быстрозамороженных готовых мясных блюд.

31. Особенности стандартизации и сертификации продукции животноводства.

32. Сублимационная сушка мяса.

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине

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

2. Первичная обработка молока в хозяйстве: учет и приемка, очистка, охлаждение.

3. Приемка молока на перерабатывающем предприятии: оценка качества принимаемого
молока, очистка, охлаждение.

4. Механическая обработка молока: сепарирование, нормализация, гомогенизация.

5. Температурная обработка молока: охлаждение, нагревание, пастеризация и
стерилизация.

6. Изменение составных частей молока при разном температурном воздействии.

7. Характеристика и особенности технологии отдельных видов питьевого молока:
пастеризованное, стерилизованное, топленое, белковое, восстановленное,
витаминизированное и др.

8. Ассортимент и технология сливок, сливочных напитков.

9. Классификация кисломолочных продуктов и их значение в питании человека.

10. Микрофлора, используемая в производстве кисломолочных продуктов.

11. Производство кисломолочных продуктов термостатным и резервуарным способом.

12. Характеристика, ассортимент и технологические особенности производства
различных видов кисломолочных напитков: простокваши, кефира.

13. Технология производства сметаны: ассортимент, характеристика и особенности
технологии отдельных видов.

14. Технология производства творога: ассортимент, характеристика и особенности
технологии отдельных видов.

15. Классификация, ассортимент и характеристика сливочного масла.

16. Производство масла способом сбивания сливок.
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17. Производство масла способом преобразования высокожирных сливок.

18. Пороки вкуса и запаха, обработки, консистенции, внешнего вида и цвета масла.

19. Классификация и характеристика сыров.

20. Технология отдельных видов сыров. Оценка качества сыров.

21. Классификация, состав и питательные свойства мороженого.

22. Сырье для производства мороженого и рецептуры.

23. Пороки сыров и способы их устранения.

24. Технология производства мороженого.

25. Характеристика вторичных (побочных) продуктов переработки молока:
обезжиренное молоко, пахта, молочная сыворотка.

26. Убойный выход, масса туши, жира-сырца, выход внутренних органов.

27. Показатели мясной продуктивности животных и качества мяса.

28. Морфологический состав мяса. Мышечная, соединительная, жировая, костная ткани,
их химический состав и влияние на пищевую ценность.

29. Влияние отдельных, компонентов, входящих в состав мяса, на пищевую ценность
продукта.

30. Общие понятия о пищевой, энергетической, биологической ценности мяса. 

31. Основные зооветеринарные требования к подготовке, транспортированию и сдаче
убойных животных.

32. Предубойное содержание животных и его влияние на качество мяса.

33. Подача животных на переработку. Последовательность и состав технологических
операций переработки скота и птицы.

34. Способы оглушения животных и птицы. Обескровливание.

35. Особенности переработки птицы и кроликов.

36. Методы консервирования мяса: холодильная обработка мяса, охлаждение мяса,
подмораживание мяса, замораживание мяса, дефростация мяса.

37. Консервирование мяса высокой температурой (копчение, вяление, высушивание,
сублимационная сушка мяса).

38. Консервирование мяса холодом.

39. Консервирование посолом. Сущность, способы посола и их оценка.

40. Классификация субпродуктов, их пищевая ценность. Понятие о кишечном комплекте.

41. Технология обработки кишечного сырья. Оценка дефектов, консервирование
кишечного сырья.

42. Сбор и первичная обработка эндокринного, ферментного и специального сырья.

43. Общие сведения о составе и свойствах крови. Стабилизация, дефибрирование и
сепарирование крови.
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44. Консервирование крови и ее компонентов.

45. Технология производства колбасных изделий: ассортимент, характеристика и
особенности технологии отдельных видов. 

46. Сырье для колбасного производства.

47. Посол окороков, кореек, грудинок.

48. Технология копчения мяса и мясопродуктов.

49. Номенклатура мясных полуфабрикатов и быстрозамороженных готовых блюд.

50. Технология производства технических жиров.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Критерии оценки знаний на зачете

Форма проверки знаний, умений и навыков, приобретенных обучающимися в процессе
усвоения учебного материала лекционных, практических и семинарских занятий по
дисциплине. 

Проведение зачета организуется на последней учебной неделе семестра до начала
экзаменационной сессии в соответствии с утвержденным расписанием занятий. Зачет
принимается преподавателем, читающим лекции по данной дисциплине. Экзаменатор может
проставить зачет без опроса или собеседования тем обучающимся, которые активно
участвовали в семинарских занятиях.

«Зачтено»- выставляется при условии, если бакалавр показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

  «Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
бакалавр показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценка «отлично»ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с
планом, обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий,
категорий, концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения,
приводит убедительные примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении
различных концепций. Делает содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников
информации. 

Оценка «хорошо»ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом.
В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно
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полно. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные
примеры, однако наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны.
Речь грамотна, используется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников
информации.

Оценка «удовлетворительно»ставится, если ответ недостаточно логически
выстроен, план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в
развернутом раскрытии профессиональных понятий. Выдвигаемые положения
декларируются, но недостаточно аргументируются. Ответ носит преимущественно
теоретический характер, примеры отсутствуют.

Оценка «неудовлетворительно»ставится при условии недостаточного раскрытия
профессиональных понятий, категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление
подменить научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового
характера. Ответ содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставится
также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу
содержащихся в экзаменационном задании вопросов.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.04.01 Санитария на
перерабатывающих предприятиях"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-13.1 Владеет методикой и приемами отбора образцов, проведения анализа качества и безопасности
сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки

8 9 Преддипломная практика
7 8 Технохимический контроль

сельскохозяйственной
продукции

7 8 Научно-исследовательская
работа

4 4 Безопасность пищевого
сырья и продуктов питания

4 4 Пищевые добавки в
продуктах питания

7 8 Производственная практика
8 9 Производственная практика
8 9 Санитария на

перерабатывающих
предприятиях

8 9 Гигиена на
перерабатывающих
предприятиях

ПКУВ-13.2 Способен определять основные показатели качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и
продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной документации

8 9 Преддипломная практика
7 8 Технохимический контроль

сельскохозяйственной
продукции

7 8 Научно-исследовательская
работа

4 4 Безопасность пищевого
сырья и продуктов питания

4 4 Пищевые добавки в
продуктах питания

7 8 Производственная практика
8 9 Производственная практика
8 9 Санитария на

перерабатывающих
предприятиях

8 9 Гигиена на
перерабатывающих
предприятиях

ПКУВ-13.3 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции

8 9 Преддипломная практика
7 8 Технохимический контроль

сельскохозяйственной
продукции
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

7 8 Научно-исследовательская
работа

4 4 Пищевые добавки в
продуктах питания

4 4 Безопасность пищевого
сырья и продуктов питания

7 8 Производственная практика
8 9 Гигиена на

перерабатывающих
предприятиях

8 9 Санитария на
перерабатывающих
предприятиях

8 9 Производственная практика

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-13: Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его
переработки, санитарно-гигиенический контроль производства
ПКУВ-13.1 Владеет методикой и приемами отбора образцов, проведения анализа качества и безопасности
сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки
  Знать:
показатели
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки;
нормативные
документы, регла
ментирующие
качество и
безопасность сель
скохозяйственног
о сырья и
продуктов его
переработки.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
осуществлять
контроль
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенический
контроль
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
контроля
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенического

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
контроля
производства.
ПКУВ-13: Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его
переработки, санитарно-гигиенический контроль производства
ПКУВ-13.2 Способен определять основные показатели качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и
продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной документации
  Знать:
показатели
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки;
нормативные
документы, регла
ментирующие
качество и
безопасность сель
скохозяйственног
о сырья и
продуктов его
переработки.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
осуществлять
контроль
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенический
контроль
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
контроля
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенического
контроля
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-13: Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его
переработки, санитарно-гигиенический контроль производства
ПКУВ-13.3 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов производственного
процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции
  Знать:
показатели
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки;
нормативные
документы, регла
ментирующие
качество и
безопасность сель
скохозяйственног
о сырья и
продуктов его
переработки.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь:
осуществлять
контроль
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенический
контроль
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
контроля
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенического
контроля
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине «Санитария на
перерабатывающих предприятиях»

1. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор. Структура и функции
Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия
человека.

2. Территориальное управление Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав
потребителей и благополучия человека.

3. Федеральные государственные учреждения.

4. Санитарное законодательство и действующие нормативные документы.

5. Правила проведения мероприятий по контролю при осуществлении государственного
санитарно-эпидемиологического надзора.

6. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям пищевой перерабатывающей
промышленности.

7. Территория и помещения перерабатывающего предприятия.

8. Дезинсекция и дератизация.

9. Водоснабжение и канализация перерабатывающего предприятия.

10. Освещение, отопление и вентиляция перерабатывающего предприятия.

11. Санитарные требования к содержанию технологического оборудования, инвентаря и

4/6



тары.

12. Производственная санитария и гигиена труда.

13. Личная и производственная гигиена работников на перерабатывающих предприятиях.

14. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды.

15. Гигиеническое значение воздушной среды.

16. Микробиологические показатели воздуха.

17. Мероприятия по санитарной охране воздуха.

18. Гигиена воды. Гигиенические требования и нормативы качества питьевой воды.

19. Гигиена почвы и ее влияние на загрязнение пищевых продуктов ксенобиотиками.

20. Санитарно-гигиенические требования к организации производства на мукомольных,
макаронных и хлебопекарных предприятиях.

21. Санитарно-гигиенические требования к организации производства на консервных
заводах.

22. Санитарно-гигиенические требования к организации производства на молочных заводах.

23. Санитарно-гигиенические требования к организации производства на маслозаводах.

24. Санитарно-гигиенические требования к организации производства на
мясоперерабатывающих предприятиях.

25. Пищевые инфекции.

26. Пищевые отравления.

27. Профилактика пищевых заболеваний.

28. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов.

29. Нормативная база по государственному регулированию в области обеспечения качества и
безопасности пищевых продуктов.

30. Санитарно-гигиенический контроль производства пищевых продуктов.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Критерии оценки знаний на зачете

Зачет может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без
билетов, с предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя.
Преподаватель вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических
вопросов, давать задачи по программе данного курса. Вопросы к зачету утверждаются на
заседании кафедры и подписываются заведующим кафедрой. Экзаменатор может проставить
зачет без опроса или собеседования тем студентам, которые активно участвовали в
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лабораторных занятиях.

«Зачтено» - выставляется при условии, если студент показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
студент показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.

Разработчик: Подписано простой ЭП 05.07.2025 Бляг оз Асет  Ибраг имовна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 18.07.2025 Хатк о Зурет  Нурбиевна

Зав. выпускающей к афедрой: Подписано простой ЭП 18.07.2025 Хатк о Зурет  Нурбиевна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.04.02 Гигиена на перерабатывающих
предприятиях"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-13.1 Владеет методикой и приемами отбора образцов, проведения анализа качества и безопасности
сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки

8 9 Преддипломная практика
7 8 Технохимический контроль

сельскохозяйственной
продукции

7 8 Научно-исследовательская
работа

4 4 Безопасность пищевого
сырья и продуктов питания

4 4 Пищевые добавки в
продуктах питания

7 8 Производственная практика
8 9 Производственная практика
8 9 Санитария на

перерабатывающих
предприятиях

8 9 Гигиена на
перерабатывающих
предприятиях

ПКУВ-13.2 Способен определять основные показатели качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и
продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной документации

8 9 Преддипломная практика
7 8 Технохимический контроль

сельскохозяйственной
продукции

7 8 Научно-исследовательская
работа

4 4 Безопасность пищевого
сырья и продуктов питания

4 4 Пищевые добавки в
продуктах питания

7 8 Производственная практика
8 9 Производственная практика
8 9 Санитария на

перерабатывающих
предприятиях

8 9 Гигиена на
перерабатывающих
предприятиях

ПКУВ-13.3 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции

8 9 Преддипломная практика
7 8 Технохимический контроль

сельскохозяйственной
продукции

1/6



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

7 8 Научно-исследовательская
работа

4 4 Пищевые добавки в
продуктах питания

4 4 Безопасность пищевого
сырья и продуктов питания

7 8 Производственная практика
8 9 Гигиена на

перерабатывающих
предприятиях

8 9 Санитария на
перерабатывающих
предприятиях

8 9 Производственная практика

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-13: Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его
переработки, санитарно-гигиенический контроль производства
ПКУВ-13.1 Владеет методикой и приемами отбора образцов, проведения анализа качества и безопасности
сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки
  Знать:
показатели
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки;
нормативные
документы, регла
ментирующие
качество и
безопасность сель
скохозяйственног
о сырья и
продуктов его
переработки.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
осуществлять
контроль
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенический
контроль
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
контроля
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенического

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
контроля
производства.
ПКУВ-13: Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его
переработки, санитарно-гигиенический контроль производства
ПКУВ-13.2 Способен определять основные показатели качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и
продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной документации
  Знать:
показатели
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки;
нормативные
документы, регла
ментирующие
качество и
безопасность сель
скохозяйственног
о сырья и
продуктов его
переработки.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
осуществлять
контроль
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенический
контроль
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
контроля
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенического
контроля
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-13: Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его
переработки, санитарно-гигиенический контроль производства
ПКУВ-13.3 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов производственного
процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции
  Знать:
показатели
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки;
нормативные
документы, регла
ментирующие
качество и
безопасность сель
скохозяйственног
о сырья и
продуктов его
переработки.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь:
осуществлять
контроль
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенический
контроль
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
контроля
качества и
безопасности сел
ьскохозяйственно
го сырья и
продуктов его
переработки, сан
итарно-
гигиенического
контроля
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине «Гигиена на
перерабатывающих предприятиях»

1. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор. Структура и функции
Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия
человека.

2. Территориальное управление Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав
потребителей и благополучия человека.

3. Федеральные государственные учреждения.

4. Санитарное законодательство и действующие нормативные документы.

5. Правила проведения мероприятий по контролю при осуществлении государственного
санитарно-эпидемиологического надзора.

6. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям пищевой перерабатывающей
промышленности.

7. Территория и помещения перерабатывающего предприятия.

8. Дезинсекция и дератизация.

9. Водоснабжение и канализация перерабатывающего предприятия.

10. Освещение, отопление и вентиляция перерабатывающего предприятия.

11. Санитарные требования к содержанию технологического оборудования, инвентаря и
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тары.

12. Производственная санитария и гигиена труда.

13. Личная и производственная гигиена работников на перерабатывающих предприятиях.

14. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды.

15. Гигиеническое значение воздушной среды.

16. Микробиологические показатели воздуха.

17. Мероприятия по санитарной охране воздуха.

18. Гигиена воды. Гигиенические требования и нормативы качества питьевой воды.

19. Гигиена почвы и ее влияние на загрязнение пищевых продуктов ксенобиотиками.

20. Санитарно-гигиенические требования к организации производства на мукомольных,
макаронных и хлебопекарных предприятиях.

21. Санитарно-гигиенические требования к организации производства на консервных
заводах.

22. Санитарно-гигиенические требования к организации производства на молочных заводах.

23. Санитарно-гигиенические требования к организации производства на маслозаводах.

24. Санитарно-гигиенические требования к организации производства на
мясоперерабатывающих предприятиях.

25. Пищевые инфекции.

26. Пищевые отравления.

27. Профилактика пищевых заболеваний.

28. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов.

29. Нормативная база по государственному регулированию в области обеспечения качества и
безопасности пищевых продуктов.

30. Санитарно-гигиенический контроль производства пищевых продуктов.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Критерии оценки знаний на зачете

Зачет может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без
билетов, с предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя.
Преподаватель вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических
вопросов, давать задачи по программе данного курса.

Вопросы к зачету утверждаются на заседании кафедры и подписываются заведующим
кафедрой.

5/6



Экзаменатор может проставить зачет без опроса или собеседования тем студентам,
которые активно участвовали в лабораторных занятиях.

«Зачтено» - выставляется при условии, если студент показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
студент показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.05.01 Технология сахара и сахаристых
веществ"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-8.1 Обосновывает и применяет оптимальные технологии хранения продукции растениеводства
8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
24 24 Учебная практика
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 6 Производственная практика
56 56 Технология хранения и

переработки продукции
растениеводства

8 9 Производственная практика
5 5 Продуктовые расчеты по

переработке
сельскохозяйственной
продукции

8 9 Инновационные технологии
в хранении и переработке
продукции растениеводства

7 7 Технология сахара и
сахаристых веществ

7 7 Технология кондитерских
изделий

6 9 Переработка вторичных
растительных ресурсов

6 7 Основы производства
пектина и
пектинопродуктов

7 8 Основы биотехнологии
переработки
сельскохозяйственной
продукции

ПКУВ-8.2 Обосновывает и реализует технологии переработки продукции растениеводства
8 9 Преддипломная практика
6 6 Производственная практика
5 5 Продуктовые расчеты по

переработке
сельскохозяйственной
продукции

6 6 Технологическая практика
1

56 56 Технология хранения и
переработки продукции
растениеводства
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

24 24 Ознакомительная практика
(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

24 24 Учебная практика
8 9 Инновационные технологии

в хранении и переработке
продукции растениеводства

7 7 Технология сахара и
сахаристых веществ

7 7 Технология кондитерских
изделий

6 9 Переработка вторичных
растительных ресурсов

6 7 Основы производства
пектина и
пектинопродуктов

7 8 Основы биотехнологии
переработки
сельскохозяйственной
продукции

8 9 Производственная практика

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-8: Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПКУВ-8.1 Обосновывает и применяет оптимальные технологии хранения продукции растениеводства
  Знать:
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениеводства;
нормативную
документацию в
области хранения
и переработки
продукции
растениеводства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
технологиями
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПКУВ-8.2 Обосновывает и реализует технологии переработки продукции растениеводства
  Знать:
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениеводства;
нормативную

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
документацию в
области хранения
и переработки
продукции
растениеводства.
Уметь:
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
технологиями
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине

1. Возделывание сахарной свеклы. Характеристика районированных сортов.

2. Уборка сахарной свеклы. Требования к заготовке.

3. Хранение сахарной свеклы на свеклопунктах и кагатном поле.

4.Оптимизация процессов хранения сахарной свеклы на кагатном поле.

5. Характеристика главного корпуса сахарного завода.

6. Характеристика вспомогательных цехов сахарного завода.

7. Подача сахарной свеклы в завод. Основные этапы удаления примесей.

8. Мойка сахарной свеклы. Взвешивание. Получение свекловичной стружки.

9. Получение диффуионного сока. Отделение мезги. Откачка диффузионного сока. Чистота
сока.

10. Получение свекловичного жома. Сырой жом и жомовая яма. Прессование и сушка жома.
Брикетирование, гранулирование и хранение жома.

11. Очистка диффузионного сока от несахаров. Применение известкового молока и
сатурационного газа.

12. Получение известкового молока и сатурационного газа. Характеристика технологических
параметров этих процессов

13. Отстаивание и фильтрация на этапе очистки диффузионного сока от несахаров.

14. Сульфитация очищенного сока и сиропа. Характеристика технологических параметров
этих процессов.
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15. Первая и вторая сатурации. Характеристика технологических параметров этих процессов.

16. Подогрев очищенного сока перед выпариванием. Выпаривание сока и получение сиропа.

17. Концентрирование сиропа в концентраторе.

18. Уваривание утфеля первого продукта. Характеристика этапов.

19. Центрифугирование утфеля первого продукта и получение белого сахара.

20.Транспортирование белого сахара в сушильное отделение. Сушка сахара.

21. Учет и хранение белого сахара.

22. Первый и второй оттеки. Характеристика и дальнейшее использование.

23. Уваривание утфеля второго продукта. Характеристика этапов.

24. Получение желтого сахара и мелассы.

25. Свекловичная меласса. Характеристика состава и хранение.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценка «отлично»ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с
планом, обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий,
категорий, концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения,
приводит убедительные примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении
различных концепций. Делает содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников
информации. 

Оценка «хорошо»ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом.
В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно
полно. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные
примеры, однако наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны.
Речь грамотна, используется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников
информации.

Оценка «удовлетворительно»ставится, если ответ недостаточно логически
выстроен, план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в
развернутом раскрытии профессиональных понятий. Выдвигаемые положения
декларируются, но недостаточно аргументируются. Ответ носит преимущественно
теоретический характер, примеры отсутствуют. 

Оценка «неудовлетворительно»ставится при условии недостаточного раскрытия
профессиональных понятий, категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление
подменить научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового
характера. Ответ содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставится
также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу
содержащихся в экзаменационном задании вопросов.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.06 Основы производства пектина и
пектинопродуктов"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-8.1 Обосновывает и применяет оптимальные технологии хранения продукции растениеводства
8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
24 24 Учебная практика
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 6 Производственная практика
56 56 Технология хранения и

переработки продукции
растениеводства

8 9 Производственная практика
5 5 Продуктовые расчеты по

переработке
сельскохозяйственной
продукции

8 9 Инновационные технологии
в хранении и переработке
продукции растениеводства

7 7 Технология сахара и
сахаристых веществ

7 7 Технология кондитерских
изделий

6 9 Переработка вторичных
растительных ресурсов

6 7 Основы производства
пектина и
пектинопродуктов

7 8 Основы биотехнологии
переработки
сельскохозяйственной
продукции

ПКУВ-8.2 Обосновывает и реализует технологии переработки продукции растениеводства
8 9 Преддипломная практика
6 6 Производственная практика
5 5 Продуктовые расчеты по

переработке
сельскохозяйственной
продукции

6 6 Технологическая практика
1

56 56 Технология хранения и
переработки продукции
растениеводства
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

24 24 Ознакомительная практика
(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

24 24 Учебная практика
8 9 Инновационные технологии

в хранении и переработке
продукции растениеводства

7 7 Технология сахара и
сахаристых веществ

7 7 Технология кондитерских
изделий

6 9 Переработка вторичных
растительных ресурсов

6 7 Основы производства
пектина и
пектинопродуктов

7 8 Основы биотехнологии
переработки
сельскохозяйственной
продукции

8 9 Производственная практика
ПКУВ-10.1 Обосновывает и применяет оптимальные технологии хранения продукции плодоводства и овощеводства

8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
6 6 Производственная практика
8 9 Производственная практика
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

24 24 Учебная практика
5 7 Хранение и переработка

фруктов и овощей
6 7 Основы производства

пектина и
пектинопродуктов

ПКУВ-10.2 Обосновывает и реализует технологии переработки продукции плодоводства и овощеводства
8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
6 6 Производственная практика
8 9 Производственная практика
24 24 Учебная практика
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Основы производства
пектина и
пектинопродуктов

5 7 Хранение и переработка
фруктов и овощей

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-8: Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПКУВ-8.1 Обосновывает и применяет оптимальные технологии хранения продукции растениеводства
  Знать:
технологии
хранения и

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
переработки
продукции
растениеводства;
нормативную
документацию в
области хранения
и переработки
продукции
растениеводства.

пробелы знания

Уметь:
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
технологиями
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПКУВ-8.2 Обосновывает и реализует технологии переработки продукции растениеводства
  Знать:
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениеводства;
нормативную
документацию в
области хранения
и переработки
продукции
растениеводства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
технологиями
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-10: Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции плодоводства и овощеводства
ПКУВ-10.1 Обосновывает и применяет оптимальные технологии хранения продукции плодоводства и овощеводства
  Знать:
технологии
хранения и
переработки
продукции
плодоводства и
овощеводства;
нормативную
документацию в
области хранения
и переработки
продукции
плодоводства и
овощеводства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновать
оптимальные

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологии
хранения и
переработки
продукции
плодоводства и
овощеводства.

ошибки

Владеть:
технологиями
хранения и
переработки
продукции
плодоводства и
овощеводства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-10: Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции плодоводства и овощеводства
ПКУВ-10.2 Обосновывает и реализует технологии переработки продукции плодоводства и овощеводства
  Знать:
технологии
хранения и
переработки
продукции
плодоводства и
овощеводства;
нормативную
документацию в
области хранения
и переработки
продукции
плодоводства и
овощеводства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновать
оптимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
плодоводства и
овощеводства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
технологиями
хранения и
переработки
продукции
плодоводства и
овощеводства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине

1.  Номенклатура пектиновых веществ.

2.  Химическая структура пектиновых веществ.

3.  Локализация пектиновых веществ в растительной клетке и их функции.

4. Физико-химические свойства пектиновых веществ (растворимость, вязкость, ионная
селективность, действие ферментов, комплексообразующая способность, студнеообразующая
способность, эмульгирующие и пенообразующие свойства).

5.  Классификация пектиносодержащсго сырья.

4/7



6.  способы подготовки пектиносодержащего сырья к производству пектина.

7.  Гидролиз протопектина. Особенности этого процесса.

8. Коагуляция пектиновых веществ.

9.  Производство пектина из цитрусового сырья.

10. Производство пектина и пектинопродуктов из яблочных выжимок. И. Производство
свекловичного пектина.

12. Производство пектина из соцветий-корзинок подсолнечника.

13. Производство пектина из плодовой оболочки (створки) хлопчатника.

14. Производство пектина из нетрадиционных видом сырья.

15. Производство кондитерских изделий с пектином.

16. Производство консервных изделий с пектином.

17. Производство хлебобулочных изделий с пектином.

18. Производство безалкогольных напитков с пектином.

19. Лечебно-профилактические продукты на основе пектина.

20. Использование пектина в лечебных препаратах.

21. Роль пектиновых веществ в питании человека.

22. Производство пектина из цитрусовых выжимок.

23. ГОСТ на яблочный пектин.

24. Строение растительной клеточной стенки.

25. Производство пектина из яблочных выжимок.

26. Распределение пектина в подсолнечнике. Технологическая схема получения пектина в
сравнении с не очищенным.

27. Применение пектина в пищевой промышленности.

28. Технические условия на пектин свекловичный лечебно-профилактический.

29. Физико-химические свойства пектиновых веществ. Действие щелочей, кислот и
ферментов.

30. Технологические условия на пектин свекловичный лечебно-профилактический.

31. Виды пектиносодержащего сырья и его классификации.

32. Технологическая схема производства цитрусового пектина.

33. Предварительная обработка пектиносодержащего сырья.

34. Производство пектина из хлопковой створки. Особенности технологии.
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36. Гидролиз протопектина.

37. Применение пектина в лечебно-профилактических и медицинских целях. Требование к
пектину.

38. Строение плода яблок и распределение пектина в нем.

39. Строение корнеплода сахарной свеклы и распределение в нем пектина.

40. Гидролиз свекловичного жома.

41. Строение цитрусового плода и содержание пектина в его составных частях.
Классификация цитрусовых выжимок.

42. Низкоэтерифицированный пектины и их характеристика.

43. Влияние рН среды на выход пектина и показатели качества.

44. Комплексообразующая способность пектина. Факторы, влияющие на нее.

45. Студнеобразующая способность пектина. Факторы, влияющие на нее.

46. Производство яблочного пектина в Молдавии.

47. Органолептическая оценка пектинов.

48. Получение пектина из кормового арбуза. Его показатели качества.

49. Очистка пектинового экстракта и его применение в лечебно-профилактическом питании.

  Производство яблочного пектина в Болгарии

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценка «отлично»ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с
планом, обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий,
категорий, концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения,
приводит убедительные примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении
различных концепций. Делает содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников
информации. 

Оценка «хорошо»ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом.
В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно
полно. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные
примеры, однако наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны.
Речь грамотна, используется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников
информации.

Оценка «удовлетворительно»ставится, если ответ недостаточно логически
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выстроен, план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в
развернутом раскрытии профессиональных понятий. Выдвигаемые положения
декларируются, но недостаточно аргументируются. Ответ носит преимущественно
теоретический характер, примеры отсутствуют.

Оценка «неудовлетворительно»ставится при условии недостаточного раскрытия
профессиональных понятий, категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление
подменить научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового
характера. Ответ содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставится
также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу
содержащихся в экзаменационном задании вопросов.

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценка «отлично»ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с
планом, обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий,
категорий, концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения,
приводит убедительные примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении
различных концепций. Делает содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников
информации.

Оценка «хорошо»ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом.
В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно
полно. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные
примеры, однако наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны.
Речь грамотна, используется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников
информации.

Оценка «удовлетворительно»ставится, если ответ недостаточно логически
выстроен, план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в
развернутом раскрытии профессиональных понятий. Выдвигаемые положения
декларируются, но недостаточно аргументируются. Ответ носит преимущественно
теоретический характер, примеры отсутствуют.

Оценка «неудовлетворительно»ставится при условии недостаточного раскрытия
профессиональных понятий, категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление
подменить научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового
характера. Ответ содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставится
также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу
содержащихся в экзаменационном задании вопросов.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.11.01 Технология хранения и переработки
продукции растениеводства"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-7.1 Обосновывает оптимальные режимы хранения сельскохозяйственной продукции
8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
7 7 Технологическая практика

2
5 7 Хранение и переработка

фруктов и овощей
4 5 Сооружения и

оборудование для хранения
сельскохозяйственной
продукции

56 56 Технология хранения и
переработки продукции
растениеводства

5 7 Холодильная технология
5 7 Основы применения холода

в технологии хранения и
переработки
сельскохозяйственной
продукции

67 78 Технология хранения и
переработки продукции
животноводства

67 67 Производственная практика
8 9 Производственная практика
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

24 24 Учебная практика
ПКУВ-7.2 Реализует оптимальные режимы хранения сельскохозяйственной продукции

8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
5 7 Хранение и переработка

фруктов и овощей
7 7 Технологическая практика

2
4 5 Сооружения и

оборудование для хранения
сельскохозяйственной
продукции

56 56 Технология хранения и
переработки продукции
растениеводства
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

5 7 Холодильная технология
5 7 Основы применения холода

в технологии хранения и
переработки
сельскохозяйственной
продукции

67 78 Технология хранения и
переработки продукции
животноводства

67 67 Производственная практика
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

24 24 Учебная практика
8 9 Производственная практика

ПКУВ-8.1 Обосновывает и применяет оптимальные технологии хранения продукции растениеводства
8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
24 24 Учебная практика
24 24 Ознакомительная практика

(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 6 Производственная практика
56 56 Технология хранения и

переработки продукции
растениеводства

8 9 Производственная практика
5 5 Продуктовые расчеты по

переработке
сельскохозяйственной
продукции

8 9 Инновационные технологии
в хранении и переработке
продукции растениеводства

7 7 Технология сахара и
сахаристых веществ

7 7 Технология кондитерских
изделий

6 9 Переработка вторичных
растительных ресурсов

6 7 Основы производства
пектина и
пектинопродуктов

7 8 Основы биотехнологии
переработки
сельскохозяйственной
продукции

ПКУВ-8.2 Обосновывает и реализует технологии переработки продукции растениеводства
8 9 Преддипломная практика
6 6 Производственная практика
5 5 Продуктовые расчеты по

переработке
сельскохозяйственной
продукции

6 6 Технологическая практика
1

56 56 Технология хранения и
переработки продукции
растениеводства

24 24 Ознакомительная практика
(в том числе получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

24 24 Учебная практика
8 9 Инновационные технологии
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

в хранении и переработке
продукции растениеводства

7 7 Технология сахара и
сахаристых веществ

7 7 Технология кондитерских
изделий

6 9 Переработка вторичных
растительных ресурсов

6 7 Основы производства
пектина и
пектинопродуктов

7 8 Основы биотехнологии
переработки
сельскохозяйственной
продукции

8 9 Производственная практика
ПКУВ-14.1 Составляет рецептуры хлебобулочных изделий, производит подбор и подготовку сырья и исходных
материалов, формовку хлебобулочных изделий

8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
56 56 Технология хранения и

переработки продукции
растениеводства

8 9 Производственная практика
6 6 Производственная практика

567 568 Модуль получения
квалификации "Пекарь"

ПКУВ-14.2 Выпекает хлебобулочные изделия в соответствии с технологическими инструкциями
8 9 Преддипломная практика
6 6 Технологическая практика

1
56 56 Технология хранения и

переработки продукции
растениеводства

567 568 Модуль получения
квалификации "Пекарь"

6 6 Производственная практика
8 9 Производственная практика

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-8: Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПКУВ-8.1 Обосновывает и применяет оптимальные технологии хранения продукции растениеводства
  Знать:
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениеводства;
нормативную
документацию в
области хранения
и переработки
продукции
растениеводства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и
переработки

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
продукции
растениеводства.
Владеть:
технологиями
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПКУВ-8.2 Обосновывает и реализует технологии переработки продукции растениеводства
  Знать:
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениеводства;
нормативную
документацию в
области хранения
и переработки
продукции
растениеводства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновывать
оптимальные
технологии
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
технологиями
хранения и
переработки
продукции
растениеводства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен обосновывать и реализовывать режимы хранения сельскохозяйственной продукции.
ПКУВ-7.1 Обосновывает оптимальные режимы хранения сельскохозяйственной продукции
  Знать:
принципы,
способы и
режимы хранения
сельскохозяйстве
нной продукции;
нормативную
документацию в
области хранения 
сельскохозяйстве
нной продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
обосновать
оптимальные
способы и
режимы хранения
сельскохозяйстве
нной продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: :
технологиями
хранения сельско
хозяйственной
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен обосновывать и реализовывать режимы хранения сельскохозяйственной продукции.
ПКУВ-7.2 Реализует оптимальные режимы хранения сельскохозяйственной продукции
  Знать:
принципы,
способы и
режимы хранения
сельскохозяйстве
нной продукции;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нормативную
документацию в
области хранения 
сельскохозяйстве
нной продукции.
Уметь:
обосновать
оптимальные
способы и
режимы хранения
сельскохозяйстве
нной продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: :
технологиями
хранения сельско
хозяйственной
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-17: Способен к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической
информации в области производства и переработки сельскохозяйственной продукции
ПКУВ-17.1 Владеет методами поиска и анализа отечественной и зарубежной научно-технической информации в
области производства и переработки сельскохозяйственной продукции
  Знать:
современное
состояние теории
и практики в
области
производства и
переработки сель
скохозяйственной
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-техническую
информацию в
области
производства и
переработки сель
скохозяйственной
продукции для
определения
приоритетов в
развитии науки,
техники и
технологии.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами анализа
отечественной и
зарубежной научн
о-технической
информации в
области
производства и
переработки сель
скохозяйственной
продукции, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-17: Способен к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической
информации в области производства и переработки сельскохозяйственной продукции
ПКУВ-17.2 Готов применить в практической деятельности отечественную и зарубежную научно-техническую
информацию в области производства и переработки сельскохозяйственной продукции
  Знать:
современное

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

Сформированные
систематические
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
состояние теории
и практики в
области
производства и
переработки сель
скохозяйственной
продукции.

отдельные
пробелы знания

знания

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-техническую
информацию в
области
производства и
переработки сель
скохозяйственной
продукции для
определения
приоритетов в
развитии науки,
техники и
технологии.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами анализа
отечественной и
зарубежной научн
о-технической
информации в
области
производства и
переработки сель
скохозяйственной
продукции, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-14: Способен изготавливать хлебобулочные изделия
ПКУВ-14.1 Составляет рецептуры хлебобулочных изделий, производит подбор и подготовку сырья и исходных
материалов, формовку хлебобулочных изделий
  Знать: -
требования к
качеству, срокам,
условиям
хранения,
порционирования
и оформления
хлебобулочной
продукции
разнообразного
ассортимента;-
технологии
изготовления
сложных видов
теста,
хлебобулочной
продукции
разнообразного
ассортимента;-
технологические
процессы и
режимы
производства
хлебобулочной
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
применять

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологии
подготовки сырья
и исходных
материалов
дляизготовления
хлебобулочных
изделий для
приготовления
сложных
видовтеста,
хлебобулочной
продукции
разнообразного
ассортимента;-
комбинировать
различные
способы
приготовления и
сочетания основн
ыхпродуктов с
дополнительными
ингредиентами
для создания
гармоничных
изделий;-
применять
различные
способы замесов,
определять
дефекты теста,
оценивать
качество
формовки
хлебобулочной
продукции,
соблюдать
рецептуру
приготовления
хлебобулочных
изделий при
замесе.

небольшие
ошибки

Владеть: -
навыками
замешивания и
формовки теста
вручную;-
навыками
замешивания и
формовки теста
на специальном
оборудовании.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-14: Способен изготавливать хлебобулочные изделия
ПКУВ-14.2 Выпекает хлебобулочные изделия в соответствии с технологическими инструкциями
  Знать: - способы
сокращения
потерь и
сохранения
питательной
ценности
пищевых
продуктов,
используемых при
производстве
хлебобулочной
продукции, при их
тепловой
обработке;-
технологические
процессы и
режимы

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
производства
хлебобулочной
продукции.
Уметь: -
осуществлять
технологические
процессы и
режимы
производства
хлебобулочной
продукции;-
осуществлять
выпечку
несдобных,
сдобных, сложных
и мелкоштучных
хлебобулочных
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
технологиями
выпечки
несдобных
хлебобулочных
изделий;-
технологиями
выпечки сдобных
хлебобулочных
изделий;-
технологиями
выпечки сложных
и мелкоштучных
хлебобулочных
изделий.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине

1. Сохранение продуктов с использованием всех его живых начал (иммунных свойств продуктов)
- принцип биоза.

2. Хранение плодовых овощей. 

3. Использование принципа анабиоза.

4. Хранение зеленых овощей. 

5. Принцип ценоанабиоза как консервирующие начало и средство получения пищевых и
кормовых продуктов. 

6. Хранение плодов семечковых, косточковых культур и ягод. 

7. Сохранение продуктов на основе прекращения в них жизнедеятельности (принцип абиоза). 

8. Особенности корнеплодов сахарной свеклы как объекта хранения.

9. Влияние технологии выращивания и уборки на сахаристость и лежкоспособность корнеплодов
сахарной свеклы.
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10. Сорбционные свойства зерновой массы, ее гигроскопичность. 

11. Биохимические и микробиологические процессы, протекающие при хранении в корнеплодах
сахарной свеклы.

12. Теплофизические свойства зерновой массы.

13. Современные способы хранения сахарной свеклы.

14. Физиологические свойства зерновых масс. 

15. Особенности лубоволокнистых культур, определяющих их способы уборки. 

16. Послеуборочное дозревание зерна. 

17. Технология уборки льна-долгунца.

18. Прорастание зерна при хранении. 

19. Технология уборки конопли.

20. Микрофлора зерновой массы.

21. Технология приготовления тресты.

22. Вредители хлебных запасов и особенности их жизнедеятельности. 

23. Особенности соломы и тресты как объектов хранения. 

24. Самосогревание зерновых масс. 

25. Основные режимы и способы хранения зерновых масс. 

26. Морфологическая и анатомическая характеристика листьев табака. 

27. Характеристика способов хранения зерновых масс

28. Внешние признаки состояния зрелости листьев табака. Технологические операции
послеуборочной обработки табака.

29. Потребительские требования. Технологические требования. Долговечность.

30. Послеуборочная обработка зерновых масс.

31. Технология обработки высушенного табака. 

32. Особенности стандартизации растениеводческой продукции.

33. Особенности послеуборочной обработки, хранения зерна и семян различных культур. 

34. Характеристика плодоовощной продукции и картофеля как объектов хранения.

35. Сокращение потерь в массе и качестве произведенных продуктов при хранении. 

36. Характеристика плодоовощной продукции и картофеля как объектов хранения.

37. Вредители хлебных запасов и особенности их жизнедеятельности. 

38. Факторы, влияющие на качество и лежкость картофеля, овощей и плодов. 
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39. Самосогревание зерновых масс. 

40. Снижение потерь при хранении.

41. Режимы хранения картофеля, овощей и плодов. 

42. Хранение картофеля и овощей в буртах и траншеях. 

43. Характеристика способов хранения зерновых масс

44. Особенности хранения отдельных видов плодоовощной продукции. 

45. Послеуборочная обработка зерновых масс.

46. Сокращение потерь в массе и качестве произведенных продуктов при хранении. 

47. Хранение капустных овощей. 

48. Особенности послеуборочной обработки, хранения зерна и семян различных культур.

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине

1. Характеристика сортового помола пшеницы.

2. Требования к качеству растительного масла.

3. Технологическая схема производства ржаного хлеба.

4. Характеристика зерна как объекта переработки.

5. Сорта пива. Их характеристика.

6. Опарный способ приготовления пшеничного хлеба.

7. Требования к качеству пшеничной и ржаной муки.

8. Ассортимент и характеристика темного пива.

9. Экстракционный способ получения подсолнечного масла.

10. Сортирование продуктов измельчения по крупности.

11. Производства варенья. Ассортимент готовой продукции. Требования к сырью. Основные
стадии производства.

12. Технологическая схема.

13. Подготовка зерна к сложному помолу.
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14. Подготовка подсолнечника к извлечению масла.

15. Технологическая схема получения светлого пива.

16. Подготовка зерна к простому помолу.

17. Выпечка, и транспортирование хлеба.

18. Технологическая схема производства макаронных фигурных изделий, обогащенных
добавками.

19. Мукомольные и хлебопекарные свойства зерна пшеницы.

20. Технологическая оценка ячменя и солода.

21. Технологическая схема производства рапсового масла.

22. Техника шелушения масличных культур.

23. Классификация зерна по химическому составу.

24. Технологическая схема производства крупы из овса.

25. Прямые и косвенные показатели качества зерна.

26. Классификация и характеристика макаронных изделий.

27. Технологическая схема производства пива методом низового брожения.

28. Пищевая ценность круп. Ассортимент круп и их характеристика.

29. Классификация комбикормов. Составление рецептур комбикорма.

30. Технологическая схема производства короткорезанных: макаронных изделий.

31. Классификация и характеристика сырья для комбикормов.

32. Нетрадиционные источники сырья, используемые в хлебопечении.

33. Технологическая схема производства масла методом холодного прессования.

34. Мукомольные и хлебопекарные свойства зерна ржи

35. Требования к качеству пива.

36. Технологическая схема производства очищенного растительного масла.

11/14



37. Классификация масличных культур по степени полимеризации.

38. Пищевая ценность круп. Их ассортимент.

39. Технологическая схема получения водки.

40. Применение растительных масел на пищевые и технические цели.

41. Характеристика макаронной муки и теста.

42. Технологическая схема производства комбикорма.

43. Классификация помолов зерна. Характеристика сложного помола.

44. Пищевая ценность пшеничного и ржаного хлеба.

45. Прессовый способ получения растительного масла. Ассортимент масел.

46. Основные способы переработки сои.

47. Типы замеса макаронного теста. Основные характеристики процесса.

48. Получение растительного масла методом прямой экстракции.

49. Разовый помол зерна в муку. Характеристика процесса.

50. Требования к качеству комбикормов.

51. Способы очистки растительных масел. Применение масел.

52. Технологическая схема производства спирта.

53. Основные задачи процесса измельчения зерна.

54. Требования к качеству вымороженного подсолнечного масла.

55. Виды комбикормов. Технологическая схема производства комбикормов.

56. Пищевая ценность пива различных сортов.

57. Сортирование продуктов измельчения зерна по крупности. Обогащение крупок.

58. Безопарный способ приготовления пшеничного хлеба.

59. Технологическая схема получения темного ячменного солода
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60. Рецептуры комбикормов для различных груш сельскохозяйственных животных.

61. Современные способы очистки растительных масел.

62. Технологическая схема производства длинных макаронных изделий.

63. Приготовление затора в пивоварении.

64. Требования к качеству макаронных изделий.

65. Технологическая схема производства крупы из гречихи.

66. Принципы формирования комбикормов.

67. Характеристика структуры масложировой промышленности.

68. Требования к качеству круп.

69. Технологическая схема производства спирта непрерывным способом.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Критерии оценки знаний на зачете

Форма проверки знаний, умений и навыков, приобретенных обучающимися в процессе
усвоения учебного материала лекционных, практических и семинарских занятий по
дисциплине.

Проведение зачета организуется на последней учебной неделе семестра до начала
экзаменационной сессии в соответствии с утвержденным расписанием занятий. Зачет
принимается преподавателем, читающим лекции по данной дисциплине. Экзаменатор может
проставить зачет без опросаили собеседования тем обучающимся, которые активно
участвовали всеминарских занятиях.

«Зачтено»- выставляется при условии, если бакалавр показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

«Не зачтено»- выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
бакалавр показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценка «отлично»ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с
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планом, обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий,
категорий, концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения,
приводит убедительные примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении
различных концепций. Делает содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников
информации.

Оценка «хорошо»ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом.
В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно
полно. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные
примеры, однако наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны.
Речь грамотна, используется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников
информации.

Оценка «удовлетворительно»ставится, если ответ недостаточно логически
выстроен, план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в
развернутом раскрытии профессиональных понятий. Выдвигаемые положения
декларируются, но недостаточно аргументируются. Ответ носит преимущественно
теоретический характер, примеры отсутствуют.

Оценка «неудовлетворительно»ставится при условии недостаточного раскрытия
профессиональных понятий, категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление
подменить научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового
характера. Ответ содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставится
также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу
содержащихся в экзаменационном задании вопросов.

Разработчик: Подписано простой ЭП 19.07.2025 Хатк о Зурет  Нурбиевна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 22.07.2025 Хатк о Зурет  Нурбиевна

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 22.07.2025 Хатк о Зурет  Нурбиевна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.09 Элективные дисциплины по
физической культуре и спорту"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни

8 9 Преддипломная практика
8 9 Производственная практика
56 5 Физическая культура и

спорт
123456 6 Элективные дисциплины по

физической культуре и
спорту

6 6 Строевая подготовка,
военная топография

УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с
учетом внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности

8 9 Преддипломная практика
6 6 Строевая подготовка,

военная топография
56 5 Физическая культура и

спорт
8 9 Производственная практика

123456 6 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни
  Знать: нормы
здорового образа
жизни и
требования к
уровню
физической
подготовленности
,
обеспечивающему
полноценную
социальную и про

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты

1/13



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
фессиональную
деятельность.
Уметь:
использовать
методы и
средства
физической
культуры для
обеспечения
полноценной
социальной и
профессионально
й деятельности,
для повышения
своих
функциональных
и двигательных
возможностей,
для достижения
личностных,
жизненных целей.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
средствами и
методами
укрепления
индивидуального
здоровья и
физического само
совершенствован
ия.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с учетом
внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности
  Знать:
требования к
физическим
качествам,
предъявляемые
профессией;
иметь
представление о
предоставляемых
физической
культурой
возможностях
укрепления
здоровья, соверш
енствования
физических
качеств, в том
числе
профессионально
необходимых.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты

Уметь: оценивать
свой уровень
физической
подготовленности
на основе
рекомендованных
критериев,
выявлять
проблемы в сфере
сформированност
и физических
качеств и ставить
цели по совершен
ствованию
собственной
физической

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
подготовленности
.
Владеть:
основами
оздоровительной
физической
культуры с
учетом
внутренних и
внешних условий
реализации
конкретной
профессионально
й деятельности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень оценочных средств, их краткая характеристика и шкала
оценивания

  

Наименование
оценочного средства

  

Краткая характеристика оценочного средства

  

Представление
оценочного средства в

фонде

  

Шкала оценивания

  

Текущий контроль успеваемости
  

Тест 

  

Тестом в физическом воспитании
называется измерение или испытание,
проводимое с целью определения состояния
или способностей человека на данный
момент. Эту информацию используют как
основу для управления достижениями
обучающихся. Тестирование двигательных
возможностей человека помогает решению
ряда сложных педагогических задач:
выявлять уровни развития кондиционных и
координационных способностей, оценивать
качество технической и тактической
подготовленности.  

  

Фонд тестовых заданий

  

Пятибалльная
шкала 

  

Промежуточная аттестация
  

Зачёт 

  

Форма проверки знаний, умений и
навыков, приобретенных обучающимися в
процессе усвоения учебного материала
практических и семинарских занятий по
дисциплине. 

  

Фонд тестовых заданий

  

Двухбалльная
шкала 

  Контрольные тесты для оценки физической подготовленности студентов (текущий
контроль) *

Женщины
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№

  

Тесты

  

Оценка в баллах
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1

  

Бег 2 км (мин., сек)

  

10.15

  

10.50

  

11.15

  

11.50

  

12.15
  

2

  

Бег 1 км (мин., сек)

  

4.00

  

4.15

  

4.30

  

4.45

  

5.00
  

3

  

Бег  100 м (сек)

  

15.7

  

16.0

  

17.0

  

17.9

  

18.7
  

4

  

Прыжки через скакалку за 1 мин. – количество раз

  

190

  

170

  

150

  

130

  

100
  

5

  

Сгибание и разгибание рук в упоре на
гимнастической скамейке

  

25

  

20

  

17

  

13

  

10

  

6

  

Прыжки в длину с места (см)

  

190

  

180

  

170

  

160

  

150
  

7

  

Подтягивание в висе лежа (перекладина на
высоте 90 см) – количество раз

  

20

  

16

  

10

  

6

  

4

  

8

  

Подъем и опускание туловища из положения
лежа, ноги закреплены, руки за головой -
количество раз 

  

60

  

50

  

40

  

30

  

25

  

9

  

Тест Купера (м)

  

2650

  

2160

  

1850

  

1500

  

1400

* для всех элективных дисциплин, кроме 06 – оздоровительная физическая культура

Мужчины

  

№

  

Тесты

  

Оценка в баллах
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1

  

Бег 3 км (мин., сек.)

  

12.00

  

12.35

  

13.10

  

13.50

  

14.00
  

2

  

Бег 1 км (мин., сек.)

  

3.30

  

3.35

  

4.00

  

4.15

  

4.30
  

3

  

Бег 100 м (сек)

  

13.2

  

13.8

  

14.0

  

14.3

  

14.6
  

4

  

Прыжки в длину с места (см)

  

250

  

240

  

230

  

223

  

215
  

5

  

Сгибание и разгибание рук в висе на перекладине
- количество раз

  

15

  

12

  

10

  

7

  

5

  

6

  

Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях -
количество раз

  

15

  

12

  

9

  

7

  

5

  

7

  

В висе поднимание ног до касания перекладины -
количество раз

  

10

  

7

  

5

  

3

  

2
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8 Прыжки через скакалку за 1 мин. – количество раз 190 170 150 130 100
  

9

  

Тест Купера (м)

  

2800

  

2500

  

2000

  

1600

  

1500

* для всех элективных дисциплин, кроме 06 – оздоровительная физическая культура

 

   Тесты для промежуточной аттестации

  01 - общая физическая подготовка*

  

Контрольные упражнения

  

Оценка в баллах
  

женщины

  

мужчины
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

Бег 100 м (сек)

  

13.2

  

13.8

  

14.0

  

14.3

  

14.6

  

13.2

  

13.8

  

14.0

  

14.3

  

14.6
  

Бег 2000 м (мин., сек)

  

10.30

  

10.50

  

11.30

  

12.30

  

13.00
  

Бег 3000м (мин., сек)

  

12.30

  

13.00

  

13.30

  

14.30

  

15.30
  

Сгибание и разгибание рук в висе на
перекладине (кол-во раз)

  

15

  

12

  

10

  

7

  

5

  

Подъем и опускание туловища из
положения лежа, ноги закреплены, руки
за головой (кол-во раз)

  

60

  

50

  

40

  

30

  

25

* для всех элективных дисциплин кроме 06 – оздоровительная физическая культура.

 02 - баскетбол

  

Контрольные упражнения

  

Оценка в баллах
  

женщины

  

мужчины
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1 курс
  

1.Ведение мяча на 20 м (сек)

  

9,2

  

9,6

  

10,2

  

10,4

  

10,6

  

8,2

  

8,6

  

9,0

  

9,2

  

9,6
  

2.Штрафныеброски:10 бросков: количество

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
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попаданий
  

2 курс
  

1.Ведение мяча на 20 м (сек)

  

9,0

  

9,4

  

10,0

  

10,2

  

10,4

  

8,0

  

8,4

  

8,8

  

9,0

  

9,2
  

2. Штрафные броски: 10 бросков: количество

попаданий

  

6

  

5

  

4

  

3

  

2

  

6

  

5

  

4

  

3

  

2

  

3 курс
  

1.Ведение мяча на 20 м (сек)

  

9,0

  

9.2

  

9,8

  

9,6

  

10,2

  

7,8

  

8,2

  

8,8

  

9,0

  

9,2
  

2.Штрафные броски:10 бросков: количество

попаданий

  

7

  

6

  

5

  

4

  

3

  

7

  

6

  

5

  

4

  

3

 

  03 - волейбол
  

Контрольные упражнения

  

Оценка в баллах
  

женщины

  

мужчины
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1 курс
  

1.Подача, выполняется любым способом: 10 подач. 

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

2. Прием-передача мяча с партнером.

  

34

  

33

  

32

  

31

  

30

  

39

  

38

  

37

  

36

  

35
  

2 курс
  

1.Подача: – верхняя прямая (юноши), нижняя
прямая (девушки): 10 подач

  

6

  

5

  

4

  

3

  

2

  

6

  

5

  

4

  

3

  

2
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2. Нападающий удар в паре 10 раз 8 7 6 5 4 7 6 5 4 3
  

3 курс
  

1. Верхняя прямая подача:6 подач в заданную зону

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

2. Нападающий удар в прыжке у сетки 10 раз

  

8

  

7

  

6

  

5

  

4

  

7

  

6

  

5

  

4

  

3

  04 - минифутбол

  

Контрольные упражнения

  

Оценка в баллах
  

женщины

  

мужчины
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1 курс
  

1.Ведение мяча на 30 м, обводка 5 стоек, через 6 м(сек)

  

11,2

  

11,6

  

12,2

  

12,4

  

12,6

  

9,2

  

9,6

  

10,2

  

10,4

  

10,6
  

2. Жонглирование мячом (кол-во раз)

  

40

  

35

  

30

  

25

  

20

  

50

  

40

  

35

  

30

  

25
  

2 курс
  

1.Ведение мяча на 30 м, обводка 5 стоек, через 6 м (сек)

  

11,1

  

11,5

  

12,1

  

12,3

  

12,5

  

9,1

  

9,5

  

10,1

  

10,3

  

10,7
  

2. Жонглирование мячом (кол-во раз)

  

45

  

40

  

35

  

30

  

25

  

55

  

50

  

40

  

35

  

30
  

3 курс
  

1.Ведение мяча на 30 м, обводка 5 стоек, через 6 м(сек)

  

11,0

  

11,4

  

12,0

  

12,2

  

12,4

  

9,0

  

9,4

  

10,0

  

10,2

  

10,6
  

2. Жонглирование мячом (кол-во раз)

  

50

  

45

  

40

  

35

  

30

  

60

  

55

  

50

  

40

  

35

  05 - атлетическая гимнастика
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Контрольные упражнения

  

Оценка в баллах
  

женщины

  

мужчины
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1 курс
  

1.Упражнение «планка» (сек)

  

60

  

55

  

50

  

45

  

40

  

90

  

80

  

70

  

60

  

50
  

2. Содержание мышц в организме (%)

  

42

  

40

  

38

  

37

  

36

  

56

  

53

  

50

  

47

  

44
  

2 курс
  

1.Упражнение «планка» (сек)

  

90

  

80

  

70

  

60

  

50

  

120

  

110

  

100

  

90

  

80
  

2. Содержание мышц в организме (%)

  

43

  

41

  

39

  

38

  

37

  

57

  

54

  

51

  

48

  

45
  

3 курс
  

1.Упражнение «планка» (сек)

  

120

  

110

  

100

  

90

  

80

  

180

  

170

  

160

  

1500

  

140
  

2. Содержание мышц в организме (%)

  

44

  

42

  

40

  

39

  

38

  

58

  

55

  

52

  

49

  

46

  06 - оздоровительная физическая культура

  

Контрольные упражнения

  

Оценка в баллах
  

женщины

  

мужчины
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1 курс
  

 1. Тест Купера (м)

  

2000

  

1800

  

1500

  

1300

  

1000

  

2200

  

2000

  

1700

  

1500

  

1200
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2. Проба Штанге (сек)

  

60

  

50

  

40

  

30

  

25

  

70

  

60

  

50

  

40

  

30
  

2 курс
  

 1. Тест Купера (м)

  

2000

  

1800

  

1500

  

1300

  

1000

  

2250

  

2050

  

1750

  

1550

  

1250
  

 2. Проба Штанге (сек)

  

70

  

60

  

50

  

40

  

30

  

80

  

70

  

60

  

50

  

40
  

3 курс
  

 1. Тест Купера (м)

  

2000

  

1800

  

1500

  

1300

  

1000

  

2300

  

2100

  

1800

  

1600

  

1300
  

 2. Проба Штанге (сек)

  

80

  

70

  

60

  

50

  

40

  

90

  

80

  

70

  

60

  

50

 

  10- фитнес

  

Контрольные упражнения

  

Оценка в баллах
  

женщины

  

мужчины
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1 курс
  

1«Планка» (сек)

  

90

  

75

  

60

  

45

  

30

  

90

  

75

  

60

  

45

  

30
  

2. Лежа на животе, ноги закреплены,

руки за головой, удержание

 туловища под углом25-30 градусов «Кобра»

(сек)

  

105

  

75

  

50

  

40

  

30

  

105

  

75

  

50

  

40

  

30

  

3. Удержание прямого угла в приседе стоя у
стены (сек.)

  

100

  

90

  

80

  

70

  

60

  

100

  

90

  

80

  

70

  

60

  

4.Комплексный силовой тест за

 30 сек упор лежа-упор присев –

встать (Берпи)

  

17

  

15

  

13

  

12

  

10

  

19

  

17

  

15

  

13

  

11
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2 курс
  

1.«Планка» (сек)

  

105

  

90

  

75

  

60

  

45

105 90 75 60 45

  

2.Лежа на животе, ноги закреплены,

руки за головой , удержание туловища под
углом25-30 градусов «Кобра» (сек)

  

120

  

105

  

75

  

50

  

40

  

120

  

90

  

75

  

50

  

40

  

3.Удержание прямого угла в приседании
стоя у стены (сек.)

  

110

  

100

  

90

  

80

  

70

  

110

  

100

  

90

  

80

  

70

  

4.Комплексный силовой тест

 за 30 сек: упор лежа-упор присев –встать
(Берпи)

  

18

  

16

  

14

  

13

  

11

  

21

  

19

  

17

  

15

  

12

  

3  курс
  

1.«Планка» (сек)

  

120

  

105

  

90

  

75

  

60

  

120

  

105

  

90

  

75

  

60
  

2. Лежа на животе, ноги закреплены,

руки за головой , удержание туловища под
углом25-30 градусов «Кобра» (сек)

  

135

  

110

  

90

  

60

  

50

  

135

  

110

  

90

  

60

  

50

  

3.Удержание прямого угла в приседании
стоя у стены (сек.)

  

120

  

110

  

100

  

90

  

80

  

120

  

110

  

100

  

90

  

80

  

4.Комплексный силовой тест за

 30 сек:упор лежа-упор присев –встать
(Берпи)

  

19

  

18

  

15

  

14

  

12

  

23

  

21

  

19

  

17

  

13

  

  11-настольный теннис

  

Контрольные упражнения

  

Оценка в баллах
  

женщины

  

мужчины
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1 курс
  

1. Игра ударами «накат» справа по диагонали
стола 1-ясерия

  

35

  

30

  

25

  

20

  

15

  

40

  

35

  

30

  

25

  

20

  

2.Игра ударами «накат» слева по диагонали стола
1-я серия

  

35

  

30

  

25

  

20

  

15

  

40

  

35

  

30

  

25

  

20

  

3.Подачасправа с верхним вращением мяча (кол-

  

7

  

6

  

5

  

4

  

3

  

8

  

7

  

6

  

5

  

4
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во попаданий из 10 подач)
  

4. Подача слева с верхним вращением мяча (кол-
во попаданий из 10 подач)

  

7

  

6

  

5

  

4

  

3

  

8

  

7

  

6

  

5

  

4

  

2 курс
  

1. Игра ударами «накат» справа по диагонали
стола 1-я серия

  

40

  

35

  

30

  

25

  

20

  

50

  

45

  

40

  

35

  

30

  

2. Игра ударами «накат» слева по диагонали
стола 1-я серия

  

40

  

35

  

30

  

25

  

20

  

50

  

45

  

40

  

35

  

30

  

3. Подача справа с верхним вращением мяча (кол-
во попаданий из 10 подач)

  

8

  

7

  

6

  

5

  

4

  

8

  

7

  

6

  

5

  

4

  

4. Подача слева с верхним вращением мяча (кол-
во попаданий из 10 подач)

  

8

  

7

  

6

  

5

  

4

  

8

  

7

  

6

  

5

  

4

  

3 курс
  

1. Игра ударами «накат» справа по диагонали
стола 1-я серия

  

50

  

45

  

40

  

35

  

30

  

60

  

55

  

50

  

45

  

40

  

2. Игра ударами «накат» слева по диагонали
стола 1-я серия

  

50

  

45

  

40

  

35

  

30

  

60

  

55

  

50

  

45

  

40

  

3. Подача справа с верхним вращением мяча (кол-
во попаданий из 10 подач)

  

9

  

8

  

7

  

6

  

5

  

9

  

8

  

7

  

6

  

5

  

4. Подача слева с верхним вращением мяча (кол-
во попаданий из 10 подач)

  

9

  

8

  

7

  

6

  

5

  

9

  

8

  

7

  

6

  

5

  12-киберспорт

  

Контрольные упражнения

  

Оценка в баллах
  

женщины

  

мужчины
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1 курс
  

Игра с компьютером в Fifa (2018-2023),

уровень начальный, кол-во побед из 5-ти игр

. 

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
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2 курс
  

Игра с компьютером в Fifa (2018-2023),

уровень средний, кол-во побед из 5-ти игр

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

3 курс
  

Игра с компьютером в Fifa (2018-2023),

уровень сложный, кол-во побед из 5-ти игр

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  Критерии выставления оценок при проведении текущего контроля,

  промежуточной и итоговой аттестации

  

Критерии

  

Оценка
  

Зачтено

  

Не зачтено
  

Сдача тестов

  

Средняя оценка тестов не менее 2
баллов

  

Средняя оценка тестов менее 2 баллов

  

Посещаемость

  

Высокая

  

Менее 75% по неуважительной
причине

  

Активность на практических
занятиях

  

Высокая активность на практических
занятиях

  

Пассивность на практических
занятиях

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Текущий контроль проводится в течение семестра с целью определения уровня
усвоения обучающимися знаний, формирования умений и навыков, своевременного
выявления преподавателем недостатков в подготовке обучающихся и принятия необходимых
мер по ее корректировке, а также для совершенствования методики обучения, организации
учебной работы и оказания обучающимся индивидуальной помощи.

  

Высокий уровень

сформированности

компетенций

  

Продвинутый

уровень

сформированности

компетенций

  

Базовый уровень

сформированности

компетенций
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Обучающийся на высоком уровне
способен использовать методы

физического воспитания и
самовоспитания для повышения

адаптационных резервов организма
и укрепления здоровья.

Обучающийся на среднем уровне
способен использовать методы

физического воспитания и
самовоспитания для повышения

адаптационных резервов организма
и укрепления здоровья.

Обучающийся на
удовлетворительном уровне

способен использовать методы
физического воспитания и

самовоспитания для повышения
адаптационных резервов организма

и укрепления здоровья.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.30 Физическая культура и спорт"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни

8 9 Преддипломная практика
8 9 Производственная практика
56 5 Физическая культура и

спорт
123456 6 Элективные дисциплины по

физической культуре и
спорту

6 6 Строевая подготовка,
военная топография

УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с
учетом внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности

8 9 Преддипломная практика
6 6 Строевая подготовка,

военная топография
56 5 Физическая культура и

спорт
8 9 Производственная практика

123456 6 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни
  Знать: нормы
здорового образа
жизни и
требования к
уровню
физической
подготовленности
,
обеспечивающему
полноценную
социальную и про
фессиональную

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
деятельность.
Уметь:
использовать
методы и
средства
физической
культуры для
обеспечения
полноценной
социальной и
профессионально
й деятельности,
для повышения
своих
функциональных
и двигательных
возможностей,
для достижения
личностных,
жизненных целей.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
средствами и
методами
укрепления
индивидуального
здоровья и
физического само
совершенствован
ия.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с учетом
внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности
  Знать:
требования к
физическим
качествам,
предъявляемые
профессией;
иметь
представление о
предоставляемых
физической
культурой
возможностях
укрепления
здоровья, соверш
енствования
физических
качеств, в том
числе
профессионально
необходимых.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты

Уметь: оценивать
свой уровень
физической
подготовленности
на основе
рекомендованных
критериев,
выявлять
проблемы в сфере
сформированност
и физических
качеств и ставить
цели по совершен
ствованию
собственной
физической
подготовленности

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
.
Владеть:
основами
оздоровительной
физической
культуры с
учетом
внутренних и
внешних условий
реализации
конкретной
профессионально
й деятельности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень оценочных средств, их краткая характеристика и шкала
оценивания

  

Наименование
оценочного средства

  

Краткая характеристика оценочного
средства

  

Представление
оценочного средства

в фонде

  

Шкала оценивания

  

Текущий контроль успеваемости
  

Доклад, сообщение 

  

Продукт самостоятельной работы
обучающегося, представляющий собой
публичное выступление по представлению
полученных результатов решения
определенной учебно-практической, учебно-
исследовательской или научной темы.

  

Темы докладов,
сообщений 

  

Четырёхбалльная
шкала 

  

Тест 

  

Тестом в физическом воспитании
называется измерение или испытание,
проводимое с целью определения состояния
или способностей человека на данный
момент. Эту информацию используют как
основу для управления достижениями
обучающихся.Тестирование двигательных
возможностей человека помогает решению
ряда сложных педагогических задач:
выявлять уровни развития кондиционных и
координационных способностей, оценивать
качество технической и тактической
подготовленности.  

  

Фонд тестовых
заданий

  

Пятибалльная шкала 

  

Промежуточная аттестация
  

Зачёт 

  

Форма проверки знаний, умений и
навыков, приобретенных обучающимися в
процессе усвоения учебного материала
лекционных, практических и семинарских
занятий по дисциплине. 

  

Вопросы к зачету

  

Двухбалльная шкала 
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КОНТРОЛЬНЫЕ ТЕСТЫ ДЛЯ ОЦЕНКИ ФИЗИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВЛЕННОСТИ СТУДЕНТОВ

Женщины

  

№

  

Тесты

  

Оценка в баллах
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1

  

Бег 2 км (мин., сек)

  

10.15

  

10.50

  

11.15

  

11.50

  

12.15
  

2

  

Бег 1 км (мин., сек)

  

4.00

  

4.15

  

4.30

  

4.45

  

5.00
  

3

  

Бег100 м (сек)

  

15.7

  

16.0

  

17.0

  

17.9

  

18.7
  

4

  

Прыжки через скакалку за 1 мин. – количество
раз

  

190

  

170

  

150

  

130

  

100

  

5

  

Сгибание и разгибание рук в упоре на
гимнастической скамейке

  

25

  

20

  

17

  

13

  

10

  

6

  

Прыжки в длину с места (см)

  

190

  

180

  

170

  

160

  

150
  

7

  

Подтягивание в висе лежа (перекладина на
высоте 90 см) – количество раз

  

20

  

16

  

10

  

6

  

4

  

8

  

Подъем и опускание туловища из положения
лежа, ноги закреплены, руки за головой
-количество раз

  

60

  

50

  

40

  

30

  

25

  

9

  

Тест Купера (м)

  

2650

  

2160

  

1850

  

1500

  

1400

Мужчины

  

№

  

Тесты

  

Оценка в баллах
  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

1

  

Бег 3 км (мин., сек.)

  

12.00

  

12.35

  

13.10

  

13.50

  

14.00
  

2

  

Бег 1 км (мин., сек.)

  

3.30

  

3.35

  

4.00

  

4.15

  

4.30
  

3

  

Бег100 м (сек)

  

13.2

  

13.8

  

14.0

  

14.3

  

14.6
  

4

  

Прыжки в длину с места (см)

  

250

  

240

  

230

  

223

  

215
  

5

  

Сгибание и разгибание рук в висе на
перекладине -количество раз

  

15

  

12

  

10

  

7

  

5

  

6

  

Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях
-количество раз

  

15

  

12

  

9

  

7

  

5
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7 В висе поднимание ног до касания перекладины
-количество раз

10 7 5 3 2

  

8

  

Прыжки через скакалку за 1 мин. – количество
раз

  

190

  

170

  

150

  

130

  

100

  

9

  

Тест Купера (м)

  

2800

  

2500

  

2000

  

1600

  

1500

Примерный перечень вопросов к зачёту 

1. Физическая культура и спорт как социальные феномены общества.

2. Компоненты физической культуры.

3. Физическая культура личности.

4. Организационно правовые основы физической культуры.

5. Характеристика современного состояния физической культуры и спорта в Российской
Федерации.

6. Психофизиологическая характеристика интеллектуальной деятельности и учебного труда
студентов.

7. Заболеваемость в период учебы в вузе и ее профилактика.

8. Гипокинезия и гиподинамия.

9. Динамика работоспособности студентов в учебном году и факторы, ее определяющие.

10. Основные причины изменения физического и психического состояния студентов в учебном
году и факторы, ее определяющие.

11. Средства физической культуры для оптимизации работоспособности, профилактики
нервно-эмоционального и психофизического утомления студентов, повышения
эффективности учебного процесса.

12. Средства восстановления работоспособности.  

13. Диагностика, ее цели и задачи.

14. Самоконтроль, его цели, задачи и методы.

15. Методы исследования физического развития.

16. Дневник самоконтроля.

17. Методы стандартов, антропометрических индексов, номограмм.

18. Методика определения нагрузки по показателям пульса.

19. Методика определения нагрузки по показателям жизненной емкости легких и частоте
дыхания.

20. Методика определения тяжести нагрузки по изменениям массы тела и динамометрии.

21. Оценка функциональной подготовленности по задержке дыхания на вдохе и выдохе
(проба Штанге и Генчи).
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22. Методика оценки состояния ЦНС по пульсу и кожно-сосудистой реакции.

23. Методика оценки быстроты и гибкости.

24. Оценка физической работоспособности по результатам теста Купера (12–минутный бег).

25. Ортостатическая проба.

26. Методика оценки функциональной подготовленности методом одномоментной пробы с
приседанием.

27. Комбинированная проба.

28. Обмен энергии.

29. Функциональная проба по Квергу.

30. Проба Ромберга (выявляет нарушение равновесия в положении стоя).

31. Объективные и субъективные признаки усталости, утомления и переутомления, их
причины и профилактика.

32. Профилактика травматизма на занятиях физическими упражнениями.

33. Профессионально-прикладная физическая подготовка студентов.

34. Роль физической культуры и спорта в подготовке студентов к профессиональной
деятельности и экстремальным жизненным ситуациям.

35. Организм человека как биологическая система.

36. Общее представление о строении тела человека.

37. Опорно-двигательный аппарат.

38. Физиологические механизмы энергообеспечения мышечной деятельности.

39. Строение и функции дыхательной системы.

40. Строение и функции пищеварительной системы.

41. Сердечно-сосудистая система.

42. Выделительная система.

43. Эндокринная система.

44. Сенсорная система.

45. Нервная система.

46. Особенности функционирования ЦНС. Рефлекторная природа двигательной
деятельности.  

47. Роль белков в организме.  

48. Роль углеводов в организме.

49. Роль жиров (липидов) в организме.
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50. Водный обмен и минеральных веществ.

51. Витамины.  

52. Энзимы и фитонциды.

53. Физиологические состояния организма при физической деятельности.

54. Физиологическая характеристика утомления и восстановления.

55. Физиологические механизмы и закономерности совершенствования систем организма под
воздействием направленной физической тренировки.  

56. Показатели тренированности организма.

57. Повышение уровня адаптации и устойчивости организма человека.

58. Биологические ритмы и работоспособность.

59. Понятие «здоровье». Влияние образа жизни на здоровье.

60. Содержательные характеристики составляющих ЗОЖ.

61. Физическая культура и спорт как средства сохранения и укрепления здоровья.

62. Основы здорового питания.

63. Гигиенические основы закаливания.

64. Влияние внешней среды и наследственности на здоровье.

65. Экогигиенические факторы и их влияние на здоровье и работоспособность.

66. Виды физической подготовки.

67. Средства физического воспитания.

68. Методы физического воспитания.

69. Методические принципы физического воспитания.

70. Сила и методика её развитие.

71. Быстрота и методика её развитие.

72. Планирование объема и интенсивности физических нагрузок занятий.

73. Определение понятия спорт.

74. Единая спортивная классификация.

75. Организационные особенности студенческого спорта.

76. Мотивационные варианты и обоснование индивидуального выбора вида спорта или систем
физических упражнений.

77. Моральные принципы спорта.

78. История развития Олимпийского движения.
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79. Олимпийские игры современности, их герои.

80. Организация самостоятельных занятий: формы, содержание.

81. Гигиена самостоятельных занятий.

82. Основные принципы оздоровительной тренировки.

83. Производственная физическая культура.

84. Профилактика профессиональных заболеваний и травматизма средствами физической
культуры.

85. Роль личности руководителя во внедрении физической культуры в производственный
коллектив.

  Зачётные тесты для проведения промежуточной аттестации.

                                                           женщины                                         мужчины

  

Упражнение

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1

  

5

  

4

  

3

  

2

  

1
  

Бег 100м (сек)

  

13.2

  

13.8

  

14.0

  

14.3

  

14.6

  

13.2

  

13.8

  

14.0

  

14.3

  

14.6
  

Бег 2000м (мин., сек)

  

10.30

  

10.50

  

11.30

  

12.30

  

13.00
  

Бег 3000м (мин., сек)

  

12.30

  

13.00

  

13.30

  

14.30

  

15.30
  

Сгибание и разгибание
рук в висе на
перекладине (кол-во раз)

  

15

  

12

  

10

  

7

  

5

  

Подъем и опускание
туловища из положения
лежа, ноги закреплены,
руки за головой (кол-во
раз)

  

60

  

50

  

40

  

30

  

25

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Оценка знаний, умений, навыка и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций по дисциплине проводится в форме текущего контроля и
промежуточной аттестации.

Текущий контроль проводится в течение семестра с целью определения уровня
усвоения обучающимися знаний, формирования умений и навыков, своевременного
выявления преподавателем недостатков в подготовке обучающихся и принятия необходимых
мер по ее корректировке, а также для совершенствования методики обучения, организации
учебной работы и оказания обучающимся индивидуальной помощи.
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Высокий уровень

сформированности

компетенций

Продвинутый

уровень

сформированности

компетенций

Базовый уровень

сформированности

компетенций

Обучающийся  на высоком уровне
способен использовать методы

физического воспитания и
самовоспитания для повышения

адаптационных резервов  организма
и укрепления здоровья.

Обучающийся  на среднем  уровне
способен использовать методы

физического воспитания  и
самовоспитания  для повышения

адаптационных резервов  организма
и  укрепления здоровья.

Обучающийся на
удовлетворительном уровне

способен использовать методы
физического воспитания и

самовоспитания для повышения
адаптационных резервов организма

и укрепления здоровья.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "ФТД.02 Строевая подготовка, военная
топография"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни

8 9 Преддипломная практика
8 9 Производственная практика
56 5 Физическая культура и

спорт
123456 6 Элективные дисциплины по

физической культуре и
спорту

6 6 Строевая подготовка,
военная топография

УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с
учетом внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности

8 9 Преддипломная практика
6 6 Строевая подготовка,

военная топография
56 5 Физическая культура и

спорт
8 9 Производственная практика

123456 6 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения

8 9 Преддипломная практика
3 3 Экология
1 1 Основы российской

государственности
6 6 Строевая подготовка,

военная топография
6 6 Безопасность

жизнедеятельности
6 6 Основы военной подготовки
6 6 Модуль "Безопасность

жизнедеятельности, основы
военной подготовки"

8 9 Производственная практика
УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов

8 9 Преддипломная практика
6 6 Строевая подготовка,

военная топография
3 3 Экология
1 1 Основы российской

государственности
6 6 Основы военной подготовки
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 6 Безопасность
жизнедеятельности

6 6 Модуль "Безопасность
жизнедеятельности, основы
военной подготовки"

8 9 Производственная практика

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни
  Знать: нормы
здорового образа
жизни и
требования к
уровню
физической
подготовленности
,
обеспечивающему
полноценную
социальную и про
фессиональную
деятельность.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты

Уметь:
использовать
методы и
средства
физической
культуры для
обеспечения
полноценной
социальной и
профессионально
й деятельности,
для повышения
своих
функциональных
и двигательных
возможностей,
для достижения
личностных,
жизненных целей.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
средствами и
методами
укрепления
индивидуального
здоровья и
физического само
совершенствован
ия.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с учетом
внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности
  Знать:
требования к
физическим
качествам,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
предъявляемые
профессией;
иметь
представление о
предоставляемых
физической
культурой
возможностях
укрепления
здоровья, соверш
енствования
физических
качеств, в том
числе
профессионально
необходимых.
Уметь: оценивать
свой уровень
физической
подготовленности
на основе
рекомендованных
критериев,
выявлять
проблемы в сфере
сформированност
и физических
качеств и ставить
цели по совершен
ствованию
собственной
физической
подготовленности
.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
основами
оздоровительной
физической
культуры с
учетом
внутренних и
внешних условий
реализации
конкретной
профессионально
й деятельности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения
  Знать: методы
прогнозирования
чрезвычайных
ситуаций и
разработки
моделей их
последствий;
методы
исследования
устойчивости фун
кционирования
производственны
х объектов и
технических
систем в
чрезвычайных
ситуациях.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты

Уметь: идентифи Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
цировать
опасности
различного
происхождения;
выявлять и
устранять
проблемы
связанные с
нарушениями
техники
безопасности на
рабочем месте;
оценивать
возможные риски
от чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
навыками
организации
мероприятий по
охране труда и
технике
безопасности на
рабочем месте;
навыками
оказания первой
помощи и защиты
производственног
о персонала от
возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов
  Знать: правила
поведения при
возникновении
чрезвычайных
ситуаций
природного и
техногенного
происхождения, а
также военных
конфликтов;
способы
оповещения
населения об
опасности в
случае
возникновения
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тесты

Уметь: выполнять
действия по
защите населения
от возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
пользоваться
средствами
индивидуальной и
коллективной
защиты.
Владеть:
практическими
навыками по
предотвращению
возникновения и
ликвидации
последствий
чрезвычайных
ситуаций, и
военных
конфликтов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Студент по разделу дисциплины строевая подготовка (раздел 1) должен:

Знать: строевые приемы без оружия и правила их выполнения.

Уметь: выполнять команды: «Становись», «Равняйсь». «Смирно». «Вольно», «Заправиться».
«Отставить». «Головные уборы снять (одеть)»: выполнять повороты на месте и в движении;
двигаться походным и строевым шагом: выполнять воинское приветствие на месте и в
движении.

Владеть: синхронными навыками их выполнения в строю.

Студент по разделу дисциплины строевая подготовка (раздел 2) должен:

Знать: Развернутый строй.

Уметь: Выполнять команды «Отделение (взвод) в одну шеренгу становись», «Отделение в две
шеренги становись». Выход из строя и возращение в строй. Выполнение команд: «выйти из
строя», «встать в строй». Подход к начальнику и отход от него. Выполнение команд: «ко
мне», форма доклада о прибытии, «встать в строй».

Владеть: навыками чёткого их выполнения.

ПРИМЕРЫ ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ

по разделу дисциплины строевая подготовка
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1.Что называется строем?

А). Строй, в котором военнослужащие расположены один возле другого на одной линии.

Б). Сторона строя, в которую военнослужащие обращены лицом.

В). Установленное строевым уставом размещение военнослужащих, подразделений и частей
для их совместных действий.

2. Характеристика шеренги.

А). Сторона противоположная фронту.

Б). Строй, в котором военнослужащие расположены один возле другого на одной линии.

В). Расстояние между флангами.

3. Что называется флангом?

А). Правая (левая) оконечность строя.

Б). Расстояние по фронту между военнослужащими (машинами), подразделениями и частями.

В). Расстояние в глубину между военнослужащими (машинами), подразделениями и частями.

4. Найдите определение фронта.

А). Расстояние от первой шеренги до последней шеренги.

Б). Строй, в котором военнослужащие расположены в затылок друг другу.

В). Сторона строя, в которую военнослужащие обращены лицом.

5. Что называется тыльной стороной строя?

А). Два военнослужащих стоят в затылок один за другим.

Б). Сторона, противоположная фронту.

В). Сторона строя, в которую военнослужащие обращены лицом.
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6. Что называется интервалом?

А). Расстояние в глубину между военнослужащими.

Б). Расстояние между флангами.

В). Расстояние по фронту между военнослужащими (машинами).

7. Дистанция это -

А). Расстояние в глубину между военнослужащими.

Б). Подразделения построены на одной линии по фронту.

В) Два военнослужащих, стоящих в двухшереножном строю в затылок один другому.

8. Что называется шириной строя?

А). Сторона строя, в которую военнослужащие обращены лицом.

Б). Расстояние между флангами.

В). Расстояние от первой шеренги до последней шеренги.

9. Глубина строя характеризуется как:

А). Расстояние по фронту между военнослужащими (машинами), подразделениями и частями.

Б). Расстояние от первой шеренги до последней шеренги.

В). Расстояние, где военнослужащие расположены один возле другого на одной линии.

10. Что такое колонна?

А). Строй, в котором военнослужащие расположены в затылок друг другу.

Б). Два военнослужащих, стоящих в двухшереножном строю в затылок один другому.

В). Установленное строевым уставом размещение военнослужащих, подразделений и частей
для их совместных действий.
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ПРИМЕРЫ ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ

1. Что называется рядом?

А). Расстояние по фронту между военнослужащими (машинами), подразделениями и частями.

Б). Строй, в котором военнослужащие расположены один возле другого на одной линии.

В). Военнослужащие, стоящие в двухшереножном строю в затылок один другому.

2. Двухшереножный строй это -

А). Военнослужащие одной шеренги расположены в затылок военнослужащим другой
шеренги на дистанции одного шага (вытянутой руки).

Б). Расстояние от первой шеренги до последней шеренги.

В). Размещение военнослужащих, подразделений и частей для их совместных действий.

3. Сомкнутый строй это -

А). Строй, когда подразделения расположены на одной линии по фронту в одношереножном
ил двухшереножном строю.

Б). Строй, когда военнослужащие в шеренгах располагаются по фронту один от другого на
интервалах, равных ширине ладони между локтями.

В). Расстояние от первой шеренги до последней шеренги.

4. Разомкнутый строй это -

А). Строй, в котором военнослужащие расположены один возле другого на одной линии.

Б). Линия колонн на определенных дистанциях.

В). Военнослужащие в шеренгах расположены по фронту один от другого на интервалах в
один шаг или на интервалах установленных командиром.

5. Найдите характеристику развёрнутого строя.

А). Строй, когда подразделения расположены на одной линии по фронту в одношереножном
или двухшереножном строю.
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Б). Расстояние по фронту между военнослужащими (машинами), подразделениями и частями.

В). Строй, где военнослужащие расположены в затылок один другому.

6. Походный строй это -

А). Строй, когда военнослужащие в шеренгах располагаются по фронту один от другого на
интервалах, равных ширине ладони между локтями.

Б). Подразделение построено в колону или подразделения в колоннах построены один за
другим на определенной дистанции.

В). Военнослужащие в шеренгах расположены по фронту один от другого на определённых
интервал

7. Кто такой направляющий?

А) Левофланговый второй шеренги.

Б). Военнослужащий (подразделение), двигающийся головным в указанном ему направлении.

В). Военнослужащий (подразделение), двигающийся последним в указанном ему
направлении.

8. Кто такой замыкающий?

А). Правофланговый первой шеренги.

Б). Военнослужащий (подразделение) движущийся последним в колонне.

В). Военнослужащий второй шеренги, стоящий в затылок военнослужащему первой шеренги.

9. По какой команде принимается строевая стойка?

А). «Становись» или «Смирно».

Б). «Заправиться».

В). «Нале-ВО».

Студент по разделу дисциплины военная топография должен
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знать:

•   основы топографической подготовки;

•   способы топографического исследования (разведки) территорий и его влияние на
организацию действий населения и персонала при чрезвычайных ситуациях;

уметь:

•   ориентироваться в пространстве;

•  выполнять топографические измерения;

владеть:

•  навыками изучения и оценки местности при использовании топографических документов;

•   навыками работы с топографическими картами;

•  навыками определения своего местонахождения.

Примеры тестовых заданий для входного контроля знаний по разделу дисциплины военная
топография.

1. Какие топографические элементы рельефа местности преобладают в центральной части
России?

2. Перечислите, какие типы местности обладают защитными и маскирующими свойствами.

3. Какие наиболее эффективные способы изучения местности применяются для более
детального анализа данной территории?

4. Какие элементы местности оказывают наибольшее существенное влияние на условия
ориентирования и наблюдения?

5. Дайте определение магнитному азимуту.

6. В чем различие между определением сторон горизонта по «часам и Солнцу» и «часам и
Луне»?

7. По каким еще небесным светилам определяются стороны горизонта, кроме Полярной
звезды?
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8. Определите расстояние до молодого леса, если он по вертикали покрывается 10 мм
линейки.

9. Как классифицируются топографические карты по масштабам?

10. Чем вызывается необходимость применения проекции Гаусса при создании
топографических карт?

11. Какие карты применяются в МЧС?

12. Объясните взаимосвязь между разграфкой и номенклатурой карты.

13. Что называется геоидом, меридианом, параллелью, картой?

14. Что представляет собой наша Земля и чем отличается земной эллипсоид от шара?

15. Каков линейный масштаб, если известно, что его величина составляет 2 км в 1 см?

16. В чём заключается сущность изображения рельефа горизонталями?

17. Назовите способы определения направления ската на карте.

18. Какова разница между понятиями «взаимное превышение точек» и «относительная
высота точек»?

19. Какими способами определяется высота сечения, если она неизвестна?

20. Как определить по карте превышение двух точек?

21. Объясните, как влияет величина заложения на рельеф местности.

22. Перечислите формы скатов и как они определяются по карте.

23. Чем вызвана необходимость применения картографических условных знаков, на какие
виды они подразделяются?

24. Объясните разницу между внемасштабными и пояснительными условными знаками.

25. На какие виды подразделяются населенные пункты в зависимости от характера
производственной деятельности населения и числа жителей?
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26. Как на карте показывается административное значение населенных пунктов?

27. Перечислите общие правила чтения топографической карты.

По "Основам техники стрельбы" на практическом занятии по стрельбе набрать 20 очков из 5
выстрелов из пневматической винтовки.

Критерии выставления оценок при проведении текущего контроля и промежуточной
аттестации

  

Критерии

  

Оценка
  

Зачтено

  

Не зачтено
  

Сдача тестов

  

Кол-во правильных ответов в
тестах не менее 75%

  

Кол-во правильных ответов в
тестах менее 75%

  

Посещаемость

  

Высокая

  

Менее 75% по неуважительной
причине

  

Активность на практических
занятиях

  

Высокая активность на
практических занятиях

  

Пассивность на практических
занятиях

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Оценка знаний, умений, навыка и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций по дисциплине проводится в форме текущего контроля и
промежуточной аттестации.

Текущий контроль проводится в течение семестра с целью определения уровня
усвоения обучающимися знаний, формирования умений и навыков, своевременного
выявления преподавателем недостатков в подготовке обучающихся и принятия необходимых
мер по ее корректировке, а так же для совершенствования методики обучения, организации
учебной работы и оказания обучающимся индивидуальной помощи.

  

Высокий уровень

сформированности

компетенций

  

Продвинутый

уровень

сформированности

компетенций

  

Базовый уровень

сформированности

компетенций

  

Обучающийся на высоком уровне
способен использовать методы

физического воспитания и

  

Обучающийся на среднем уровне
способен использовать методы

физического воспитания и

  

Обучающийся на
удовлетворительном уровне

способен использовать методы
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самовоспитания для повышения
адаптационных резервов организма

и укрепления здоровья.

самовоспитания для повышения
адаптационных резервов организма

и укрепления здоровья.

физического воспитания и
самовоспитания для повышения

адаптационных резервов организма
и укрепления здоровья.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.23 Производство продукции
растениеводства"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-3.1 Участвует в разработке схемы севооборотов, организовывает их размещение по территории
землепользования сельскохозяйственного предприятия

8 9 Преддипломная практика
8 9 Производственная практика
3 4 Земледелие с основами

почвоведения и агрохимии
3 5 Производство продукции

растениеводства
ПКУВ-3.2 Организовывает работу сельскохозяйственной техники для обработки и защиты почв

8 9 Преддипломная практика
3 5 Производство продукции

растениеводства
3 4 Земледелие с основами

почвоведения и агрохимии
8 9 Производственная практика

ПКУВ-5.1 Обосновывает оптимальные технологии производства продукции растениеводства
3 5 Производство продукции

растениеводства
3 4 Земледелие с основами

почвоведения и агрохимии
8 9 Преддипломная практика
8 9 Производственная практика

ПКУВ-5.2 Реализует технологии производства продукции растениеводства
8 9 Преддипломная практика
3 5 Производство продукции

растениеводства
3 4 Земледелие с основами

почвоведения и агрохимии
8 9 Производственная практика

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-3: Способен принять участие в разработке схемы севооборотов, технологии обработки почвы и защиты
растений от вредных организмов и определять дозы удобрений под сельскохозяйственные культуры с учетом
почвенного плодородия.
ПКУВ-3.1 Участвует в разработке схемы севооборотов, организовывает их размещение по территории
землепользования сельскохозяйственного предприятия
  Знать: основные
понятия о
севооборотах,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания

  реферат,
контрольная
работа, тесты,
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
принципах их
подбора в
технологии
обработки почвы
в зависимости от
плодородия почв
и других
факторов.

пробелы знания курсовая работа,
зачет с оценкой,
экзамен

Уметь:
организовывать
схемы
севооборотов,
размещать их по
территории
землепользования
сельскохозяйстве
нного
предприятия,
определять дозы
удобрений под се
льскохозяйственн
ые культуры с
учетом
почвенного
плодородия.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами
организации
севооборотов,
технологиями
обработки почвы
и защиты сельско
хозяйственных
растений с
внесением доз
удобрений под се
льскохозяйственн
ые культуры.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен принять участие в разработке схемы севооборотов, технологии обработки почвы и защиты
растений от вредных организмов и определять дозы удобрений под сельскохозяйственные культуры с учетом
почвенного плодородия.
ПКУВ-3.2 Организовывает работу сельскохозяйственной техники для обработки и защиты почв
  Знать: основные
понятия о
севооборотах,
принципах их
подбора в
технологии
обработки почвы
в зависимости от
плодородия почв
и других
факторов.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  реферат,
контрольная
работа, тесты,
курсовая работа,
зачет с оценкой,
экзамен

Уметь:
организовывать
схемы
севооборотов,
размещать их по
территории
землепользования
сельскохозяйстве
нного
предприятия,
определять дозы
удобрений под се
льскохозяйственн
ые культуры с
учетом
почвенного
плодородия.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
методами
организации
севооборотов,
технологиями
обработки почвы
и защиты сельско
хозяйственных
растений с
внесением доз
удобрений под се
льскохозяйственн
ые культуры.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-5: Способен разрабатывать систему мероприятий по производству продукции растениеводства
ПКУВ-5.1 Обосновывает оптимальные технологии производства продукции растениеводства
  Знать: - правила
работы со специа
лизированными
электронными
информационным
и ресурсами,
используемыми
для разработки
системы
мероприятий по
производству
продукции
растениеводства;-
требования сельс
кохозяйственных
культур к
условиям
произрастания;- н
аучно-
обоснованные
принципы
чередования
культур в
севооборотах;-
типы и виды
севооборотов;-
типы и приемы
обработки почвы,
специальные
приемы
обработки при
борьбе с сорной
растительностью;
- формы и
принципы
составления
переходных и
ротационных
таблиц;-
воздействие
приемов
обработки на
свойства почвы и
фитосанитарное
состояние
посевов;-
требования сельс
кохозяйственных
культур к
свойствам почвы,
регулируемым
приемами
обработки;-
сроки, способы и
нормы высева

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  реферат,
контрольная
работа, тесты,
курсовая работа,
зачет с оценкой,
экзамен

3/27



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
(посадки) сельско
хозяйственных
культур;-
требования к
качеству
посевного
(посадочного)
материала сельск
охозяйственных
культур;- глубину
посева (посадки) 
сельскохозяйстве
нных культур в
зависимости от по
чвенно-
климатических
условий;-
методику расчета
норм высева
семян;- методы
расчета доз
удобрений;- виды
удобрений и их
характеристика
(состав, свойства,
процент
действующего
вещества);-
приемы, способы
и сроки внесения
удобрений;-
влияние
природных и
хозяйственных
факторов на
распространение
сорняков,
болезней и
вредителей;- орга
низационно-
хозяйственные,
химические и
биологические
методы защиты
растений;-
основные
характеристики и
спектр действия
пестицидов,
применяемых в
сельском
хозяйстве;-
оптимальные
сроки, нормы и
порядок
применения
пестицидов;-
энтомофаги и
акарифаги
вредителей
различных групп 
сельскохозяйстве
нных культур и
способы их
использования;- м
икробиологически
е и биологические
препараты для
защиты растений
и регламент их
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
применения;-
влияние
агротехнических
мероприятий на
распространение
вредителей,
болезней и
сорняков;-
интегрированная
система защиты
растений от
болезней и
вредителей в
теплицах;-
технология
биологического
метода защиты
растений в
защищенном
грунте;- правила
работы со
специальным
программным
обеспечением при
разработке
системы
применения
удобрений и
системы защиты
растений,
технологических
карт
возделывания сел
ьскохозяйственны
х культур.
Уметь: -
пользоваться спе
циализированным
и электронными
информационным
и ресурсами и гео
информационным
и системами при
разработке
системы
мероприятий по
производству
продукции
растениеводства;-
составлять схемы
севооборотов с
соблюдением нау
чно-обоснованных
принципов
чередования
культур;-
устанавливать
соответствие
сортов сельскохоз
яйственных
культур почвенно-
климатическим
условиям региона
и уровню
интенсификации
земледелия;-
составлять планы
введения
севооборотов и
ротационные

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
таблицы;-
составлять планы
введения
севооборотов и
ротационные
таблицы;-
определять схему
и глубину посева
(посадки) сельско
хозяйственных
культур для
различных
агроландшафтны
х условий;-
рассчитывать
дозы удобрений
(в действующем
веществе и
физической
массе) под
планируемую
урожайность сель
скохозяйственных
культур с
использованием
общепринятых
методов;-
составлять план
распределения
удобрений в
севообороте с
соблюдением нау
чно-обоснованных
принципов
системы
применения
удобрений и
требований
экологической
безопасности;-
определять
оптимальные
виды, нормы и
сроки
использования
химических и
биологических
средств защиты
растений для
эффективной
борьбы с сорной
растительностью,
вредителями и
болезнями;-
учитывать
экономические
пороги
вредоносности
при обосновании
необходимости
применения
пестицидов;-
использовать
энтомофаги и
акарифаги в
рамках
биологической
защиты
растений;-
определять
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
сроки, способы и
темпы уборки
урожая сельскохо
зяйственных
культур,
обеспечивающие
сохранность
продукции от
потерь и
ухудшения
качества;-
определять
оптимальные
параметры
микроклимата,
питания и защиты
растений в
защищенном
грунте;-
пользоваться
специальным
программным
обеспечением для
разработки
системы
применения
удобрений и
системы защиты
растений,
технологических
карт
возделывания сел
ьскохозяйственны
х культур;-
пользоваться
компьютерными и
телекоммуникаци
онными
средствами в
профессионально
й деятельности
при разработке
системы
мероприятий по
производству
продукции
растениеводства.
Владеть: -
навыками сбора
информации,
необходимой для
разработки
элементов
системы
земледелия и
технологий
возделывания сел
ьскохозяйственны
х культур;-
навыками
обоснования
выбора сортов сел
ьскохозяйственны
х культур для
конкретных
условий региона и
уровня
интенсификации
земледелия;-
навыками

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
разработки
рациональных
систем обработки
почвы с учетом по
чвенно-
климатических
условий и
рельефа
территории для
создания
оптимальных
условий для роста
и развития сельск
охозяйственных
культур и
сохранения
плодородия
почвы;- навыками
разработки
технологии
посева (посадки) 
сельскохозяйстве
нных культур с
учетом их
биологических
особенностей и по
чвенно-
климатических
условий;-
навыками
разработки
экологически
обоснованной
системы
применения
удобрений с
учетом свойств
почвы и
биологических
особенностей
растений для
обеспечения сель
скохозяйственных
культур
элементами
питания,
необходимыми
для
формирования
запланированного
урожая,
сохранения
(повышения)
плодородия
почвы;- навыками
разработки
экологически
обоснованной
системы защиты
растений с учетом
прогноза
развития вредных
объектов и
фактического
фитосанитарного
состояния
посевов для
предотвращения
потерь урожая от
болезней,
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
вредителей и
сорняков;-
навыками
разработки
агротехнических
мероприятий по
улучшению
фитосанитарного
состояния
посевов;-
навыками
разработки
технологий
уборки сельскохо
зяйственных
культур,
послеуборочной
доработки сельск
охозяйственной
продукции и
закладки ее на
хранение,
обеспечивающих
сохранность
урожая.
ПКУВ-5: Способен разрабатывать систему мероприятий по производству продукции растениеводства
ПКУВ-5.2 Реализует технологии производства продукции растениеводства
  Знать: - правила
работы со специа
лизированными
электронными
информационным
и ресурсами,
используемыми
для разработки
системы
мероприятий по
производству
продукции
растениеводства;-
требования сельс
кохозяйственных
культур к
условиям
произрастания;- н
аучно-
обоснованные
принципы
чередования
культур в
севооборотах;-
типы и виды
севооборотов;-
типы и приемы
обработки почвы,
специальные
приемы
обработки при
борьбе с сорной
растительностью;
- формы и
принципы
составления
переходных и
ротационных
таблиц;-
воздействие
приемов
обработки на
свойства почвы и

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  реферат,
контрольная
работа, тесты,
курсовая работа,
зачет с оценкой,
экзамен
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
фитосанитарное
состояние
посевов;-
требования сельс
кохозяйственных
культур к
свойствам почвы,
регулируемым
приемами
обработки;-
сроки, способы и
нормы высева
(посадки) сельско
хозяйственных
культур;-
требования к
качеству
посевного
(посадочного)
материала сельск
охозяйственных
культур;- глубину
посева (посадки) 
сельскохозяйстве
нных культур в
зависимости от по
чвенно-
климатических
условий;-
методику расчета
норм высева
семян;- методы
расчета доз
удобрений;- виды
удобрений и их
характеристика
(состав, свойства,
процент
действующего
вещества);-
приемы, способы
и сроки внесения
удобрений;-
влияние
природных и
хозяйственных
факторов на
распространение
сорняков,
болезней и
вредителей;- орга
низационно-
хозяйственные,
химические и
биологические
методы защиты
растений;-
основные
характеристики и
спектр действия
пестицидов,
применяемых в
сельском
хозяйстве;-
оптимальные
сроки, нормы и
порядок
применения
пестицидов;-
энтомофаги и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
акарифаги
вредителей
различных групп 
сельскохозяйстве
нных культур и
способы их
использования;- м
икробиологически
е и биологические
препараты для
защиты растений
и регламент их
применения;-
влияние
агротехнических
мероприятий на
распространение
вредителей,
болезней и
сорняков;-
интегрированная
система защиты
растений от
болезней и
вредителей в
теплицах;-
технология
биологического
метода защиты
растений в
защищенном
грунте;- правила
работы со
специальным
программным
обеспечением при
разработке
системы
применения
удобрений и
системы защиты
растений,
технологических
карт
возделывания сел
ьскохозяйственны
х культур.
Уметь: -
пользоваться спе
циализированным
и электронными
информационным
и ресурсами и гео
информационным
и системами при
разработке
системы
мероприятий по
производству
продукции
растениеводства;-
составлять схемы
севооборотов с
соблюдением нау
чно-обоснованных
принципов
чередования
культур;-
устанавливать
соответствие

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
сортов сельскохоз
яйственных
культур почвенно-
климатическим
условиям региона
и уровню
интенсификации
земледелия;-
составлять планы
введения
севооборотов и
ротационные
таблицы;-
составлять планы
введения
севооборотов и
ротационные
таблицы;-
определять схему
и глубину посева
(посадки) сельско
хозяйственных
культур для
различных
агроландшафтны
х условий;-
рассчитывать
дозы удобрений
(в действующем
веществе и
физической
массе) под
планируемую
урожайность сель
скохозяйственных
культур с
использованием
общепринятых
методов;-
составлять план
распределения
удобрений в
севообороте с
соблюдением нау
чно-обоснованных
принципов
системы
применения
удобрений и
требований
экологической
безопасности;-
определять
оптимальные
виды, нормы и
сроки
использования
химических и
биологических
средств защиты
растений для
эффективной
борьбы с сорной
растительностью,
вредителями и
болезнями;-
учитывать
экономические
пороги
вредоносности
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
при обосновании
необходимости
применения
пестицидов;-
использовать
энтомофаги и
акарифаги в
рамках
биологической
защиты
растений;-
определять
сроки, способы и
темпы уборки
урожая сельскохо
зяйственных
культур,
обеспечивающие
сохранность
продукции от
потерь и
ухудшения
качества;-
определять
оптимальные
параметры
микроклимата,
питания и защиты
растений в
защищенном
грунте;-
пользоваться
специальным
программным
обеспечением для
разработки
системы
применения
удобрений и
системы защиты
растений,
технологических
карт
возделывания сел
ьскохозяйственны
х культур;-
пользоваться
компьютерными и
телекоммуникаци
онными
средствами в
профессионально
й деятельности
при разработке
системы
мероприятий по
производству
продукции
растениеводства.
Владеть: -
навыками сбора
информации,
необходимой для
разработки
элементов
системы
земледелия и
технологий
возделывания сел
ьскохозяйственны

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
х культур;-
навыками
обоснования
выбора сортов сел
ьскохозяйственны
х культур для
конкретных
условий региона и
уровня
интенсификации
земледелия;-
навыками
разработки
рациональных
систем обработки
почвы с учетом по
чвенно-
климатических
условий и
рельефа
территории для
создания
оптимальных
условий для роста
и развития сельск
охозяйственных
культур и
сохранения
плодородия
почвы;- навыками
разработки
технологии
посева (посадки) 
сельскохозяйстве
нных культур с
учетом их
биологических
особенностей и по
чвенно-
климатических
условий;-
навыками
разработки
экологически
обоснованной
системы
применения
удобрений с
учетом свойств
почвы и
биологических
особенностей
растений для
обеспечения сель
скохозяйственных
культур
элементами
питания,
необходимыми
для
формирования
запланированного
урожая,
сохранения
(повышения)
плодородия
почвы;- навыками
разработки
экологически
обоснованной
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
системы защиты
растений с учетом
прогноза
развития вредных
объектов и
фактического
фитосанитарного
состояния
посевов для
предотвращения
потерь урожая от
болезней,
вредителей и
сорняков;-
навыками
разработки
агротехнических
мероприятий по
улучшению
фитосанитарного
состояния
посевов;-
навыками
разработки
технологий
уборки сельскохо
зяйственных
культур,
послеуборочной
доработки сельск
охозяйственной
продукции и
закладки ее на
хранение,
обеспечивающих
сохранность
урожая.

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Задания для контрольной работы

Вариант № 1

1. История науки, выдающиеся деятели растениеводства.

2. Минеральные удобрения, применяемые в растениеводстве и особенности их применения.

3. Признаки, характеризующие хлеба первой и второй группы по зерну.

Вариант № 2

1. Теория центров происхождения видов Н.И. Вавилова. Центры происхождения культурных
растений.

2. Теоретические основы сроков посева и норм высева в экологических условиях зоны.

3. Анатомическое строение зерновки.

Вариант № 3

15/27



1. Экологическое районирование культур.

2. Признаки фаз развития зерновых (всходы, кущение, выход в трубку).

3. Способы расчета нормы высева семян и способы посева.

Вариант № 4

1. Понятие роста и развития растений, фазы роста их агрономическое значение.

2. Особенности прорастания хлебов первой и второй групп.

3. От чего зависит цвет зерновки хлебных злаков.

Вариант № 5

1. Факторы внешней среды: нерегулируемые и регулируемые их характеристика.

2. Существующие противоэрозионные мероприятия по защите почв.

3. Признаки фаз развития зерновки (колошение, цветение, спелость).

Вариант № 6

1. Условия внешней среды, влияние их на растения.

2. Потери почвы при антропогенном воздействии.

3. Число зародышевых корешков у хлебов первой и второй групп.

Вариант № 7

1. Методы применяемы при изучении растениеводства.

2. Факторы, влияющие на развитие эрозии и потери элементов питания.

3. Отличительные особенности всходов хлебных злаков.

Вариант № 8

1. Классификация полевых культур по требованиям биологии и использованию.

2. Динамика потребления элементов минерального питания и их вынос с единицей урожая.

3. Морфологические признаки хлебов.

Вариант № 9

1. Расчет норм внесения удобрений.

2. Мероприятия по защите почв от засорения семенами сорных растений.

3. Морфологические и биологические различия между хлебами первой и второй группы по зерну.

Вариант № 10

1. Народно-хозяйственное значение и морфо-биологические особенности риса.

2. Технология возделывания озимой пшеницы.
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3. Типы метелок подвидов овса и их описание.

Вариант № 11

1. Технология возделывания риса

2. Типы зимних повреждений озимых зерновых культур.

3. Виды пшеницы, морфологические различия между мягкой и твердой пшеницей.

Вариант № 12

1. Народно-хозяйственное значение и морфо-биологические особенности кукурузы.

2. Химический состав зерна (на примере пшеницы).

3. Подвиды ячменя и различия между ними.

Вариант № 13

1. Народно-хозяйственное значение и морфо-биологические особенности озимой пшеницы. 

2. Биологическая классификация зерновых культур.

3. Строение куста картофеля.

Вариант № 14

1. Народно-хозяйственное значение и морфо-биологические особенности овса.

2. Подвиды кукурузы и технология их возделывания.

3. Типы листьев и строение цветков зернобобовых культур.

Вариант № 15

1. Народно-хозяйственное значение, морфо-биологические особенности и технология
возделывания ячменя.

2. Первые три фазы роста и развития зерновых культур.

3. Морфологические признаки риса. 

Вариант № 16

1. Народно-хозяйственное значение, морфо-биологические особенности технология
возделывания ржи.

2. Последние три фазы роста и развития зерновых культур.

3. Различия между мужским и женским соцветием кукурузы, отличительные признаки
подвидов кукурузы по зерну.

Вариант № 17

1. Народно-хозяйственное значение, морфо-биологические особенности технология
возделывания яровой пшеницы.

2. Этапы закаливания озимых зерновых культур.
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3. Особенности строения семян зернобобовых культур.

  

Тесты

1. Классификация полевых культур, используемая при изучении курса «Производство
продукции растениеводства», осуществляется:

а)       по листовому аппарату;

б) по корневой системе;

в)  по продолжительности жизни;

г)       по характеру использования главного продукта получаемого в урожае.

2. Кто установил центы происхождения культурных растений:

а)       Тимирязев К.А.;

б) Мичурин И.В.;

в) Вавилов Н.И.;

г)       Ломоносов Н.В.

3. Отсутствие одного из факторов жизни вызывает:

а) гибель растений;

б) угнетение растений;

в) замене другим факторам;

г) снижения урожайности.

4. Составление технологических схем возделывания необходимо:

а) для прогнозирования урожая;

б) для выбора района возделывания с./х. культур;

в) для определения необходимых расходных материалов и затрат;

г)       для составления плана посева с/ х. культур.

5. По морфологическим особенностям зерновые культуры делятся:

а)       на хлеба первой группы и зерновые бобовые;

б) на хлеба первой группы и просовидные;

в) на кормовые хлеба, и просовидные и зерновые бобовые;

г) на хлеба первой группы, просовидные и зерновые бобовые.

6. В какой фенологической фазе зерновых хлебов формируется вторичная корневая
система:
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а)       прорастание семян;

б) всходы;

в) кущение;

г)       выход в трубку.

7. В какой период фенофаз зерновые испытывают повышенную потребность во влаге
и питательных веществах:

а) от прорастания семян до всходов;

б) от всходов до кущения;

в)  от кущения до выхода в трубку

г)  от выхода в трубку до колошения.

8. При какой температуре протекает первая фаза закаливания растений:

а)  днем от 15 до 20°С, ночью от 8 до 10°С;

б)  днем от 8 до 10°С, ночью около 0° С;

в)  днем около 0°С, ночью ниже 0°С;

г)  равной температуре днем и ночью.

9. При какой температуре протекает 2 фаза закалки растений:

а)  от 10 до 5°С;

б)  от 5 до 0°С;

в)  от 0 до -5°С;
  г) от-5до-10°С.

10.  Способность   растений   противостоять   низким   положительным   температурам
называется:

а) зимостойкость,

б) морозоустойчивость;

в) холодостойкость;

г) теплостойкость.

11.  Хлеба которым для прохождения стадии яровизации требуется температура от -1
до +10°С будут называться:

а) яровыми;

б) озимыми;

в) двуручками;

г) зимующими.

19/27



12.  При какой температуре у озимых хлебов ростовые процессы
приостанавливаются:

а) ниже 10°С;

б) ниже 5°С;

в) ниже 0°С;

г) ниже -5°С.

13. Целесообразные сроки посева озимой пшеницы для Северного Кавказа.

а) с 1 августа по 25 августа;

б) с 25 августа по 15 сентября;

в) с 15 сентября по 5 октября;

г) с 5 октября по 30 октября.

14. В чем состоит основное назначение технологической колеи в посевах зерновых:

а) сокращение затрат труда и материалов;

б) сокращение расходов семенного материала;

в) повышение качества обработки наземной техникой;

г) сохранение структуры почвы.

15. Возделывая зерновые, особое значение имеет раннее проведение одной из ниже
перечисленных операций:

а) лущение стерни;

б) культивация с боронованием;

в) зяблевая вспашка;

г) выравнивание поверхности поля.

16. Как называется плод у кукурузы:

а) семянка;

б) зерновка;

в) початок;

г) сборная зерновка.

17. На какую глубину высевают рис при температуре почвы 12... 14°С:

а) 0-1см;

б)  1-2см;

в) 2-3 см;
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г) 4-5 см.

18. Из удобрений не рекомендуется вносить при посеве гороха:

а) фосфорные удобрения;

б) калийные удобрения;

в) азотные удобрения;

г) навоз- органические удобрения.

19. Когда приступают к уборке подсолнечника:

а) 80-85% желто-бурых и сухих корзинок;

б) 85-90% желто-бурых и сухих корзинок;

в) 70-80% желто-бурых и сухих корзинок;

г) 90-100% желто-бурых и сухих корзинок;

20. Для чего производят на с.х. культурах прием называемый дефолиация:

а) для усиления роста

б) для удаления листьев;

в) для подсушивания растений на корню;

г) для лучшего завязывания плодов.

21. При возделывании свеклы на каких почвах возрастает эффективность удобрений:

а) кислых;

б) нейтральных;

в) щелочных

г) засоленных.

22. Что является плодом у картофеля:

а) клубень;

б) столон;

в) ягода;

г) семена.

23. Биологически и экономически целесообразно высаживать клубни массой:

а) 20-40 г;

б) 40-50 г;

в) 50-70 г;
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г) 70-80 г.

Ключ ответов тестирования

1)  г. 2) в. 3) а. 4) в. 5) г. 6 в. 7) г. 8) б. 9) в. 10) в.

11) в. 12) б. 13) в. 14) в. 15) а. 16) б. 17) б. 18) г. 19) б. 20) б. 21) б. 22) в. 23) в.  

Темы рефератов

1. Интенсификация отрасли растениеводства. 

2. Зональные особенности возделывания озимых зерновых культур.

3. Особенности возделывания нетрадиционных культур (лен, табак, хлопчатник).

4. Современное состояние и перспективы развития растениеводства.

5. Практика получения органической растениеводческой продукции.

6. Экологические аспекты в условиях интенсификации растениеводства.

Вопросы к экзамену по дисциплине «Производство продукции растениеводства» 

  Растениеводство как отрасль сельского хозяйства. Выдающиеся деятели растениеводства.
Теория центров происхождения видов Н.И. Вавилова. Центры происхождения видов.
Группировка и классификация полевых культур по биологическим особенностям и
использованию. Научные методы, используемые в растениеводстве. Растениеводство как
научная дисциплины. Связь с другими науками. Фазы роста и этапы органогенеза их
агрономическое значение. Отличие понятия роста от развития. Основные факторы и условия
среды их влияния на культурные растения. Пути снижения негативного их влияния  на
культурные растения. Виды влаги в почве. Требования различных культур к
влагообеспеченности в различные стадии онтогенеза. Проявление недостатка элементов
минерального питания на растения. Динамика потребления элементов питания и их вынос с
единицей  урожая. Типы питания растений. Основные группы минеральных и органических
удобрений. Расчет норм удобрений, для сдвига содержания в почве элементов питания на
единицу. Факторы, влияющие на нормы и сроки внесения удобрений. Технологические
приемы возделывания полевых культур. Характеристика приемов основной, предпосевной
обработки почвы. Теоретические основы норм, способов и  глубины посева полевых культур.
Теоретические основы совместимости компонентов в смешанных и совместных посевах.
Понятие программирования, прогнозирования и планирования урожая. Программирование
урожаев. Вклад биологического азота в азотный баланс растениеводства мира, значение его
в питании растений и влияние на качество продукции. Условия и оптимальные параметры для
симбиотической системы: обеспеченность макро- и микроэлементами, аэрация почвы,
влагообеспеченности и температуры. Производство продукции растениеводства свободных
от радионуклидов, тяжелых металлов, избытка нитратов, пестицидов. Энергосберегающие
технологии производства продукции небобовых культур за счет ассоциативной и
симбиотической фиксации азота воздуха. Виды и факторы, влияющие на развитие эрозии.
Потери почвы и элементов питания от эрозии. Противоэрозионные мероприятия.
Мероприятия, предотвращающие загрязнение почвы и грунтовых вод нитратами,
пестицидами, гельминтами, патогенной микрофлорой,  семенами сорняков. Энергоемкость
ресурсов и затраты энергии на их производство. Расчет энергосодержания рожая основной и
побочной продукции. Семена как посевной и посадочный материал. Понятие покоя, энергии
прорастания, всхожести , чистоты, выравненности. Экологические и агротехнические условия
выращивания семян с высокими урожайными свойствами. Принципы определения
производственной направленности хозяйства. Обоснование выбора культуры и построение
севооборота. Важнейшие качественные показатели хлебных злаков: содержание белка,
углеводов, жира, клетчатки, золы в зерне. Морфологические строение хлебных злаков.
Анатомическое строение зерновки. Признаки и агрономическое значение фаз роста и
развития. Этапы органогенеза. Система обработки почвы, подготовка семян к посеву, сроки,
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способы посева и уборки урожая. Понятие озимости, яровости, двуручки. Периоды
закаливания и условия перезимовки озимых. Неблагоприятные условия: вымокание,
выпревание, выпирание, вымерзание меры борьбы с неблагоприятными условиями. Значение,
морфологические и биологические особенности озимой пшеницы. Требования,
предъявляемые к почвенным условиям и технология возделывания озимой пшеницы.
Основные сорта. Значение. Морфологические и биологические особенности озимой ржи.
Требования, предъявляемые к почвенным условиям и технология возделывания озимой ржи.
Основные сорта. Значение. Морфо-биологические особенности и технология возделывания
тритикале. Значение. Морфологические и биологические особенности озимого ячменя.
Требования, предъявляемые к почвенным условиям и технология возделывания озимого
ячменя. Морфологические отличия, особенности биологии и агротехника возделывания
яровой пшеницы. Особенности биологии и агротехника возделывания ярового ячменя.
Значение, морфо-биологические особенности и технология возделывания овса. Основные
сорта. Особенности биологии и агротехника возделывания яровой ржи. Значение.
Морфологические и биологические особенности кукурузы. Требования, предъявляемые к
почвенным условиям и технология возделывания кукурузы. Значение, морфологические и
биологические особенности риса. Требования, предъявляемые к почвенным условиям и
технология возделывания риса. Значение, морфо-биологические особенности и технология
возделывания проса. Значение. Морфо-биологические особенности и технология
возделывания сорго. Использование, морфологические, биологические особенности и
технология возделывания гречихи. Основные сорта. Кормовая и пищевая ценность.
Классификация по биологическим требованиям и морфологическим признакам бобовых
культур. Значение, морфо-биологические особенности и технология возделывания гороха.
Значение, морфо-биологические особенности и технология возделывания сои. Значение,
морфо-биологические особенности и технология возделывания люпина. Общая
характеристика, происхождение, районы возделывания, фактическая и потенциальная
урожайность. Проблемы, стоящие перед свекловодами. Значение. Химический состав,
морфологическое строение, особенности биологии и агротехники свеклы. Значение, морфо-
биологические особенности и технология возделывания моркови. Использование, история
культуры, ботаническая характеристика и биологические особенности картофеля.
Требования, предъявляемые к почве и технология возделывания картофеля. Основные сорта.
Использование, морфо-биологические особенности и агротехника бахчевых культур.
Использование. Морфо-биологические особенности и агротехника биологической группы
кормовая капуста. Кормовая, агротехническая и экологическая ценность многолетних
бобовых трав. Ботаническая характеристика, особенности биологии и технология
возделывания клевера. Ботаническая характеристика, особенности биологии и технология
возделывания люцерны. Кормовая, агротехническая и экологическая ценность многолетних
злаковых трав. Использование, морфо-биологические особенности и технология
возделывания однолетних злаковых трав. Значение, морфо-биологические особенности и
технология возделывания однолетних бобовых трав. Общая характеристика, ботаническое
описание, особенности биологии и агротехника многолетних нетрадиционных кормовых
растений. Общая характеристика, ботаническое описание и агротехника однолетних
нетрадиционных комовых растений. Ботаническое описание. Особенности биологии,
показатели качества масла и агротехника подсолнечника. Использование, морфо-
биологические особенности и агротехника возделывания сафлора, горчицы. Использование,
морфо-биологические особенности и агротехника возделывания клещевины, арахиса.
Использование, морфо-биологические особенности и агротехника возделывания конопли.
Использование, морфо-биологические особенности и агротехника возделывания хлопчатника.
Использование, морфо-биологические особенности и агротехника возделывания табака.
Использование, морфо-биологические особенности и агротехника возделывания махорки.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Требования к контрольной работе
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Контрольная работа – средство проверки умений применять полученные знания для
решения задач определенного типа по теме или разделу.

Контрольная работа представляет собой один из видов самостоятельной работы
обучающихся. По сути – это изложение ответов на определенные теоретические вопросы по
учебной дисциплине, а также решение практических задач. Контрольные проводятся для
того, чтобы развить у обучающихся способности к анализу научной и учебной литературы,
умение обобщать, систематизировать и оценивать практический и научный материал,
укреплять навыки овладения понятиями определенной науки и т.д. 

При оценке контрольной работы преподаватель руководствуется следующими
критериями: 

- работа была выполнена автором самостоятельно; 

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной работы; 

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует
поставленным задачам и сформулированной цели; 

- обучающийся проанализировал материал; 

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения; 

- контрольная работа оформлена в соответствие с требованиями;

- автор защитил контрольную работу и успешно ответил на все вопросы
преподавателя. 

Контрольная работа, выполненная небрежно, без соблюдения правил, предъявляемых
к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин, которые доводятся до
обучающегося. В этом случае контрольная работа выполняется повторно.

Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в списке
студентов.

Критерии оценки знаний при написании контрольной работы 

Отметка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние,
систематизированные, глубокие знания вопросов контрольной работы и умение уверенно
применять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное
обоснование принятых решений. 

Отметка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает материал,
грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но
допускает в ответе или в решении задач некоторые неточности, которые может устранить с
помощью дополнительных вопросов преподавателя. 

Отметка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему
фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки
базовых понятий, нарушения логической последовательности в изложении программного
материала, но при этом он владеет основными понятиями выносимых на контрольную работу
тем, необходимыми для дальнейшего обучения и может применять полученные знания по
образцу в стандартной ситуации. 

Отметка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает
большей части основного содержания выносимых на контрольную работу вопросов тем
дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не умеет
использовать полученные знания. 
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Требования к выполнению тестового задания

Тест – система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать
процедуру измерения уровня знаний и умений обучающегося.

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов: 

закрытая форма – наиболее распространенная форма и предлагает несколько
альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос,
требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является»,
«относится» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой
форме, включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется
выборочным заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с
выборочными ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи и
все необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов
результата решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и
показать, какой из представленных ответов он получил.

- открытая форма – вопрос в открытой форме представляет собой утверждение,
которое необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании,
например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены
существенные составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или
изображения элементов схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить
соответствующие элементы в указанные места («пропуски»);

- установление соответствия – в данном случае обучающемуся предлагают два
списка, между элементами которых следует установить соответствие; 

- установление последовательности – предполагает необходимость установить
правильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз.

Цель тестовых заданий – заблаговременное ознакомление бакалавров с теорией
изучаемой темы по курсу «Растениеводство» и ее закрепление. 

Тесты сгруппированы по темам. Количество тестовых вопросов в разделе различно, что
обусловлено объемом изучаемого материала и ее трудоемкостью. 

Формулировки вопросов построены по следующим основным принципам:

Выбрать верные варианты ответа. 

В пункте приведены конкретные вопросы и варианты ответов. Бакалавру предлагается
выбрать номер правильного ответа из предлагаемых вариантов. При этом следует учесть
важное требование: в ответах к заданию обязательно должен быть верный ответ и он должен
быть только один. 

Бакалавр должен выбрать верный ответ на поставленный вопрос и сверить его с
правильным ответом, который дается в конце.

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85%
тестовых заданий; 

Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 %
тестовых заданий; 

Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее
50 %; 
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Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее
чем на 50 % тестовых заданий. 

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной
аттестации. 

  

Требования к написанию реферата

Реферат – продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой
краткое изложение содержания и результатов индивидуальной учебно-исследовательской
деятельности. Автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки
зрения, а также собственные взгляды на нее. 

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать
разделы: введение, основную часть, заключение, список использованной литературы. В
зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие
документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д.  

Критерии оценивания реферата:

Отметка «отлично» выполнены все требования к написанию и защите реферата:
обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек
зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция,
сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены
требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

Отметка«хорошо» - основные требования к реферату и его защите выполнены, но при
этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала,
отсутствует логическая последовательность в суждениях, не выдержан объём реферата,
имеются упущения в оформлении, не допускает существенных неточностей в ответе на
дополнительный вопрос.

Отметка «удовлетворительно» - имеются существенные отступления от требований к
реферированию. В частности, тема освещена лишь частично, допущены фактические ошибки
в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы, во время защиты
отсутствует вывод.

Отметка «неудовлетворительно» - тема реферата не раскрыта, обнаруживается
существенное непонимание проблемы.

Требования к проведению экзамена

Экзамен может проводиться вформе устного опроса побилетам (вопросам) или без
билетов, с предварительной подготовкой илибез подготовки, поусмотрению преподавателя.
Экзаменатор вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических
вопросов, давать задачи попрограмме данного курса.

Экзаменационные билеты (вопросы) утверждаются назаседании кафедры
иподписываются заведующим кафедрой. Вбилете должно содержаться неболее трех
вопросов. Комплект экзаменационных билетов подисциплине должен содержать25-30
билетов.

Экзаменатор может проставить экзамен без опросаили собеседования тем студентам,
которые активно участвовали всеминарских занятиях.

Критерии оценки знаний на экзамене

Отметка «отлично» - студент глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
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исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно
увязывает теорию с практикой. Студент не затрудняется с ответом при видоизменении
задания, свободно справляется с задачами, заданиями и другими видами применения знаний,
показывает знания законодательного и нормативно-технического материалов, правильно
обосновывает принятые решения, владеет разносторонними навыками и приемами
выполнения практических работ, обнаруживает умение самостоятельно обобщать и излагать
материал, не допуская ошибок.

Отметка «хорошо» - студент твердо знает программный материал, грамотно и по
существу излагает его, не допускает существенных неточностей в ответе на вопрос, может
правильно применять теоретические положения и владеет необходимыми навыками при
выполнении практических заданий.

Отметка «удовлетворительно» - студент усвоил только основной материал, но не знает
отдельных деталей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки,
нарушает последовательность в изложении программного материала и испытывает
затруднения в выполнении практических заданий.

Отметка «неудовлетворительно»- студент не знает значительной части программного
материала, допускает существенные ошибки, с большими затруднениями выполняет
практические работы.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.05 Оборудование пищевых
перерабатывающих производств"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

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

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-11.1 Демонстрирует знания технических характеристик, конструктивных особенностей, назначения,
режимов работы механических и автоматических устройств при производстве и переработке сельскохозяйственной
продукции

8 9 Преддипломная практика
8 9 Компьютерное управление

технологическими
системами

8 9 Информационное
управление
технологическими
системами

3 3 Механизация и
автоматизация
технологических процессов
растениеводства и
животноводства

5 6 Оборудование пищевых
перерабатывающих
производств

8 9 Производственная практика
ПКУВ-11.2 Эксплуатирует механические и автоматические устройства при производстве и переработке
сельскохозяйственной продукции

8 9 Преддипломная практика
8 9 Компьютерное управление

технологическими
системами

8 9 Информационное
управление
технологическими
системами

3 3 Механизация и
автоматизация
технологических процессов
растениеводства и
животноводства

5 6 Оборудование пищевых
перерабатывающих
производств

8 9 Производственная практика
ПКУВ-12.1 Демонстрирует знания технических характеристик, конструктивных особенностей, назначения,
режимов работы технологического оборудования для хранения и переработки сельскохозяйственного сырья

8 9 Преддипломная практика
4 5 Сооружения и

оборудование для хранения
сельскохозяйственной
продукции
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

3 3 Механизация и
автоматизация
технологических процессов
растениеводства и
животноводства

5 6 Оборудование пищевых
перерабатывающих
производств

8 9 Производственная практика
ПКУВ-12.2 Эксплуатирует технологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственного
сырья

8 9 Преддипломная практика
4 5 Сооружения и

оборудование для хранения
сельскохозяйственной
продукции

3 3 Механизация и
автоматизация
технологических процессов
растениеводства и
животноводства

5 6 Оборудование пищевых
перерабатывающих
производств

8 9 Производственная практика

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-11: Способен использовать механические и автоматические устройства при производстве и переработке
сельскохозяйственной продукции
ПКУВ-11.1 Демонстрирует знания технических характеристик, конструктивных особенностей, назначения, режимов
работы механических и автоматических устройств при производстве и переработке сельскохозяйственной
продукции
  Знать:
технических
характеристики,
конструктивные
особенности,
назначение,
режимы работы
механических и
автоматических
устройств при
производстве и
переработке сель
скохозяйственной
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольные
вопросы, тесты,
зачет

Уметь:
обосновать
использование
механических и
автоматических
устройств при
производстве и
переработке сель
скохозяйственной
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
эксплуатации
механических и
автоматических

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
устройств при
производстве и
переработке сель
скохозяйственной
продукции.

пробелы

ПКУВ-11: Способен использовать механические и автоматические устройства при производстве и переработке
сельскохозяйственной продукции
ПКУВ-11.2 Эксплуатирует механические и автоматические устройства при производстве и переработке
сельскохозяйственной продукции
  Знать:
технических
характеристики,
конструктивные
особенности,
назначение,
режимы работы
механических и
автоматических
устройств при
производстве и
переработке сель
скохозяйственной
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольные
вопросы, тесты,
зачет

Уметь:
обосновать
использование
механических и
автоматических
устройств при
производстве и
переработке сель
скохозяйственной
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
эксплуатации
механических и
автоматических
устройств при
производстве и
переработке сель
скохозяйственной
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-12: Способен использовать технологическое оборудование для хранения и переработки
сельскохозяйственного сырья
ПКУВ-12.1 Демонстрирует знания технических характеристик, конструктивных особенностей, назначения, режимов
работы технологического оборудования для хранения и переработки сельскохозяйственного сырья
  Знать:
технические
характеристики,
конструктивные
особенности,
назначение,
режимы работы
технологического
оборудования для
хранения и
переработки сель
скохозяйственног
о сырья.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольные
вопросы, тесты,
зачет

Уметь:
обосновать
использование
технологического
оборудования для
хранения и
переработки сель
скохозяйственног
о сырья.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное Несистематическо В Успешное и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
навыками
эксплуатации
технологического
оборудования для
хранения и
переработки сель
скохозяйственног
о сырья.

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

ПКУВ-12: Способен использовать технологическое оборудование для хранения и переработки
сельскохозяйственного сырья
ПКУВ-12.2 Эксплуатирует технологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственного сырья
  Знать:
технические
характеристики,
конструктивные
особенности,
назначение,
режимы работы
технологического
оборудования для
хранения и
переработки сель
скохозяйственног
о сырья.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольные
вопросы, тесты,
зачет

Уметь:
обосновать
использование
технологического
оборудования для
хранения и
переработки сель
скохозяйственног
о сырья.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
эксплуатации
технологического
оборудования для
хранения и
переработки сель
скохозяйственног
о сырья.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля для
студентов ОФО

1. Задачи перерабатывающих отраслей АПК.

2. Классификации машин и аппаратов перерабатывающих производств.

3. Структурные элементы машин аппаратов.

4. Изделия специфицированнные и неспецифицированные.

5. Деталь, узел, сборочная единица, комплекс.
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6. Неподвижные неразъемные соединения деталей в машинах и механизмах.

7. Разъемные соединения деталей в машинах и механизмах. Подвижные валы, оси,
подшипники (скольжения, качения), муфты Постоянные, сцепные, предохранительные.

8. Механические передачи зацеплением (зубчатые, червячные, цепные) трением (ременные),
редукторы, вариаторы. Основные типы механизмов.

9. Свойства машиностроительных материалов. Черные металлы и сплавы, классификация.
Сталь, типы сталей. Чугун, его типы.

10. Цветные металлы и сплавы. Медь и медные сплавы, титан. Алюминий и сплавы на его
основе.

11. Неметаллические материалы: преимущества и недостатки. Пластмассы. Термопласты.
Реактопласты, резина, керамика и др.

12. Аппаратурно-технологическая схема производства муки.

13. Аппаратурно-технологическая схема переработки зерна в крупу.

14. Аппаратурно-технологическая схема производства макаронных изделий.

15. Аппаратурно-технологическая схема производства хлебобулочных изделий.

16. Аппаратурно-технологическая схема производства растительных масел.

17. Аппаратурно-технологическая схема производства пастеризованного молока.

18. Аппаратурно-технологическая схема производства творога.

19. Аппаратурно-технологическая схема производства сыра.

20. Аппаратурно-технологическая схема производства вареных колбас.

Контрольные вопросы и задания для проведения промежуточной аттестации

Примерный перечень вопросов к зачету по всему курсу

1. Задачи перерабатывающих отраслей АПК.

2. Классификации машин и аппаратов перерабатывающих производств.
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3. Структурные элементы машин аппаратов.

4. Изделия специфицированнные и неспецифицированные.

5. Деталь, узел, сборочная единица, комплекс.

6. Неподвижные неразъемные соединения деталей в машинах и механизмах.

7. Разъемные соединения деталей в машинах и механизмах. Подвижные валы, оси,
подшипники (скольжения, качения), муфты Постоянные, сцепные, предохранительные.

8. Механические передачи зацеплением (зубчатые, червячные, цепные) трением (ременные),
редукторы, вариаторы. Основные типы механизмов.

9. Свойства машиностроительных материалов. Черные металлы и сплавы, классификация.
Сталь, типы сталей. Чугун, его типы.

10. Цветные металлы и сплавы. Медь и медные сплавы, титан. Алюминий и сплавы на его
основе.

11. Неметаллические материалы: преимущества и недостатки. Пластмассы. Термопласты.
Реактопласты, резина, керамика и др.

12. Аппаратурно-технологическая схема производства муки.

13. Аппаратурно-технологическая схема переработки зерна в крупу.

14. Аппаратурно-технологическая схема производства макаронных изделий.

15. Аппаратурно-технологическая схема производства хлебобулочных изделий.

16. Аппаратурно-технологическая схема производства растительных масел.

17. Аппаратурно-технологическая схема производства пастеризованного молока.

18. Аппаратурно-технологическая схема производства творога.

19. Аппаратурно-технологическая схема производства сыра.

20. Аппаратурно-технологическая схема производства вареных колбас.
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21. Классификация оборудования для подготовки сельскохозяйственной продукции и
полуфабрикатов к основным производственным операциям. Основные технологические
операции.

22. Воздушные сепараторы. Зерновые сепараторы. Триеры. Магнитные сепараторы.

23. Машины для очистки зерна от минеральных и трудноотделимых примесей.

24. Увлажнительные и моечные машины.

25. Оборудование для очистки поверхности зерна.

26. Машины для шелушения и шлифования зерна крупяных культур.

27. Машины для мойки и очистки картофеля, плодов и овощей.

28. Классификация оборудования для дробления и измельчения сырья и полуфабрикатов.
Оборудование истирающего и раздавливающего действия.

29. Оборудование ударного действия.

30. Резательные машины.

31. Классификация оборудования для разделения продуктов переработки.

32. Оборудование для разделения жидких пищевых сред.

33. Оборудование для разделения сыпучих продуктов измельчения пищевых сред.

34. Оборудование для  перемешивания жидких продуктов.

35. Оборудование для  получения тестообразных продуктов.

36. Оборудование для перемешивания сыпучих продуктов.

37. Классификация оборудования для прессования сырья и полуфабрикатов.

38. Оборудование для отделения жидкой фазы прессованием.

39. Оборудование для формования путем выдавливания.
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40. Тепломассообменные процессы перерабатывающих производств. Оборудование для
подогрева, пастеризации и стерилизации.

41. Аппараты для гидротермической и тепловой обработки зерна.

42. Оборудование для варки и выпаривания. Сушилки.

43. Оборудование для выпечки.

44. Оборудование для экстракции.

45. Оборудование для перегонки и ректификации.

46. Оборудование для охлаждения и замораживания пищевых продуктов.

47. Оборудование для дозирования, розлива, фасования и упаковывания готовой продукции.

48. Особенности оборудования малотоннажных перерабатывающих производств

49. Поточные линии переработки сельскохозяйственного сырья и полуфабрикатов.

50. Автоматизированные системы управления технологическим процессом и отдельным
оборудованием.

Тестовые задания для контроля остаточных знаний

Вариант 1

1. В аппаратах 

а) осуществляются тепло-, массообменные, ф/х, б/х и др. процессы, в результате
которых изменяются ф-х свойства и агрегатное состояние продукта.

б) осуществляется механическое воздействие  на продукт, в результате чего
изменяются его форма и размеры.  Характерный признак – наличие движущихся
исполнительных (рабочих) органов.

2. К неподвижным соединениям в машинах и механизмах относятся

а) заклепочные;

б) резьбовые;

в) вал и подшипник;

г) ось и коромысло.

3.  Чугун это
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а) сплав железа с углеродом (до 2,14%);

б) сплав железа с углеродом (более 2,14%);

в) сплавы медно-цинковые;

г) сплавы меди с различными металлами (кроме цинка и никеля);

д) сплавы алюминия с кремнием.

4. Калибрование это

а)разделение штучных продуктов на экземпляры с приблизительно одинаковыми
размерами, формой и массой перед их последующей обработкой. 

б) процесс разделения сыпучих продуктов (в основном зерновых культур) на фракции,
одинаковые по размеру и форме. 

в)процесс разделения сыпучих материалов на фракции, различающиеся по плотности
частиц, размерам, аэродинамическим и ферромагнитным свойствам, состоянию поверхности и
др. 

5. Энтолейторы предназначены для 

а) обеззараживания зерна, муки и дополнительного измельчения крупок и дунстов. 

б) отделения от зерна пыли, частично отслоившейся оболочки, разбивания мелких
комочков земли. 

в) более тщательного очищения зерна от пыли, а также удаления оболочек,
надорванных при его предыдущей обработке. 

6. Шелушение зерна многократным или однократным ударом 

а) обусловлено воздействием двух рабочих поверхностей, расстояние между которыми
меньше размера зерна. Этот принцип применяют для шелушения голозерного зерна;

б) применяют для зерновых культур с прочным ядром и с несросшимися пленками
(овес) либо для получения дробленой номерной крупы из зерна, у которого пленки прочно
срослись с ядром (пшеница, ячмень). 

в) используют для зерна, оболочки которого прочно срослись с ядром (ячмень,
пшеница, горох, кукуруза). 

7. В зависимости от диаметра получаемых частиц дробилки обеспечивают
измельчение

а) крупное;

б) среднее;

в) мелкое;

г) тонкое;

д) коллоидное.

8. Центрифугирование это 

а) процесс разделения неоднородных жидких смесей на фракции, различающиеся по
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плотности, в поле гравитационных сил; 

б)разделение неоднородных суспензий на фракции в поле центробежных сил; 

в) процесс разделения неоднородных систем с твердой дисперсной фазой.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Требования к выполнению тестового задания 

Тестирование является одним из основных средств формального контроля качества
обучения. Это метод, основанный на стандартизированных заданиях, которые позволяют
измерить психофизиологические и личностные характеристики, а также знания, умения и
навыки испытуемого. 

Тесты должны быть построены по методике, обеспечивающей выполнение требований
соответствующего федерального государственного образовательного стандарта. 

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов: 

− закрытая форма - является наиболее распространенной и предлагает несколько
альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос,
требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является»,
«относится» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой
форме, включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется
выборочным заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с
выборочными ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи и
все необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов
результата решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и
показать, какой из представленных ответов он получил. 

− открытая форма - вопрос в открытой форме представляет собой утверждение,
которое необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании,
например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены
существенные составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или
изображения элементов схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить
соответствующие элементы в указанные места («пропуски»). 

− установление соответствия - в данном случае обучающемуся предлагают два списка,
между элементами которых следует установить соответствие; 

− установление последовательности - предполагает необходимость установить
правильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз. 

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85%
тестовых заданий; 

Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 %
тестовых заданий; 

Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее
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50 %;

Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее
чем на 50 % тестовых заданий.

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной
аттестации.

Критерии оценки знаний студентов на зачете

«Не зачтено»- выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
студент показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.

«Зачтено»- выставляется при условии, если студень показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса: владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.
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