
МИНОБРНАУКИ 

Федеральное государственное бюджетное учреждение 

высшего образования 

«Майкопский государственный технологический университет» 

 

 

Факультет технологический 

 

 

Кафедра технологии, машин и оборудования пищевых производств 

 

 

 

 

 

 

 

Фонды оценочных средств по дисциплинам 

по направлению подготовки магистратуры 

19.04.02 «Продукты питания из растительного сырья» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2026 г. 

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Задорожная Людмила Ивановна
Должность: Проректор по учебной работе
Дата подписания: 01.10.2026 18:45:15
Уникальный программный ключ:
faa404d1aeb2a023b5f4a331ee5ddc540496512d



ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.01 Философские вопросы естественных и
технических наук"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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-1.1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие, осуществляет декомпозицию задачи
4 5 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Философские вопросы
естественных и
технических наук

УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи
4 5 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Технологическая практика
2 2 Система управления

качеством, стандартизация
и сертификация

1 1 Философские вопросы
естественных и
технических наук

УК-5.1 Отмечать и анализировать особенности межкультурного взаимодействия (преимущества и возможные
проблемные ситуации), обусловленные различием этических, религиозных и ценностных систем

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Философские вопросы
естественных и
технических наук

УК-5.2 Демонстрировать уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающиеся на знание этапов исторического развития России (включая основные
события, основных исторических деятелей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в
зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Аппаратура для анализа
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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

продукции
1 1 Философские вопросы

естественных и
технических наук

УК-5.3 Придерживаться принципов недискриминационного взаимодействия основанного на толерантном
восприятии культурных особенностей представителей различных этносов и конфессий, при личном и массовом
общении для выполнения поставленной цели

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Философские вопросы
естественных и
технических наук

УК-6.1 Применяет знание о своих ресурсах и их пределах (личностных, ситуативных, временных и т.д.), для
успешного выполнения порученной работы

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Философские вопросы
естественных и
технических наук

УК-6.2 Понимает важность планирования перспективных целей собственной деятельности с учетом условий,
средств, личностных возможностей, этапов карьерного роста, временной перспективы развития деятельности и
требований рынка труда

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Философские вопросы
естественных и
технических наук

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-1: Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода,
вырабатывать стратегию действий
УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи
  Знать: Знать:
особенности
системного и
критического
мышления и
демонстрировать
готовность к
нему; логические
формы и
процедуры,
демонстрировать
способность к
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  реферат, зачет
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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: Уметь:
анализировать
источники
информации с
точки зрения
временных и
пространственны
х условий их
возникновения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного взаимодействия
УК-5.2. Демонстрировать уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающиеся на знание этапов исторического развития России (включая основные
события, основных исторических деятелей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в
зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения
  Знать: Знать:
историю развития
общества;
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  реферат, зачет

Уметь: 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
развития.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
специальной
терминологией,
историческими
знаниями и
использовать их
при анализе
современной
ситуации;
навыком
эффективной
коммуникации на
основе

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
толерантности.
УК-5: Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного взаимодействия
УК-5.3. Придерживаться принципов недискриминационного взаимодействия основанного на толерантном
восприятии культурных особенностей представителей различных этносов и конфессий, при личном и массовом
общении для выполнения поставленной цели
  Знать: 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

  реферат, зачет

Уметь: 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; работать с
нормативными и
правовыми
документами.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
способностью
придерживается
принципов недиск
риминационного
взаимодействия и
толерантного
восприятия
культурных
особенностей
представителей
различных
этносов и
конфессий;
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-6: Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и способы ее
совершенствования на основе самооценки
УК-6.2. Понимает важность планирования перспективных целей собственной деятельности с учетом условий,
средств, личностных возможностей, этапов карьерного роста, временной перспективы развития деятельности и
требований рынка труда.

4/13



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
  Знать: Знать:
основы
планирования
профессионально
й траектории с
учетом
особенностей как 
профессионально
й, так и других
видов
деятельности, и
требований рынка
труда.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  реферат, зачет

Уметь: Уметь:
расставлять
приоритеты
профессионально
й деятельности и
способы ее совер
шенствования на
основе
самооценки;
планировать
самостоятельную
деятельность в
решении
профессиональны
х задач.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
определения
реалистических
целей профессион
ального роста.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-6: Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и способы ее
совершенствования на основе самооценки
УК-6.1. Применяет знание о своих ресурсах и их пределах (личностных, ситуативных, временных и т.д.), для
успешного выполнения порученной работы.
  Знать: Знать:
основы
планирования
профессионально
й траектории с
учетом
особенностей как 
профессионально
й, так и других
видов
деятельности, и
требований рынка
труда.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  реферат, зачет

Уметь: Уметь:
планировать
самостоятельную
деятельность в
решении
профессиональны
х задач; находить
и творчески
использовать
имеющийся опыт
в соответствии с
задачами
саморазвития.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
определения
реалистических

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
целей профессион
ального роста.

пробелы

УК-5: Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного взаимодействия
УК-5.1. Отмечать и анализировать особенности межкультурного взаимодействия (преимущества и возможные
проблемные ситуации), обусловленные различием этических, религиозных и ценностных систем
  Знать: Знать:
особенности
межкультурного
взаимодействия;
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  реферат, зачет

Уметь: 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:
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-1: Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода,
вырабатывать стратегию действий
УК-1.1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие, осуществляет декомпозицию задачи
  Знать: Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  реферат, зачет

Уметь: Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и

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
оценку
информации.
Владеть:
Владеть:
навыками
сопоставления
разных
источников
информации с
целью выявления
их противоречий
и поиска
достоверных
суждений.

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

С точки зрения философии, наука - это:

а) древний объект философской мысли;

б) предмет профессионального философского анализа;

в) мастерство, искусство.

Технический прогресс:

а) остановим;         б) не остановим;              в) замедляем.

Философия техники зародилась:

а) в 17 в. в Англии;   б) в 19 в. в Германии;    в) в 18 в. в Швеции.

Объект философии техники:

а) техническое знание;              б) техническое действие;

в) техника, техническая деятельность, техническое знание.

Термин «философия техники» был введен в 1877 г.:

а) Э. Каппом;      б) В.Г. Гороховым;       в) П.К. Энгельмейером.
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 Античное «технэ» - это:

а) все, что сделано своими руками;         б) техника в нашем понимании;

в) все цифровые защиты.

 Наиболее известные в античной культуре фигуры ученых-техников:

а) Г. Дильс, Филон;        б) Евдокс, Архит, Гиппарх, Птолемей;

в) Конт, Спенсер, Милль.

Понятие «науки» в средние века:

а) наука переосмысляется под влиянием христианского мировоззрения;

б) наука удовлетворяет логике и онтологии;

в) замышления и реализация замышленного.

Человек в эпоху Возрождения сознает себя:

а)   в качестве твари Божьей;

б)   свободным мастером, поставленным в центр мира;                в)   человеком.

 Понимание природы как бесконечного резервуара материалов начинает формироваться в:

а) античности;      б) Средние века;          в) эпоху Возрождения.

6.2. Контрольные вопросы и задания для проведения промежуточной аттестации

Примерный перечень вопросов к зачёту по дисциплине «Философия науки и техники»

1. Предмет философии науки. Функции науки в обществе. 

2. Особенности научного познания. 

3. Наука и культура. 
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4. Возникновение науки. Наука в древности. 

5. Особенности античной науки. «Аристотелевская наука». 

6. Научные знания в средневековье и эпоху Возрождения. 

7. Особенности классической науки Нового времени. «Галилеевская наука». 

8. Философия науки Канта. Априоризм Канта и неклассическая наука (неевклидовы
геометрии, релятивистская и квантовая физика).

9. Наука и философия науки в 19 веке. Неокантианство. Марксизм. Позитивизм.

10. Аналитическая философия о проблемах научного познания. Неопозитивизм.  

11. Проблемы рациональности и объективности в философии 20 века (феноменология,
экзистенциализм).  

12. «Логический эмпиризм» (неопозитивизм) в философии науки: основные идеи, причины
кризиса. 

13. Основные представители и эволюция постпозитивизма.

14. Карл Поппер о логике роста научного знания (критический рационализм,
фальсификационизм и фаллибилизм в методологии науки).

15. Томас Кун о понятии «парадигмы» и механизмах научной революции.

16. Методология научно-исследовательских программ И.Лакатоса.

17. Эпистемологический анархизм П.Фейерабенда.

18. Философия науки как часть философии. Идея «философии науки» в наиболее шиоком
смысле слова.

19. Онтологические проблемы философии науки.

20. Основные гносеологические и логико-методологические проблемы философии науки. 

21. Этические и социальные проблемы философии науки.
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22. Проблема определения понятия «наука».

23. Понятие «аподиктического» знания и «джастификационизма».

24. Основные исторические типы научной рациональности.

25. Основные виды научного знания. Проблема классификации наук.

26. Основные аспекты (измерения) науки, их связь друг с другом.

27. Проблема демаркации, критерии научности знания.

28. Принцип верификации и его критика.

29. Принцип фальсифицируемости. Разновидности фальсификационизма.

30. Наука как деятельность. Субъект, объект, цель, средства научной деятельности.

31. Три основные модели научной деятельности.

32. Эмпиризм (индуктивизм) как методология научной деятельности.

33. Рационализм (теоретизм, дедуктивизм) как модель научной деятельности.

34. Проблематизм как модель научной деятельности.

35. Наука как социальный институт. Императивы научного этоса.

36. Понятие «эмпирического» уровня науки. Основные методы эмпирического исследования.

37. Понятие «теоретического» знания. Основные методы построения научной теории.

38. Понятие «неклассической» научной рациональности.

39. Понятие «постнеклассической» научной рациональности.

40. Философское значение кибернетики и синергетики.

41. Применение в философии методов из других отраслей знания (логики, истории,
лингвистики, математики).
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42. Понятие «методология». Специфика методологии философского познания. 

43. Понятие истины в философии науки.  Истинность как свойство научной теории.

44. Специфика технического знания и технических наук.

45. Основные направления в философии

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

  

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 факультета аграрных
технологий с теорией изучаемой темы по курсу «Психология» и ее закрепление.
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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. Студенту 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.

Студент должен выбрать верный ответ на поставленный вопрос и сверить его с правильным
ответом, который дается в конце.

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 написанию доклада

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

Критерии оценивания доклада:
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Отметка  «отлично» выполнены все требования к написанию и защите доклада: 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 докладу 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
докладу. В частности, тема освещена лишь частично, допущены фактические ошибки в
содержании доклада или при ответе на дополнительные вопросы, во время защиты
отсутствует вывод.

Отметка «неудовлетворительно» - тема доклада не раскрыта, обнаруживается существенное
непонимание проблемы.

Требования к проведению зачета

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

Критерии оценки знаний на зачете:

Зачет может проводиться в форме устного опроса или по вопросам, с предварительной
подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя.

Вопросы утверждаются на заседании кафедры и подписываются заведующим кафедрой.
Преподаватель может проставить зачет без опросаили собеседования тем студентам,
которые активно участвовали в семинарских занятиях.

Шкала оценивания: двухбалльная шкала – не зачтено (не выполнено); зачтено (выполнено).

Оценка «зачтено» ставятся обучающемуся, ответ которого свидетельствует:

- о полном знании материала по программе;

- о знании рекомендованной литературы,

- о знании концептуально-понятийного аппарата всего курса и принимавший активное
участия на семинарских занятиях, а также содержит в целом правильное и
аргументированное изложение материала.

Оценка «не зачтено» ставятся обучающемуся, имеющему существенные пробелы в знании
основного материала по программе, а также допустившему принципиальные ошибки при
изложении материала.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.02 Профессиональный иностранный язык"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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-4.1 Выбирает коммуникативно приемлемые формы делового общения на государственном и иностранном
языках, вербальные и невербальные средства взаимодействия с партнерами для академического и
профессионального взаимодействия

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Профессиональный
иностранный язык

УК-4.2 Использует коммуникативные технологии при поиске необходимой информации в процессе решения
стандартных коммуникативных задач на государственном и иностранном (ых) языках.

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Профессиональный
иностранный язык

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

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Профессиональный
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 применять современные коммуникативные технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах),
для академического и профессионального взаимодействия
УК-4.2. Использует коммуникативные технологии при поиске необходимой информации в процессе решения
стандартных коммуникативных задач на государственном и иностранном (ых) языках.
  Знать: Знать:
основные понятия
культуры и этики

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания

  Устный опрос
Деловая игра
Эссе Контроль
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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
речи;
нормативные,
коммуникативные
, этические
аспекты устной и
письменной речи;
коммуникативные
технологии;

пробелы знания техники чтения и
перевода
Практические
задания Тест

Уметь: Уметь:
вести поиск
необходимой
информации для
решения
стандартных
коммуникативных
задач;
использовать
знания языковых
норм;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
решения
стандартных
коммуникативных
задач; методами с
овершенствовани
я навыков
грамотного
письма и
говорения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-4: Способен применять современные коммуникативные технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах),
для академического и профессионального взаимодействия
УК-4.5. Демонстрирует умение выполнять перевод профессиональных текстов с иностранного (ых) на
государственный язык и обратно
  Знать: Знать: те
рминологическую,
общенаучную ,
служебную
лексику научной
профессионально
й литературы,
лексику устной
формы общения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Практические
задания Контроль
составления
делового письма
Тест Диктант
Контроль техники
перевода

Уметь: 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:
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

УК-4: Способен применять современные коммуникативные технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах),
для академического и профессионального взаимодействия
УК-4.1. Выбирает коммуникативно приемлемые формы делового общения на государственном и иностранном
языках, вербальные и невербальные средства взаимодействия с партнерами для академического и
профессионального взаимодействия
  Знать: Знать:
основные законы
языка, понятия
культуры и этики
речи;
функциональные
стили

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Устный опрос
Тест Творческие
задания Проекты
Проверочная
работа Деловая
игра Зачет
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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
современного
языка; стили
общения;
вербальные и
невербальные
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: Уметь:
вести обмен
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:
Владеть:
современными ин
формационно-ком
муникативными
средствами в
процессе
общения;
навыками
вербальной и
невербальной
коммуникации
для
академического и
профессионально
го
взаимодействия;
навыками
передачи связных
аргументированн
ых высказываний;
навыками
построения

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
высказывания с
учетом
литературных
норм и
коммуникативной
ситуации;
навыками
использования
коммуникативно
приемлемых
стилей делового
общения и
представления
своей точки
зрения в ходе
публичных
выступлений.

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

  

Типовая контрольная работа

HOLDING A SUCCESSFUL MEETING

1.  Прочитайте и переведите текст.

   Nowadays business people spend so much time in meetings that turning meeting time into
effective results is a priority for successful organizations. Actions that make meetings successful
require management before, during, and after the meeting.

  What is done before the meeting is as important as the meeting itself. To ensure the only necessary
points will be covered it’s necessary to create an agenda. An agenda is a list of items and points
which are to be discussed during the meeting. When the agenda is ready it is usually distributed
among everyone concerned. It is important to get feedback from the meeting participants about the
proposed agenda. The organizers should also check the venue, making sure the room will be free,
without interruptions, until the end of the meeting.

  The person who will chair the meeting must be appointed in advance. The chairperson should be a
good timekeeper. He should start a meeting on time, without waiting for latecomers. He should also
appoint somebody to take the minutes, making sure that opinions and action points are noted. He
should make sure that each point on the agenda is allocated the time it deserves and should keep to
the timetable. When the time allocated to one point is up, the chairperson should make sure that
discussion moves on to the next point, even if the issue has not been completely covered. The
chairperson should make sure that each participant has the chance to make the point, and should
deal tactfully with disagreements. He should also try to avoid digressions, where people get off the
point. Finally, he should ensure the meeting finishes on time or earlier.

  After some meetings it’s necessary for the minutes to be circulated, especially if there are action
points that particular people are responsible for. At the next meeting the chairperson should ask for
the minutes to be read out and see if everybody agrees that it is an accurate record of what
happened, and see if there are any matters arising. He should also check what progress has been
made on the action points from the previous meeting.

   Organizing a meeting it’s necessary to remember that running an effective meeting is more than
sending out a notice that your team is to meet at a particular time and place. Effective meetings
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need structure and order. Without these elements they can go on forever and not accomplish their
goals. With a good agenda and a commitment to involving the meeting participants in the planning,
preparation, and execution of the meeting, it is possible to hold a great meeting.

2.  Заполните пропуски подходящими по смыслу словами из рамки. Определите,
какие фразы обычно произносит председатель, а какие – участники совещания.

1. Steve, will you take the ___________ today? 2. Does everybody agree that the minutes are an
accurate ____________ of the last meeting? 3. In the ____________ points it says Sam is responsible for
writing the report. Is that right? 4. Now, we have ___________ 30 minutes to the discussion of point 1,
so let’s get started. 5. I want to make the __________ that we are still two people short in the office. 6.
Let’s ___________ on to the next point or we won’t finish on time. 7. What is the ____________ of this
meeting? What do we hope to achieve? 8. I take your ___________ about the new advertisement, but
it’s too late to change anything. 110 9. I know what you _________ about him, but he is very good with
customers. 10. Sorry to _____________ you, but what you’ve said is against the company policy. 11. To
go back to what I was saying __________, we still need some money to solve this problem. 12. If I
______________ you correctly, we won’t finish the project on time. Is that right? 13. Are you ___________
that we have to close this parking on our company premises? 14. I know what you __________ but we
have to look at the human factor as well as the numbers. 15. I’m ___________ I can’t agree with you
here. 16. I think you are __________. It’s impossible to meet this deadline. 17. You are absolutely
__________. We are to reduce prices. _________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________

.right, mean, understand, interrupt, earlier, move, minutes, afraid, think, purpose,
record, wrong, action, point (2), sure, allocated

1. Выберите подходящие по смыслу глаголы и заполните пропуски.

1. Can we ___________ up a meeting for Monday next week? (arrange/agree/set)

2. Something came up so they had to ___________ Monday’s meeting till Friday. (postpone/cancel/fix)
3. Monica is off sick so Michael will have to ____________ the staff meeting. (charge/chief/chair)

4. He has to ___________ the meeting in Berlin because his boss is in Spain. (go/attend/visit)

5. It’s a very important meeting so make sure you don’t ___________ it. (miss/lose/avoid)

6. She decided to ___________ the meeting because there was nothing to talk about.
(cancel/arrange/fix) 7. I asked Jane to _____________ the meeting next week, but there were no rooms
available. (run/cancel/arrange)

8. They ___________ the meeting, but they didn’t hear anything interesting.
(postponed/missed/attended)

2. Заполните пропуски следующими словами: waste, find, make, chat, discuss, criticize,
exchange

 С какими утверждениями Вы согласны?

Meetings are…

a. an ideal opportunity to _____________ points of view

b. the best place to ____________ key decisions

c. a safe environment in which to ______________ important issues

d. a rare chance to _____________ with other people

e. the only way to _____________ out what’s really going on
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f. an open invitation to _____________ each other

g. the perfect excuse to _____________ some time.

1.  Прочитайте и переведите высказывания, которые можно услышать во время
совещания. Заполните пропуски подходящими по смыслу словами:

right, mean, understand, interrupt, earlier, move, minutes, afraid, think, purpose, record, wrong,
action, point (2), sure, allocated.

 Определите, какие фразы обычно произносит председатель, а какие – участники
совещания.

1. Steve, will you take the ___________ today?

2. Does everybody agree that the minutes are an accurate ____________ of the last meeting?

3. In the ____________ points it says Sam is responsible for writing the report. Is that right?

4. Now, we have ___________ 30 minutes to the discussion of point 1, so let’s get started.

5. I want to make the __________ that we are still two people short in the office.

6. Let’s ___________ on to the next point or we won’t finish on time.

7. What is the ____________ of this meeting? What do we hope to achieve?

8. I take your ___________ about the new advertisement, but it’s too late to change anything.

9. I know what you _________ about him, but he is very good with customers.

10. Sorry to _____________ you, but what you’ve said is against the company policy.

11. To go back to what I was saying __________, we still need some money to solve this problem.

12. If I ______________ you correctly, we won’t finish the project on time. Is that right?

13. Are you ___________ that we have to close this parking on our company premises?

14. I know what you __________ but we have to look at the human factor as well as the numbers.

15. I’m ___________ I can’t agree with you here.

16. I think you are __________. It’s impossible to meet this deadline.

17. You are absolutely __________. We are to reduce prices.

1.  Ознакомьтесь с повесткой дня и протоколом совещания. Ответьте на вопросы.

1. What information about the meeting can the participants get from the agenda?

2.What issues are to be discussed at the meeting?

 3. What information can the participants get from the minutes?

4. What decisions have been made about each issue?

5. Why is it important to take the minutes during the meeting?

Тест 1  
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      Выберите правильный вариант.

1 He … at the theatre yesterday.

a) is;  b) was;  c) were 

2 My friend studies … the University.

  a)  in;  b) at;   c) on     

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

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

4 Every evening he … his dog for a walk.

  a) take;  b) takes;   c) took   

5 Where … you usually go after the lessons?

 a) does;   b) did;  c) do  

6 You went to the library with him, …?

  a) don’t you;  b) didn’t you;   c) weren’t you  

7… I had supper with my friends at the canteen.

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

8She will write this exercise … .

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

9Your brother doesn’t play football, …?

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

10 … there many pictures in this magazine?

  a) is;   b) are; c)  was 

11. Ann … school last year.

 a) finish;  b) finishes;   c) finished 

12. We … on a tramp last Sunday.

 a) go;  b) goes;  c) went

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

       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. It is important to get feedback ... the meeting participants.

      a) of     b) from        c) to

2. The articles will have been typed ...

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

3. A CV ... a summary of your experience and skills.

    a) provide         b) provides      c) providing

4. The book … at the next conference.

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

5. Many... countries, such as India and Egypt have excellent hotels.
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 a) develop      b) developing    c) develops

6. We … on a tramp last Sunday.

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

7. Passengers ... to arrive at the airport 2 hours before the departure.

a) requested     b) is requested            c) are requested

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

10. By September he … the expedition.

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

11. Excess luggage ...  for except for some articles.

  a) must be paid  b) must paid  c) must be pay

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. The company .... in 1060.

 a) was founded  b) were founded  c) founded

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. Do not forget personal effects when ... the plane.

 a) leaving    b) left    c) leave

18. We ... in a world ... international trade and expanding economic and technical cooperation.

 a) are living / of growing  b) are lived/of growing  c) are living/from growing

19. I … never been to England.

 a)  was; b) have;  c) has

20. My presentation ...  to project in macroeconomics.
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 a)  are devoted  b) is devoted  c) be devoted

  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

Примерное содержание зачета по дисциплине

«Деловой иностранный язык»

I.   Деловая переписка (Business Correspondence) 

1) Написание Email: Напишите ответ на жалобу клиента о задержке поставки, используя
официальный тон.

2) Редактирование: исправьте грамматические и стилистические ошибки в предложенном
письме запросе (inquiary-letter)

3) Заполнение пропусков: Заполните пропуски в письме о назначении встречи (making an
appointment) выбрав правильные фразы из списка.

II. Телефонные переговоры (Telephone English)

1) Ролевая игра: Один студент - секретарь, другой - звонящий. Цель: договориться о времени
встречи, используя фразы: 

"Could I speak to...", " I'm colling to..." ,  "Cuold I reschedule?".

2) Аудирование: Прослушать диалог и определить, почему звонивший не смог связаться с
нужным сотрудником.

III. Лексика и терминология (Business Vocabulary)

1. Сопоставление: Соедините бизнес-термины с их определением

2. Прочитайте статью о видах собственности компаний и ответьте на вопросы.

3. Синонимы: замените разговорные фразы в предложениях на более формальные деловые
эквиваленты.

IV. Презентации и встречи (Meatings and Presetations)

1. Структурирование: Разложите части презентации (введение, основная часть, заключение) в
правильном порядке.

2. описание графиков. Опишите тенденции на графике продаж за квартал, исползьуя фразы 
"increase sharply", :reamain stable",  "plimmet"

V.  Тестовые задания (Business English Tests)

- Выбор правильного варианта: Тесты на знание предлогов, времен и лексики  специфичных
для бизнеса (например, invest in, rely on,  look for agreement, repoet to).

Контрольные вопросы по грамматике
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1. Оборот there is/there are (формы и значения)

2. Образование и употребление видо-временных форм в активном и страдательном залоге.

3. Придаточные предложения условия и времени.

4. степени сравнения прилагательных и наречий.

5. Типы вопросов.

6. Инфинитив.

7. Причастие.

8. Герундий.

9. Согласование времен

10. Прямая и косвенная речь.

Темы по специальности
1. Визит зарубежного партнера
2. Устройство на работу
3. Деловая поездка
4. Деловая корреспонденция
5. Проведение собраний и совещаний
6. Ведение переговоров
7. Презентация продукта.

Примерные тексты для перевода

Business Trip

Never before in the history of the world have businessmen traveled as much as they do today. It is
not surprising because we are living in a world of growing international trade and expanding
economic and technical cooperation. Though it is fascinating for tourist travelling, it has become the
most tiring of all occupations for many businessmen and experts. Therefore, choosing a comfortable
hotel to stay at is a matter of big importance. There are plenty of good hotels, motels and guest
houses in the world, which are conviently located in major business centers.

Many developing countries, such as India, Egypt, Nigeria, Lybia, etc have excellent hotels. Their
numerous facilities include both large and small cocktail bars, barber's shops and conference halls
equipped with simultaneous, multilingual translation systems. There are parking areas which can
accomodate a lot of cars. It might be useful for travelling businessmen and tourists to know that
tailor shops, shoe repair shops, laundry and dry cleaning services are available for guests. People in
the office help guests to book train or steamer tickets and rent a car. They are also ready to give all
necessary information. Nowadays people who go on business mostly travel by air as it is the fastest
means of travelling. Passengers are requested to arrive at the airport 2 hours before the departure
time on international flights and an hour on domestic flights, as there must be enough time to
complete the necessary airport formalities.Passengers must register their tickets, weigh and register
the luggage.

Most airlines have at least 2 classes of travel: first class and economy class which is cheaper. Each
passenger of more than 2 years of age has a free luggage allowance. Generally this limit is 20kg for
economic class passenger and 30kg for first class passenger. Excess luggage must be paid for
except for some articles that can be carried free of charge. Each passenger is given a boarding card
to show at departure gate and again to the stewardess when boarding the plane. Watch the electric
sign flashes when you are on board, when the "Fasten Seat Belts" sign goes on do it promptly and
also obey the "No Smoking" signal. Do not forget your personal effects when leaving the plane.
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How to Conduct a Meeting

Meetings can be useful, productive tools, but only if conducted properly. Having a meeting that is
properly laid out with an agenda and a time frame can help a company or organization accomplish
much more in a shorter period of time.

The first step to a productive meeting is to be well prepared for it. This means defining the objectives
and desired outcomes of the meeting in an agenda. This agenda lets the meeting attendees know
exactly what to expect. Include the topics that will be covered during the meeting in as much detail
as necessary. Deliver the agenda through mail or email before the meeting so the participants have
a chance to look over it and make notes of anything they wish to discuss during the meeting. Bring
extra copies of the agenda to the meeting in case any unexpected attendees show up or someone
leaves their agenda behind. Make sure to have enough copies of any other handouts that will be
distributed during the meeting.

All the equipment needed for the meeting should be readily available. This may include audio/visual
equipment such as a laptop, a Wi-Fi network connection, an LCD, and amicrophone rental(if
necessary). Some meeting organizers like to provide refreshments such as coffee, tea, water, or
cookies to the attendees.

Each meeting should have a moderator. It is the moderator’s job to help the meeting attendees keep
on track and the meeting move along if conversation gets stalled on one particular topic. Every
meeting should have someone assigned to take notes. This helps the attendees of the meeting
review what was covered later and also allows those that could not make it to know what was
discussed. This duty can be permanently assigned to someone or regular meeting attendees can
swap the note taking duties.

Before discussing the agenda, make any necessary introductions so the attendees are all familiar
with each other. When the meeting starts, the moderator should review the agenda and let
attendees know exactly what is to be covered and the desired outcome of the meeting. He or she
should let all attendees know the timeframe of the meeting. Sticking to this timeframe helps keep
the meeting on track.

While conducting the meeting, the moderator and all other attendees should take the time to hear
each person’s opinion on a matter. Meetings work best if everyone is allowed to contribute. If no one
offers any ideas, it is the moderator’s job to try to employee brainstorming techniques to help come
to a decision on a topic. Stay focused on the agenda and don’t allow the attendees to stray to other
areas. If a good topic arises, but will involve some detailed discussion, ask the note taker to add that
topic to the agenda for the next meeting so it can receive its proper discussion time.

Примерные тексты для чтения и пересказа

Presentation of a Product

A great product should sell itself but, in reality, it needs your help. Small-business owners often find
it successful to show off an item in a product presentation, which alerts the audience to the next
great thing. Positive presentations are successful ones. Many times, the way you speak about a
product is the impetus for others to buy it. Prepare for a successful presentation, but focus on its
content and your form.

Determine the purpose of your presentation to decide what to say and how you need to say it. The
first step is identifying your audience. For example, you might be showing your product at a trade
show, giving information to a group of potential customers, or speaking in front of corporation
executive who will decide whether to buy your product. It is easier to decide on a main presentation
tactic, such as informative or persuasive, once you consider who is listening.

Your presentation might focus on a product that's new to you and your company. You must learn as
much about it as possible so that your knowledge is apparent to potential buyers. Get your fact
sheet ready by noting such things as manufacturer’s cost, primary and secondary functions,
suggested retail value, how it compares to similar products on the market and, most importantly,
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how it will make the purchaser’s life easier, better or more enjoyable. When deciding on what
information to disseminate, you need to again consider the audience. For example, if these are
customers, you need to reflect on what they probably already know and then decide what else to tell
them.

Write down what you plan to say so you can practice. Every presentation must have an introduction,
key content and a conclusion. Begin by introducing yourself and your company briefly to your
audience. Then you can reveal your product, which you should have with you. If it is too large or for
some other reason not presentable, provide a visual representation. Refer to your fact sheet to
highlight the item’s purposes and benefits. Use positive and upbeat descriptions when referring to
your product. Give examples of how people have used the item to their benefit. Telling positive
stories associated with the product will make it more appealing. Conclude your speech by reviewing
your main points and opening the floor to questions.

Practice and polish your speech before you make it. Dress in business attire, groom yourself carefully
and make sure your palms are dry for shaking hands. Stand straight but with a relaxed attitude.
Smile and look at your audience. Make connections with warm expressions, changes in your tone
and positive body language, which is open and animated. Keep your voice up and enunciate well so
others do not strain to hear you. Take natural breaths and pause when you need to. Do not get
flustered over small mistakes, but move on with your presentation.

Business Travel Expenses

Travel expenses are the ordinary and necessary expenses of traveling away from home for your
business, profession, or job. You cannot deduct expenses that are lavish or extravagant, or that are
for personal purposes.

You are traveling away from home if your duties require you to be away from the general area of
your tax home for a period substantially longer than an ordinary day's work, and you need to get
sleep or rest to meet the demands of your work while away.

Generally, your tax home is the entire city or general area where your main place of business or
work is located, regardless of where you maintain your family home. For example, you live with your
family in Chicago but work in Milwaukee where you stay in a hotel and eat in restaurants. You return
to Chicago every weekend. You may not deduct any of your travel, meals or lodging in Milwaukee
because that is your tax home. Your travel on weekends to your family home in Chicago is not for
your work, so these expenses are also not deductible. If you regularly work in more than one place,
your tax home is the general area where your main place of business or work is located.

In determining your main place of business, take into account the length of time you normally need
to spend at each location for business purposes, the degree of business activity in each area, and
the relative significance of the financial return from each area. However, the most important
consideration is the length of time you spend at each location.

You can deduct travel expenses paid or incurred in connection with a temporary work assignment
away from home. However, you cannot deduct travel expenses paid in connection with an indefinite
work assignment. Any work assignment in excess of one year is considered indefinite. Also, you may
not deduct travel expenses at a work location if you realistically expect that you will work there for
more than one year, whether or not you actually work there that long. If you realistically expect to
work at a temporary location for one year or less, and the expectation changes so that at some point
you realistically expect to work there for more than one year, travel expenses become nondeductible
when your expectation changes. 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций
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Критерии оценки знаний студента на зачете

   а) монологическая речь

  

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.

  

неудовлетворительн
о

  

  Содержание ответа не соответствует поставленной коммуникативной задаче.  Допускаются
многочисленные лексические и грамматические ошибки.   Речь не воспринимается на слух из-за
большого количества фонематических ошибок.

б) перевод 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.

в) ознакомительное чтение с извлечением информации

  

Оценка

  

Характеристика ответа студента
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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%

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 06.05.2026 Тлевцежева Марият Аслановна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 12.05.2026 Шадже Зариет Мухамчериевна

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 12.05.2026 Сиюхов Хазрет Русланович
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.03 Математическое моделирование в
задачах пищевой отрасли"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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-1.5 Разрабатывает проектные предложения и бизнес-планы, технико-экономические обоснования
строительства новых, реконструкции и модернизации действующих предприятий по выпуску продуктов питания из
растительного сырья

1 4 Системы
автоматизированного
управления процессами
пищевых производств

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

2 2 Технологическая практика
3 4 Проектно-технологическая
2 2 Математическое

моделирование в задачах
пищевой отрасли

ПКУВ-2.4 Разрабатывает инновационные программы и проекты в области прогрессивных технологий систем
управления качеством технологических процессов производства пищевой продукции

1 4 Системы
автоматизированного
управления процессами
пищевых производств

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Высокоэффективные
методы и оборудование для
обработки пищевых сред

3 4 Инновационное
оборудование пищевых
производств

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация
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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

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Математическое
моделирование в задачах
пищевой отрасли

УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки
4 5 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Современные технологии
хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

2 2 Математическое
моделирование в задачах
пищевой отрасли

УК-1.5 Определяет и оценивает последствия возможных решений задачи
4 5 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Математическое
моделирование в задачах
пищевой отрасли

УК-6.4 Демонстрирует интерес к учебе и использует предоставляемые возможности для приобретения новых
знаний и навыков

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Математическое
моделирование в задачах
пищевой отрасли

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-1: Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода,
вырабатывать стратегию действий
УК-1.5 Определяет и оценивает последствия возможных решений задачи
  Знать: Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Устный опрос,
контрольная
работа.

Уметь: Уметь:
аргументированн
о формировать

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
собственное
суждение и
оценку
информации.

ошибки

Владеть:
Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.4. Разрабатывает инновационные программы и проекты в области прогрессивных технологий систем
управления качеством технологических процессов производства пищевой продукции
  Знать: Знать:
принципы
составления
технологических
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
производств и
производственны
х участков по
производству
пищевой
продукции

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Устный опрос,
контрольная
работа.

Уметь: Уметь:
разрабатывать
инновационные
программы и
проекты в
области
прогрессивных
технологий
систем
управления
качеством
технологических
процессов
производства
пищевой
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
организацией
мониторинга
качества пищевой
продукции с
учетом спектра
потенциально
опасных
контаминантов
химической и
биологической
природы,
пищевой
ценности и
потребительских
свойств

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода,
вырабатывать стратегию действий
УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки
  Знать: Знать:
логические
формы и

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания

  Устный опрос,
контрольная
работа.
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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
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

пробелы знания

Уметь: Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку
информации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-6: Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и способы ее
совершенствования на основе самооценки
УК-6.4. Демонстрирует интерес к учебе и использует предоставляемые возможности для приобретения новых
знаний и навыков.
  Знать: Знать:
основы
планирования
профессионально
й траектории с
учетом
особенностей как 
профессионально
й, так и других
видов
деятельности и
требований рынка
труда.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Устный опрос,
контрольная
работа.

Уметь: Уметь:
планировать
самостоятельную
деятельность в
решении
профессиональны
х задач; находить
и творчески
использовать
имеющийся опыт
в соответствии с
задачами
саморазвития.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
выявления
стимулов для
саморазвития.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.5. Разрабатывает проектные предложения и бизнес-планы, технико-экономические обоснования
строительства новых, реконструкции и модернизации действующих предприятий по выпуску продуктов питания из
растительного сырья
  Знать: Знать:
новейшие
достижения
науки и
перспективы
создания новых
технологий,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Устный опрос,
контрольная
работа.

4/13



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
материалов,
оборудования,
которые могут и
должны быть
использованы при
разработке
технологической
части проектов;
Уметь: Уметь:
применять
полученные
знания для
разработки
технологического
проекта на
основании
анализа
технического
заказа и
встречных
вариантов проект
но-
технологических
решений,
всесторонней
оценки всех
возможных
решений с учетом
современного
состояния;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками по
разработке
проектных
предложений и
бизнес-планов и т
ехнико-
экономических
обоснований
строительства
новых,
реконструкции и
модернизации
действующих
предприятий.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.4. Разрабатывает инновационные программы и проекты в области прогрессивных технологий систем
управления качеством технологических процессов производства пищевой продукции
  Знать: Знать:
принципы
составления
технологических
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
производств и
производственны
х участков по
производству
пищевой
продукции

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Устный опрос,
контрольная
работа.

Уметь: Уметь:
разрабатывать
инновационные
программы и
проекты в

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
области
прогрессивных
технологий
систем
управления
качеством
технологических
процессов
производства
пищевой
продукции
Владеть:
Владеть:
организацией
мониторинга
качества пищевой
продукции с
учетом спектра
потенциально
опасных
контаминантов
химической и
биологической
природы,
пищевой
ценности и
потребительских
свойств

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

  

Требования к контрольной работе

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 преподаватель руководствуется следующими критериями:

- работа была выполнена автором самостоятельно;

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной;

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует
поставленным задачам и сформулированной цели;

- обучающийся проанализировал материал;

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и
аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности;

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения;

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями;

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя.

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, без соблюдения
правил, предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин,
которые доводятся до обучающегося. В этом случае контрольная работа выполняется
повторно.
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Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в списке
магистрантов.

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.

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
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:
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− 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.

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной
аттестации.

Критерии оценки знаний на зачете

Зачет - форма проверки знаний, умений и навыков, приобретенных обучающимися в
процессе усвоения учебного материала лекционных и практических занятий по дисциплине.

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

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

«Зачтено» - выставляется при условии, если аспирант 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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«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
аспирант показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствии ответа на основной и дополнительный
вопросы.

Критерии оценки знаний на экзамене

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

Экзаменационные билеты (вопросы) утверждаются на заседании кафедры и
подписываются заведующим кафедрой. В билете должно содержаться не более трех
вопросов. Комплект экзаменационных билетов по дисциплине должен содержать 25—30
билетов.

Экзаменатор может проставить экзамен без опроса или собеседования тем студентам
которые активно участвовали в семинарских занятиях.

Отметка «отлично» - студент глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
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,
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.О.04 Химия вкуса цвета и аромата"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-1.2 Разрабатывает конкурентоспособные концепции совершенствования технологических процессов
производства

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 3 Химия вкуса цвета и
аромата

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

3 4 Высокоэффективные
методы и оборудование для
обработки пищевых сред

3 4 Инновационное
оборудование пищевых
производств

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 3 Химия вкуса цвета и
аромата

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

2 2 Современные технологии
хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
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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

растительного сырья
3 3 Инновационные технологии

продуктов питания из
растительного сырья

ПКУВ-1.2 Внедряет новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 3 Химия вкуса цвета и
аромата

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

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-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.2 внедряет новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях
  Знать: Знать:
виды нормативно-
технической
документации,
оформляемой по
результатам
внедрения
технологических
процессов и
систем
управления
прогрессивных
технологий
производства
новых продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  блиц-опрос,
экзамен

Уметь: Уметь:
разрабатывать но
рмативно-
техническую
документацию по
результатам
внедрения
технологических
процессов и
систем
управления
прогрессивных
технологий

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
производства
новых продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
Владеть:
Владеть:
практическими
навыками в
организации и
управлении научн
о-исследовательс
кими и производс
твенно-
технологическими
работами, в том
числе при
проведении
экспериментов в
области
прогрессивных
технологий
производства
перспективных
продуктов
бродильных
производств

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-1: Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные
концепции предприятия
ОПК-1.2 Разрабатывает конкурентоспособные концепции совершенствования технологических процессов
производства.
  Знать: Знать:
методы анализа
состояния и
прогнозирования
перспектив
развития отрасли;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  блиц-опрос,
экзамен

Уметь: Уметь:
проводить оценку
конкурентоспособ
ности концепции;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
методами
повышения конку
рентоспособности
предприятия в
рамках
обеспечения
стратегии и
политики его
деятельности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях
  Знать: Знать:
показатели и
методы оценки
эффективности
технологического
процесса
производства,
трудоемкости
производства
продукции,
расхода сырья,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  блиц-опрос,
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
материалов,
энергоресурсов и
повышения произ
водительности
труда, а также
принципы
стратегического
планирования
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
Уметь: Уметь:
разрабатывать
новые
технологические
решения,
методики
проведения
исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой
продукции,
позволяющих
создавать
современные инф
ормационно-
измерительные
комплексы для
проведения
контроля
качества
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования,
средств
автоматизации и
механизации
производства и
новых видов
продуктов
питания из
растительного
сырья в целях
обеспечения конк
урентоспособност
и производства в
соответствии со
стратегическим
планом развития
производства
продуктов
питания из

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
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

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 всему курсу

1. Предмет курса «Химия вкуса, цвета и аромата». 

2. Цели и задачи курса при подготовке магистра. 

3. Органические соединения, выполняющие роль посредника между внешним миром и
сознанием человека. 

4. Превращения вкуса, цвета и аромата исходного сырья в технологическом процессе
переработки растениеводческой продукции (конкретное производство по теме магистерской
диссертации).

5. Химия вкусовых ощущений.

6. Способность человека ощущать различные вкусы. Вкусовая система человека.

7. Основная характеристика вкусов и веществ их определяющих. 

8. Пищевые кислоты, кислотность продуктов питания. Влияние на качество пищевых
продуктов.

9. Регуляторы кислотности пищевых систем.

10. Кислотные свойства карбоновых кислот

11. Вещества, формирующие сладкий вкус продуктов питания.

12. Заменители сахара и подсластители.

13. Интенсивные сахарозаменители последнего поколения.

14. Особенности горького и соленого вкуса пищевых продуктов.

15. Основные химические вещества, придающие растительному сырью горький вкус.

16. Вещества, определяющие кисло-сладкий и сладко-горький вкус

17. Жгучий, пряный и холодящий вкус. Химические соединения для моделирования боли. 

18. Активные компоненты перцев, имбиря и мяты. 

19. Формирование нетипичного и постороннего вкуса при нарушениях технологической
обработки и хранении готовой продукции.
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20. Проверка дегустаторов на вкусовую агнозию. 

21. Алкалоиды, формирующие горький вкус. Получение кофеина, его превращения,
качественные реакции на кофеин

22. Система обоняния человека.

23. Основные группы ароматобразующих веществ.

24. Терпены и терпеноиды.

25. Эфирные масла. Душистые вещества. Эссенции. 

26. Спирты, альдегиды, кетоны, простые и сложные эфиры, ацетали, определяющие запах
пищевого сырья и готовой продукции.

27. Основные соединения, определяющие аромат основных групп пищевых продуктов.

28. Осмофоры и их важнейшие свойства.

29. Классификация запахов.

30. Химизм неприятных запахов. 

31. Формирование желательного аромата и постороннего запаха при осуществлении
технологической обработки и хранении готовой продукции.  

32. Аромокология. Использование ароматов в производстве и при реализации пищевой
продукции, в других отраслях народного хозяйства. 

33. Использование ароматов в маркетинговой политике.

34. Как влияет запах на психологию и поведение человека. Феромоны.

35. Тренировка сенсорной памяти дегустаторов

36. Проверка дегустаторов на обонятельную аносмию. 

37. Получение и определение основных свойств альдегидов (бензальдегид, ванилин, цитраль,
этиловый эфир уксусной кислоты)

38. Орган зрения человека.

39. Родопсин или зрительный пурпур – светочувствительный пигмент органов зрения. 

40. Важнейшие функции флавоноидов – поглощение ультрафиолетового излучения, защита
генетического материала и белков клетки от разрушения.

41. Особенности химического строения кверцетинов, лутеолинов и меланинов.

42. Хиноновые красители.

43. Классификация красителей.

44. Природные красители, определяющие цвет основных видов пищевого сырья. 

45. Основные представители окрашивающих веществ. Связь между строением органических
соединений и окраской. 

46. Основные превращения окрашивающих веществ в ходе технологического потока и при
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хранении различных видов продукции из растительного сырья. 

47. Количественное определение каротиноидных пигментов овощных и плодовых растений. 

48. Извлечение из растительного сырья и определение основных свойств антоцианов.
Влияние рН среды на цвет антоцианов.

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

  

требования к устному сообщению

 Сообщение – устное выступление, содержащее факты, события, цифры, даты и другую
точную и научную информацию. В заключительной части сообщения обобщается все
сказанное, делаются выводы. Время выступления с сообщением – 5-7 минут. Тема сообщения
указывается преподавателем и соответствует плану семинарских занятий. По результатам
выступления формируется дискуссия: присутствующие задают вопросы (не менее 3
вопросов). В конце выступления возможен краткий опрос основных положений: сообщающий
или преподаватель задают вопросы аудитории. При составлении сообщения студент должен
использовать не менее трех источников (учебник и специализированная литература по теме).
Критерии оценивания сообщения по теме 1. Соответствие содержания работы теме. 2.
Самостоятельность выполнения работы, глубина проработки материала, использование
рекомендованной и справочной литературы 3. Исследовательский характер. 4. Логичность и
последовательность изложения. 5. Обоснованность и доказательность выводов.

Критерии оценки знаний на экзамене.

 Экзамен может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без билетов,
с предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя.
Экзаменатор вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических
вопросов, давать задачи по программе данного курса. Экзаменационные билеты (вопросы)
утверждаются на заседании кафедры и подписываются заведующим кафедрой. В билете
должно содержаться не более трех вопросов. Комплект экзаменационных билетов по
дисциплине должен содержать 25—30 билетов. Экзаменатор может проставить экзамен без
опроса или собеседования тем магистрантам, которые активно участвовали в семинарских
занятиях. 

Отметка «отлично» - студент глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно
увязывает теорию с практикой. Магистрант 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
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большими затруднениями выполняет практические работы.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.05 Методология науки о пище"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-3.1 Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Методология науки о пище
1 1 Микробиология зерна и

продуктов питания
1 1 Микробиология и общая

санитария
2 2 Современные технологии

хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

ОПК-4.1 Выявляет современные инновационные методы моделирования продуктов питания из растительного сырья
и проектирования технологических процессов производства продукции различного назначения

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Методология науки о пище
ПКУВ-1.4 Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
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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

производств
2 3 Основы научных

исследований
3 3 Основы сенсорного анализа

пищевой продукции
2 2 Методология науки о пище
3 4 Научное сопровождение

системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

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
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.1. Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции
  Знать: Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы систем
управления
качеством
продукции в
организации;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Блиц-опрос,
защита
рефератов,
контрольная
работа

Уметь: Уметь:
организовывать
контроль
качества и
управление
технологическими
процессами на
основе
стандартных и се
ртификационных
испытаний;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
современными

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
приемами
стандартных и се
ртификационных
испытаний по
определению
состава, функцио
нально-
технологических
и физико-
химических
свойств пищевого
сырья,
материалов и
готовой
продукции.

навыков
допускаются
пробелы

навыков

ОПК-4: Способен использовать методы моделирования продуктов питания из растительного сырья и
проектирования технологических процессов производства продукции различного назначения
ОПК-4.1. Выявляет современные инновационные методы моделирования продуктов питания из растительного сырья
и проектирования технологических процессов производства продукции различного назначения.
  Знать: Знать:
современные
инновационные
методы
моделирования
продуктов
питания из
растительного
сырья и
проектирования
технологических
процессов
производства
продукции
различного
назначения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Блиц-опрос,
защита
рефератов,
контрольная
работа

Уметь: Уметь:
применять
адекватные
методы
моделирования
продуктов
питания из
растительного
сырья и
проектирования
технологических
процессов
производства
продукции
различного
назначения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современных
методов
моделирования
продуктов
питания из
растительного
сырья и
проектирования
технологических
процессов
производства
продукции
различного
назначения

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.06 Научные основы повышения
эффективности производства пищевых продуктов из растительного сырья"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-1.2 Разрабатывает конкурентоспособные концепции совершенствования технологических процессов
производства

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 3 Химия вкуса цвета и
аромата

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

3 4 Высокоэффективные
методы и оборудование для
обработки пищевых сред

3 4 Инновационное
оборудование пищевых
производств

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

ОПК-2.1 Проводит анализ технологических процессов производства продукции в соответствии с потребностями
рынка

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

2 2 Технологическая практика
3 3 Основы сенсорного анализа

пищевой продукции
ОПК-5.1 Организует научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного решения
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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

приоритетных технологических задач на предприятиях отрасли
4 5 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

3 4 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 3 Химия вкуса цвета и
аромата

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

2 2 Современные технологии
хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

УК-4.4 Демонстрирует интегративные умения использовать диалогическое общение для сотрудничества в
академической коммуникации общения: • внимательно слушая и пытаясь понять суть идей других, даже если они
противоречат собственным воззрениям; • уважая высказывания других, как в плане содержания, так и в плане
формы; • критикуя аргументированно и конструктивно, не задевая чувств других; адаптируя речь и язык жестов к
ситуациям взаимодействия.

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья
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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
ОПК-2: Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства
продукции различного назначения
ОПК-2.1. Проводит анализ технологических процессов производства продукции в соответствии с потребностями
рынка
  Знать: Знать:
современные
инновационные
методы решения
задач в
профессионально
й деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты,
экзамен

Уметь: Уметь:
применять
адекватные
методы решения
задач в
профессионально
й деятельности
при разработке
новых технологий
с учетом
достижений
мировой науки и
передовых
технологий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современных
методов решения
задач в
профессионально
й деятельности

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-1: Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные
концепции предприятия
ОПК-1.2 Разрабатывает конкурентоспособные концепции совершенствования технологических процессов
производства.
  Знать: Знать:
методы анализа
состояния и
прогнозирования
перспектив
развития отрасли;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты,
экзамен

Уметь: Уметь:
проводить оценку
конкурентоспособ
ности концепции;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
методами
повышения конку
рентоспособности
предприятия в
рамках
обеспечения
стратегии и
политики его
деятельности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-4: Способен применять современные коммуникативные технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах),
для академического и профессионального взаимодействия
УК-4.4. Демонстрирует интегративные умения использовать диалогическое общение для сотрудничества в
академической коммуникации общения: внимательно слушая и пытаясь понять суть идей других, даже если они
противоречат собственным воззрениям; уважая высказывания других, как в плане содержания, так и в плане
формы; критикуя аргументированно и конструктивно, не задевая чувств других; адаптируя речь и язык жестов к
ситуациям взаимодействия.
  Знать: Знать: Фрагментарные Неполные знания Сформированные, Сформированные   рефераты,
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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
этические нормы
языка; понятия
«речевое
взаимодействие»,
«диалогическое
общение» для
сотрудничества в
академической
коммуникации
общения;
особенности
ораторского
искусства;

знания но содержащие
отдельные
пробелы знания

систематические
знания

экзамен

Уметь: Уметь:
осуществлять
коммуникацию
без искажения
смысла при
письменном и
устном общении;
вести
диалогическую и
монологическую
речь с
использованием
наиболее
употребительных 
лексико-
грамматических
средств в
основных
коммуникативных
ситуациях
официального и
неофициального
общения с учетом
специфики тем
коммуникаций;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
различными
речевыми
формами:
описание,
сообщение,
разъяснение,
рассуждение;
этическими
нормами языка;
формами
группового
общения: беседа,
интервью;
богатым
словарным
запасом на основе
проработанных
текстов и
прочитанных
произведений.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного
решения приоритетных технологических задач
ОПК-5.1. Организует научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного решения
приоритетных технологических задач на предприятиях отрасли
  Знать: Знать:
общенаучные
принципы
организации науч
но-производствен
ных работ для

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты,
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
комплексного
решения
приоритетных
технологических
задач на
предприятиях
отрасли
Уметь: Уметь:
выполнять научно
-исследовательск
ие и научно-произ
водственные
работы для
комплексного
решения
приоритетных
технологических
задач на
предприятиях
отрасли на основе
общенаучных
принципов

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
организации
научно- исследова
тельских и научно
-производственны
х работ для
комплексного
решения
приоритетных
технологических
задач на
предприятиях
отрасли на основе
общенаучных
принципов

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях
  Знать: Знать:
показатели и
методы оценки
эффективности
технологического
процесса
производства,
трудоемкости
производства
продукции,
расхода сырья,
материалов,
энергоресурсов и
повышения произ
водительности
труда, а также
принципы
стратегического
планирования
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты,
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
линиях
Уметь: Уметь:
разрабатывать
новые
технологические
решения,
методики
проведения
исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой
продукции,
позволяющих
создавать
современные инф
ормационно-
измерительные
комплексы для
проведения
контроля
качества
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования,
средств
автоматизации и
механизации
производства и
новых видов
продуктов
питания из
растительного
сырья в целях
обеспечения конк
урентоспособност
и производства в
соответствии со
стратегическим
планом развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

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

  

Темы рефератов

1. Осаждение. Осаждение в поле гравитации. 
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2. Осаждение в центробежном поле. Центрифуги.

3. Фильтрующие перегородки.

4. Конвекция. Радиация.

5. Процессы выпаривания. Способы выпаривания. Факторы, влияющие на
интенсивность выпаривания.

6. Адсорбция. Равновесие при адсорбции. Характеристика адсорбентов.

7. Экстракция. Жидкостная экстракция. Коэффициент массопроводности.

8. Сушка. Формы связи влаги с материалом.

9. Сущность отдельных химических процессов и их роль в пищевой промышленности.
Гидролиз.

Примерный перечень вопросов к экзамену по всему курсу

1. Два вида переноса.

2. Что называется движущей силой процесса? Какие движущие силы вы знаете?

3. Законы переноса массы и энергии. Что учитывает основное кинетическое
уравнение? 

4. Классификация основных процессов. Принципы оптимизации технологических
процессов

5. Какие системы называются неоднородными? Классификация неоднородных систем.

6. Классификация процессов разделения неоднородных систем.

7. Осаждение. Осаждение в поле гравитации. 

8. Осаждение в центробежном поле. Центрифуги.

9. Фильтрование. Основные закономерности процесса фильтрования. Из чего
складывается сопротивление в процессе фильтрования? Фильтрующие перегородки.

10. Основное уравнение теплопередачи. Способы переноса теплоты.
Теплопроводность. Какой закон описывает перенос теплоты в твердом теле? Теплоносители,
их свойства. 

11. Процессы выпаривания. Способы выпаривания. Факторы, влияющие на
интенсивность выпаривания.

12. Основы массопередачи. Материальный баланс массообменного процесса. Основное
уравнение массопередачи.

13. Движущая сила процесса массопередачи. Модифицированное уравнение
массопередачи. Определение числа единиц переноса.

14. Законы массопередачи. Первый закон Фика. Второй закон Фика. Закон
массопередачи Щукарева.

15. Абсорбция. Закон Генри. Равновесие при абсорбции.

16. Расчет абсорбентов. Тепловой баланс. 
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17. Адсорбция. Равновесие при адсорбции. Характеристика адсорбентов. Расчет
адсорбентов. Кинетика процесса адсорбции.

18. Экстракция. Жидкостная экстракция. Коэффициент массопроводности.

19. Сушка. Формы связи влаги с материалом. Какая влага удаляется в процессе сушки?
Какими преимуществами обладают процессы сушки с рециркуляцией и промежуточным
подогревом воздуха? 

20. Кинетика сушки. Влагопроводность и термовлагопроводность. Уравнение скорости
сушки. Продолжительность сушки.

21. Факторы, влияющие на скорость химических реакций.

22. Сущность отдельных химических процессов и их роль в пищевой промышленности.
Гидролиз.

23. Сущность реакции меланоидинообразования. Как предотвратить нежелательное
потемнение продукта?

24. Сущность реакции дегидратации. 

25. Сульфитация.  

26. Окисление. В чем химизм окисления жиров и масел и какими путями можно
увеличить срок их хранения?                  

27. Что такое дисперсная система? Дисперсионная фаза, дисперсионная среда.
Классификация дисперсных систем.

28. Коллоидные системы. Микрогетерогенные системы. Суспензии. Эмульсии.

29. Аэрозоли и порошки. Пены.

30. Молекулярные коллоиды. Набухание, стадии набухания.

31. Структурообразование в дисперсных системах. Факторы, влияющие на
структурообразование. 

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.

8/10



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;

- соблюдения требований к оформлению.

  

Критерии оценки знаний при написании 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; не
выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на
дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

  

«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.

  

«неудовлетворительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание
проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия.

Критерии оценки знаний на экзамене

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 опроса или собеседования тем
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обучающиеся, которые активно участвовали всеминарских занятиях.

Отметка «отлично» - обучающийся глубоко и прочно усвоил весь программный
материал, исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает,
тесно увязывает теорию с практикой. Обучающийся 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» - обучающийся 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» - обучающийся 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» - обучающийся не знает значительной части
программного материала, допускает существенные ошибки, с большими затруднениями
выполняет практические работы.
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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
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.4. Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов
  Знать: Знать:
Принципы
стратегического
планирования
развития
производства,
показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестирование,
блиц-опрос,
защита
рефератов

Уметь: Уметь:
Применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных
методов
управления
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
Стратегическое
планирование
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой
Российской
Федерации в
области
здорового
питания
населения на
основе
проведенных
научных
исследований

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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Контрольные вопросы и задания для проведения промежуточной аттестации
Примерный перечень вопросов к экзамену
1. Роль питания в жизни человеческого общества.
2. История развития науки о пище и питании во взаимосвязи с фундаментальными науками.
3. История развития биохимии. Основные этапы.
4. Роль биохимии в развитии науки о пище и индустрии продуктов питания.
5. История химии и ее влияние на науку о пище. Основные этапы.
6. Роль химии в развитии науки о пищи и индустрии продуктов питания.
7. История микробиологии и ее влияние на развитие науки о пище.
8. Роль микробиологии в развитии науки о пище и индустрии продуктов питания.
9. История становления и развития биотехнологии. Основные этапы.
10. Роль биотехнологии в развитии науки о пище и индустрии продуктов питания.
11. Демографические изменения в обществе и их влияние на развитие науки о питании и
индустрии пищи.
12. Зависимость демографических изменений в мире от обеспеченности
пищевыми продуктами.
13. Методология науки о питании. Формы научного познания.
14. Методология науки о питании. Методы научного познания.
15. Методология науки о пище. Основные понятия.
16. Рационализация питания населения. Пути и методология.
17. Взаимосвязь здоровья и питания человека.
18. Понятие о культуре питания.
19. Концепции и системы питания.
20. Роль пищевой инженерии в развитии индустрии питания.
21. Роль генной биоинженерии в развитии науки о пище и обеспечении населения планеты
продуктами питания.
22. Понятие о науке «трофология». Задачи трофологии.
23. Трофология как новая философия питания.
24. Основные содержание современной теории адекватного питания.
25. Адекватное питание и его практическая реализация.
26. Современное состояние и перспективы развития науки о питании.
27. Концепция государственной политики в области здорового питания населения РФ.
28. Методы изучения питания населения.
29. Изучение питания человека лабораторным методом
30. Состояние и перспективы развития концепции «функциональное питание в России»
31. История и содержание раздела науки о пище и питании «функциональное питание»
32. Научное обоснование лечебно- профилактической диеты, включающей виноградное вино.
Механизмы оздоровительного действия.
33. Анализ нетрадиционных систем питания с точки зрения теорий сбалансированного и
адекватного питания.
34. Методологические основы науки о питании.
35. Биохимия питания.
36. Классическая теория сбалансированного питания. Оценка ее положительных и
отрицательных результатов.
37. Здоровье и питание. Питание как один из главных факторов формирования здоровья.
38. Здоровье и питание. Продовольственная политика в мире в ХХ веке, ее негативные
последствия (болезни от неправильного питания).
39. Роль открытий в области химии белка для становления науки о питании. Первые
описания белков. Хронология открытия протеиногенных аминокислот.
40. Роль открытий в области химии белка. Открытие простых и сложных белков, их роли в
питании человека.
41. История развития ферментологии. Первые доказательства материальной основы
ферментов.
42. История развития ферментологии. Открытие каталитической функции ферментов и
механизма их действия.
43. Открытия в области строения и свойств углеводов. Установление общей формулы
углеводов. Открытие оксидного цикла моносахаров.
44. Открытие в области строения и свойств углеводов. Расшифровка структуры гликозидов.
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Углеродосодержащие биополимеры.
45. Роль открытий в области витаминологии. Роль виднейших ученых в развитии науки о
витаминах.
46. Развитие представлений о роли минеральных веществ в питании. Связь между
положением элемента в периодической таблице Менделеева с его физиологическим
значением в организме.
47. Роль минеральных веществ в питании человека. Минеральные вещества как коферменты.
Значение отдельных макро- и микроэлементов в питании человека.
48. Открытия в области строения и свойств липидов. Первый элементный анализ жиров.
Открытие омыляемых и неомыляемых липидов.
49. Открытия в области строения и свойств липидов. Обнаружение продуктов гидролиза
масла. Роль хромотографических методов в изучении жиров.
50. Вклад биологии и физиологии в развитие науки о пище. Эволюция представлений об
обмене веществ.
51. Вклад биологии и физиологии в развитие науки о пище и питании. Достижения в изучении
продуктов промежуточного обмена. Научная разработка нормативов энергетических затрат
человека и необходимых нутриентов.
52. Развитие представлений об органическом микромире. История основных открытий. Этапы
изучения микроорганизмов.
53. Развитие представлений о живом микромире. Открытие вирусов, создание вакцин.
54. Развитие науки и техники живого микромира. Создание промышленной микробиологии.
Продукты микробного синтеза.
55. Этапы и перспективы развития биотехнологии. «Допастеровская эра» - биотехнология
процессов брожения: получение вина, пива, хлеба, сыра.
56. Этапы и перспективы развития биотехнологии. «Послепастеровская эра» - раскрытие
многообразия форм жизни; биохимическое единство этого многообразия.
57. Этапы и перспективы развития биотехнологии «Эра антибиотиков».
58. Этапы и перспективы развития биотехнологии. «Эра управляемого биосинтеза».
59. Перспективы развития биотехнологии. «Эра новой биотехнологии». Генная и клеточная
инженерия.

60. История развития отраслей пищевой промышленности, их неразрывная связь с
научным процессом.

 

Перечень контрольных работ

Перечень контрольных работ,
вопросов, тестов

Сроки
проведения
контроля

Разделы и темы рабочей программы

Контрольная работа № 1 Март Раздел 1. История развития науки о пище.
Тема 1.1 История развития науки о пище во взаимосвязи с
фундаментальными науками.
Тема 1.2 История развития биологической химии. Основные
этапы.
Тема 1.3 Роль открытий в области химии белка для
становления науки о питании.
Тема 1.4 Открытия в области строения и свойств углеводов.
Тема 1.5 Открытия в области строения и свойств липидов
Тема 1.6 История развития ферментологии.
Тема 1.7. История открытий в области витаминологии.
Тема 1.8 История изучения и роль минеральных веществ в
питании человека.

Тема 1.9 История микробиологии и ее влияние на развитие
науки о пище и индустрии продуктов питания.
Тема 1.10 Вклад биологии и физиологии в развитие науки о
пище.
Тема 1.11 История становления и развития биотехнологии.
Тема 1.12. Перспективы развития биотехнологии (XX-XXI вв).

Контрольная работа № 2 Апрель Раздел 2 Методология науки о пище.
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Тема 2.1 Методы научного познания. Эксперимент.
Аналогия. Моделирование.
Тема 2.2 Основы методологии научного исследования.
Тема 2.3. Методы анализа и построения научных теорий.
Тема 2.4 Системный метод исследования.
Тема 2.5 Методические основы науки о питании.
Рационализация питания населения. Пути и методология.

Контрольная работа № 3 Май Раздел 3. Современное состояние и перспективы науки о пище
и питании человека.
Тема 3.1 Понятие о науке «Трофология». Задачи трофологии.
Трофология как новая философия питания.
Тема 3.2 Современное состояние и перспективы науки о
питании.
Тема 3.3 Концепция государственной политики в области
здорового питания населения РФ.

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

  

Требования к контрольной работе
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 преподаватель руководствуется следующими критериями:
- работа была выполнена автором самостоятельно;
- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной;
- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует
поставленным задачам и сформулированной цели;
- обучающийся проанализировал материал;
- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и
аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности;
- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения;
- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями;
- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя.
Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, 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
магистрантов.
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
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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.
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 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
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50 % тестовых заданий.
Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной аттестации.
Критерии оценки знаний на экзамене
Экзамен может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без билетов,
с предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя.
Экзаменатор вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических
вопросов, давать задачи по программе данного курса.
Экзаменационные билеты (вопросы) утверждаются на заседании кафедры и подписываются
заведующим кафедрой. В билете должно содержаться не более трех
вопросов. Комплект экзаменационных билетов по дисциплине должен содержать 25—30
билетов.
Экзаменатор может проставить экзамен без опроса или собеседования тем магистрантам,
которые активно участвовали в семинарских занятиях.
Отметка «отлично» - обучающийся глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает,
тесно увязывает теорию с практикой. Магистрант 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» - обучающийся 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» - магистрант 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» - обучающийся 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.О.07 Биоконверсия растительного сырья"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-3.2 Осуществляет поиск и систематизирует методы исследования для разработки новых технологических
решений

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Высокоэффективные
методы и оборудование для
обработки пищевых сред

3 4 Инновационное
оборудование пищевых
производств

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

3 3 Современные технологии
пищевых производств

3 3 Биотехнология
ОПК-5.2 внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа
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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

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

ПКУВ-1.3 Проводит исследования, на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных, реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Микробиология зерна и
продуктов питания

1 1 Микробиология и общая
санитария

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

3 3 Современные технологии
пищевых производств

3 3 Биотехнология
2 2 Теоретическое и

экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

УК-2.1 Формулирует в рамках поставленной цели проекта совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих
ее достижение и ожидаемые результаты решения выделенных задач

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

3 4 Проектно-технологическая

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
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.2. Осуществляет поиск и систематизирует методы исследования для разработки новых технологических
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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
решений
  Знать: Знать:
современные
методы
исследования для
разработки новых
технологических
решений

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Блиц-опрос,
тестирование,
зачет

Уметь: Уметь:
осуществлять
поиск и системати
зировать методы
исследования для
разработки новых
технологических
решений

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современных
методов
исследования для
разработки новых
технологических
решений

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-2: Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла
УК-2.1 Формулирует в рамках поставленной цели проекта совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее
достижение и ожидаемые результаты решения выделенных задач
  Знать: Знать:
основные методы
оценки разных
способов решения
профессиональны
х задач.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Блиц-опрос,
тестирование,
зачет

Уметь: Уметь:
определять круг
задач в рамках
профессионально
й деятельности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
методикой
построения,
анализа и
применения
моделей для
оценки состояния
и прогноза
развития
экономических
процессов и
явлений.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.3. Проводит исследования на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья
  Знать: Знать: би
окаталитические,
химические,
биохимические, ф
изико-
химические, микр
о-биологические, 
биотехнологическ
ие, тепло- и
массообменные
реологические
процессы,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Блиц-опрос,
тестирование,
зачет
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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
протекающие при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья; методы
технического
контроля
качества;
Уметь: Уметь:
использовать
практические
навыки в
организации и
управлении научн
о-исследовательс
кими и производс
твенно-
технологическими
работами, в том
числе при
проведении
экспериментов в
области
прогрессивных
биотехнологий и
производства
перспективной би
отехнологической
продукции для
пищевой
промышленности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
проведения научн
о-исследовательс
ких работ и
маркетинговых
исследований в
области
прогрессивных
биотехнологий и
новой биотехноло
гической
продукции для
пищевой
промышленности
с целью поиска и
разработки новых
эффективных
путей получения 
биотехнологическ
их продуктов,
создания
современных
биотехнологий, в
том числе наноби
отехнологий,
технологий
рекомбинантных 
дезоксирибонукле
иновых кислот,
клеточных
технологий.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного
решения приоритетных технологических задач
ОПК-5.2. внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли
  Знать: Знать:
современную

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

Сформированные
систематические

  Блиц-опрос,
тестирование,
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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
отечественную и
зарубежную
аппаратуру и
приборы, а также
методы
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

отдельные
пробелы знания

знания зачет

Уметь: Уметь:
самостоятельно
выполнять
производственны
е исследования
для решения науч
но-исследователь
ских и
производственны
х задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной
аппаратуры и
приборов, а также
методов
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственны
х исследований
для решения науч
но-исследователь
ских и
производственны
х задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной
аппаратуры и
приборов, а также
методов
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

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

  

ТЕСТ

1. Биоконверсия – это:
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а)превращение одних органических соединений в другие вследствие воздействия
химических неорганических веществ на исходное сырье

б)превращение одних органических соединений в другие вследствие воздействия
ферментных систем микроорганизмов

в)превращение одних органических соединений в другие вследствие воздействия
гормональных препаратов животного происхождения

г)превращение одних органических соединений в другие вследствие воздействия
физических факторов окружающей среды

2. Основные продукты, получаемые путем микробиологической биоконверсии
растительного сырья:

а)витаминные препараты

б)каучук

в)протеинизированные корма

г)липосомальные фракции

3. Основными источниками сырья для биоконверсии являются:

а)отходы металлургической промышленности

б)отходы авиационного приборостроения

в)сырье и отходы пищевой промышленности

г)отходы химической промышленности

4. Ферменты – это катализаторы:

а)белковой природы

б)углеводной природы

в)липидной природы

г)неорганической природы

5. Ферменты – это химические вещества, которые:

а)не подвержены воздействию рН среды

б)не влияют на скорость протекания биохимических реакций

в)не подвержены влиянию температуры
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г)ускоряют протекание биохимических реакций

6. Гидролазы – это класс ферментов, которые катализируют:

а)реакции расщепления полимеров без участия воды

б)окислительно-восстановительные реакции

в)реакции расщепления полимеров с участием воды

г)реакции биосинтеза органических веществ

7. Фермент α-амилаза ускоряет реакции гидролиза:

а)фосфолипидов

б)крахмала

в)миозина

г)нуклеиновой кислоты

8. Целлюлаза ускоряет реакции гидролиза:

а)фосфолипидов

б)белка миозина

в)целлюлозы

г)нуклеиновой кислоты

9. Фермент протеаза ускоряет реакции гидролиза:

а)фосфолипидов

б)крахмала

в)нуклеиновой кислоты

г)белка и пептидов

10. Фермент пектиназа ускоряет реакции гидролиза:

а)фосфолипидов

б)белка миозина

в)структурного компонента клеточной стенки растений пектина
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г)нуклеиновой кислоты

11. Процессы созревания пшеничной муки характеризуются:

а)увеличением кислотности за счет разложения жира и накопления продуктов
гидролиза белков

б)потемнением цвета в результате окисления каротиноидов

в)отсутствием изменений в показаниях влажности муки

г)уменьшением структурно-механических свойств клейковины

12. В производстве хлебобулочных изделий применяют следующие
микроорганизмы:

а)плесневые грибы

б)сине-зеленые водоросли

в)дрожжи

г)бактериофаги

13. Для производства спирта этилового пищевого в качестве исходного сырья
применяется:

а)отход деревообрабатывающей промышленности

б)малиновый сироп

в)зерно злаковых культур

г)отход нефтедобывающей промышленности

14. Амилолитический ферментный комплекс применяется в процессе
производства спирта этилового:

а)для охлаждения исходного сырья

б)для гидролиза крахмала и некрахмальных полисахаридов, содержащихся в исходном
сырье, в сбраживаемые сахара

в)для синтеза белков

г)для расщепления жирных кислот

15. Для получения пивного сусла из смешанного сырья применяют
преимущественно ферменты класса:
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а)гидролаз (амилазы, протеазы)

б)изомераз

в)лиаз

г)трансфераз

16. Для сбраживания пивного сусла применяются следующие микроорганизмы:
а)бактериофаги

б)простейшие

в)дрожжи

г)бактерии

17. Зерновые отходы спиртового и пивоваренного производства используют:

а)для приготовления лечебных препаратов

б)для производства биогаза метана

в)для очистки сточных вод

г)для на корм скоту

 18. Обработка плодово-ягодного сока пектолитическим ферментным
препаратом «Винозим» используется:

 а)для понижения интенсивности окраски

б)для увеличения количества полисахаридов

в)для осветления сусла

г)для понижения выхода экстрактивных веществ

19. Ферментацию плодово-ягодных морсов гидролитическими ферментами
проводят с целью:

а)снижения количества коллоидов в растворе

б)снижения количества витамина С в растворе

в)увеличения вязкости раствора

г)защиты растворов от воздействия УФ-лучей

20. Обработка чайного листа гидролитическим ферментным препаратом
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«Целлолигнорин П10х» применяется:

а)для защиты растительных клеток от воздействия УФ-лучей

б)для снижения количества аминокислот

в)для увеличения количества ненасыщенных жирных кислот

г)для увеличения количества экстрактивных веществ

21. Обработка чайного листа ферментным препаратом фенолоксидазой (класс
оксидоредуктазы) применяется:

а)для защиты растительных клеток от воздействия УФ-лучей

б)для снижения количества аминокислот

в)для сокращения времени ферментации чайного листа

г)для увеличения количества экстрактивных веществ

22. К ферментам растительного происхождения относятся:

а)фицин, панкреатин, коллагеназа

б)пепсин, трипсин, папаин

в)химотрипсин, пепсин, панкреатин

г)бромелаин, папаин, фицин

23. Что является наиболее продуктивным сырьем для получения микробного
белка?

а)коллагеновые волокна

б)молочная сыворотка

в)клетчатка

г)водоросли

24. Для производства спирта этилового пищевого в качестве исходного сырья
применяется:

а)отход деревообрабатывающей промышленности

б)малиновый сироп

в)зерно злаковых культур

10/13



г)отход нефтедобывающей промышленности

в)жира

г)гликогена 

ВОПРОСЫ К ЗАЧЕТУ

1. Классификация растительного сырья.

2. Классификация биологических способов конверсии растительного сырья.

3. Общая характеристика и классификация ферментов.

4. Активность и субстратная специфичность ферментов как катализаторов.

5. Механизм и кинетика ферментативного гидролиза полисахаридов растительного
сырья.

6. Ферменты, трансформирующие органическое сырье.

7. Гидролитические процессы ферментативной переработки растительного сырья.

8. Ферментативный гидролиз целлюлозосодержащего и пентозансодержащего сырья.

9. Оптимальные параметры ферментативного гидролиза зерносырья.

10. Ферментативный гидролиз зерносырья в промышленном производстве.

11. Характеристика основных отечественных ферментных препаратов.

12. Получение пектина с использованием методов ферментативной биоконверсии.

13. Получение натуральных пищевых красителей с использованием методов
ферментативной биоконверсии.

14. Получение витаминных препаратов методом этанольной экстракции.

15. Получение продуктов гидролиза крахмала.

16. Получение полуфабрикатов из растительного сырья для алкогольных и
безалкогольных напитков.

17. Получение масляных препаратов каротиноидов из томатного сырья.

18. Получение водорастворимых препаратов каротиноидов и токоферолов.

19. Основные процессы микробной биоконверсии.
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20. Основные типы микробной биоконверсии растительного сырья.

21. Принципиальная схема микробной биоконверсии растительного сырья.

22. Технология производства микробного белка.

23. Получение белковых изолятов из клеток дрожжей.

24. Технологическая схема производства кормовой белковой добавки.

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.

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
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
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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.

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной
аттестации.

Критерии оценки знаний студентов на зачете

«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 27.04.2026 Удычак Майя Мугдиновна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 29.04.2026 Сиюхов Хазрет Русланович

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 29.04.2026 Сиюхов Хазрет Русланович

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

13/13

http://www.tcpdf.org


ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.08 Современные физико-химические
методы анализа сырья и пищевых продуктов"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-3.1 Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Методология науки о пище
1 1 Микробиология зерна и

продуктов питания
1 1 Микробиология и общая

санитария
2 2 Современные технологии

хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

ОПК-3.2 Осуществляет поиск и систематизирует методы исследования для разработки новых технологических
решений

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Высокоэффективные
методы и оборудование для
обработки пищевых сред

3 4 Инновационное
оборудование пищевых
производств

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

4 4 Современные физико-
химические методы
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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

анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

3 3 Современные технологии
пищевых производств

3 3 Биотехнология
ПКУВ-1.3 Проводит исследования, на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных, реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Микробиология зерна и
продуктов питания

1 1 Микробиология и общая
санитария

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

3 3 Современные технологии
пищевых производств

3 3 Биотехнология
2 2 Теоретическое и

экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

ПКУВ-2.4 Разрабатывает инновационные программы и проекты в области прогрессивных технологий систем
управления качеством технологических процессов производства пищевой продукции

1 4 Системы
автоматизированного
управления процессами
пищевых производств

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Высокоэффективные
методы и оборудование для
обработки пищевых сред

3 4 Инновационное
оборудование пищевых
производств

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

4 5 Прогрессивное
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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

оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Математическое
моделирование в задачах
пищевой отрасли

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
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.1. Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции
  Знать: Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы систем
управления
качеством
продукции в
организации;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, тесты,
экзамен

Уметь: Уметь:
организовывать
контроль
качества и
управление
технологическими
процессами на
основе
стандартных и се
ртификационных
испытаний;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
современными
приемами
стандартных и се
ртификационных
испытаний по
определению
состава, функцио
нально-
технологических
и физико-
химических
свойств пищевого
сырья,
материалов и
готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.2. Осуществляет поиск и систематизирует методы исследования для разработки новых технологических
решений
  Знать: Знать:
современные
методы
исследования для
разработки новых
технологических

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, тесты,
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
решений
Уметь: Уметь:
осуществлять
поиск и системати
зировать методы
исследования для
разработки новых
технологических
решений

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современных
методов
исследования для
разработки новых
технологических
решений

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.3. Проводит исследования на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья
  Знать: Знать: би
окаталитические,
химические,
биохимические, ф
изико-
химические, микр
о-биологические, 
биотехнологическ
ие, тепло- и
массообменные
реологические
процессы,
протекающие при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья; методы
технического
контроля
качества;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, тесты,
экзамен

Уметь: Уметь:
использовать
практические
навыки в
организации и
управлении научн
о-исследовательс
кими и производс
твенно-
технологическими
работами, в том
числе при
проведении
экспериментов в
области
прогрессивных
биотехнологий и
производства
перспективной би
отехнологической
продукции для
пищевой
промышленности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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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
проведения научн
о-исследовательс
ких работ и
маркетинговых
исследований в
области
прогрессивных
биотехнологий и
новой биотехноло
гической
продукции для
пищевой
промышленности
с целью поиска и
разработки новых
эффективных
путей получения 
биотехнологическ
их продуктов,
создания
современных
биотехнологий, в
том числе наноби
отехнологий,
технологий
рекомбинантных 
дезоксирибонукле
иновых кислот,
клеточных
технологий.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.4. Разрабатывает инновационные программы и проекты в области прогрессивных технологий систем
управления качеством технологических процессов производства пищевой продукции
  Знать: Знать:
принципы
составления
технологических
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
производств и
производственны
х участков по
производству
пищевой
продукции

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, тесты,
экзамен

Уметь: Уметь:
разрабатывать
инновационные
программы и
проекты в
области
прогрессивных
технологий
систем
управления
качеством
технологических
процессов
производства
пищевой
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
организацией
мониторинга

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков

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
качества пищевой
продукции с
учетом спектра
потенциально
опасных
контаминантов
химической и
биологической
природы,
пищевой
ценности и
потребительских
свойств

допускаются
пробелы

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

  

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 для текущего контроля знаний (коллоквиум) по дисциплине

«Современные физико-химические методы анализа сырья и пищевых продуктов»

Темы 1.1 – 1.7.

1. Какое значение в жизни человека имеет запах?

2. Строение органа обоняния и механизм восприятия запаха.

3. Почему при определении запаха продукты желательно нагревать?

4. Какие факторы влияют на чувствительность органа обоняния?

5. Какие запаховые аномалии встречаются у людей?

6. Раскройте существо  основных теорий восприятия запаха.

7. Раскройте существо классификации запахов Крокера и Гендерсона. Почему она не нашла
применения в товароведной практике?

8. Какая классификация запахов в наибольшей степени подходить для сенсорного анализа
продовольственных товаров?

6/19



9. Охарактеризуйте такие понятия как «запах», «аромат», «букет».

10. Какую роль играет запах о оценке качества продовольственных товаров?

11. Какие факторы оказывает влияние на результаты определения запаха?

12. Какую роль в жизни человека играет вкус?

13. Чем отличаются между собой понятия «вкус» и «вкусность»?

14. В чем состоит суть процесса формирования «вкусности»?

15. Какой орган выполняет роль воспринимающего отдела вкусового анализатора?
Топография вкусовых сосочков на поверхности языка.

16. Какую роль играет слюна в процессе восприятия вкуса?

17. Какие факторы влияют на результаты определения вкуса?

18. Дайте характеристику таким явлениям, как «соперничество вкусов», «исчезновение
вкуса», «маскировка вкуса», «вкусовой контраст», «вкусовая гармония». 

19. Дайте характеристику объективных и субъективных расстройств вкуса.

20. Охарактеризуйте основные вкусы.

21. Какую роль играют вкусовые ощущения в оценке качества продовольственных товаров?

22. Какую роль в жизни человека играют органы чувств?

23. Что собой представляет анализаторная система человека?

24. Как происходит восприятие и анализ раздражения анализатором?

25. Какие свойства присущи анализатору?

26. Дайте характеристику уровней отображения окружающей среды нервной системой
человека.

27. Какую роль играет память в сенсорном анализе?
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28. Что такое ощущение и что является его количественной характеристикой?

29. Какие существуют пороги ощущений и что они характеризуют?

30. Дайте характеристику свойств органов чувств (чувствительность, адаптация, усталость,
впечатлительность, сенсорная память).

31. Какие факторы влияют на чувствительность органов чувств человека?

Вопросы для промежуточного контроля знаний (экзамен) 

по дисциплине «Современные физико-химические методы анализа сырья и пищевых
продуктов»

1. Предмет, задачи и роль курса «Методы исследования свойств продовольственного сырья» в
специальности технолога бродильных производств и виноделия.

2. Классификация физико-химических методов анализа и их значение в исследовании свойств
сырья и продуктов питания.

3. Общая схема анализа основных нутриентов пищевых продуктов. Подготовка проб
продуктов питания к анализу. Методы выделения из объектов основных классов веществ.

4. Основные понятия, единицы измерения, применяемые в оптических методах анализа. Цвет
и спектр.

5. Основной закон светопоглощения Бугера-Ламберта-Бера. Закон аддитивности.

6. Общие положения фотометрических методов анализа. Характеристика методов анализа:
чувствительность, воспроизводимость, предел обнаружения. Правильность.

7. Факторы, вызывающие отклонения от закона Бугера-Ламберта-Бера.

8. Стадии фотометрических определений. Выбор раствора сравнения при измерении
поглощения исследуемых систем.

9. Фотометрические реакции. Требования, предъявляемые к ним.

10. Методы колориметрического анализа: метод стандартных серий, метод уравнивания,
метод разбавления.

11. Условия и последовательность фотометрического определения вещества.

8/19



12. Теория рефрактометрического метода анализа. Показатель преломления и рефракция. Их
взаимосвязь.

13. Удельная и молекулярная рефракция. Свойства аддитивности рефракции.
Рефрактометрия в контроле непрерывных производств.

14. Эмиссионный спектральный метод исследования пищевых продуктов. Виды эмиссионного
спектрального анализа.

15. Происхождение атомных и молекулярных спектров.

16. Источники возбуждения спектров элементов.

17. Качественный спектральный анализ.

18. Количественный спектральный анализ.

19. Общая характеристика электрохимических методов исследования свойств сырья и
продуктов питания. Современное состояние и перспективы развития электрохимических
методов анализа.

20. Основы потенциометрического анализа, его применение.

21. Основные понятия и термины, используемые в потенциометрии. Определение
стандартных и реальных потенциалов.

22. Электрохимическая ячейка. Строение двойного электрического слоя.

23. Абсолютная потенциометрия. Определение активности ионов, рН-метрическое измерение
в водной и неводной средах.

24. Потенциометрическое титрование, ее преимущества и недостатки.

25. Индикаторные электроды: электроннообменные и ионообменные.

26. Электроды сравнения. Требования, предъявляемые к индикаторным и стандартным
электродам.

27. Применение потенциометрического анализа для изучения химического состава сырья.

28. Общая характеристика кондуктометрического анализа, его применение.

29. Характер зависимости электропроводности от концентрации растворов. Методы
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экспериментального измерения электропроводности, аппаратура. 

30. Кондуктометрическое титрование. Точность, правильность, чувствительность и
селективность метода.

31. Общая характеристика электрогравиметрического метода анализа. Основные типы
химических реакций, используемые в данном методе.

32. Понятие об электродной поляризации, концентрационной и химической поляризации.

33. Внутренний электролиз.

34. Общие принципы хроматографии. Классификация хроматографических методов анализа.

35. Хроматографические характеристики (хроматографический пик, время удерживания,
удерживаемый объем, степень разделения).

36. Теории хроматографического процесса: метод теоретических тарелок и кинетическая
теория.

37. Газовая хроматография, ее применение для идентификации и количественного
определения смеси углеводородов, спиртов, альдегидов, витаминов, углеводов,
ароматических компонентов пищевых продуктов.

38. Основные элементы газо-хроматографических установок: хроматографическая колонка,
детекторы, дозирующие и термостатирующие устройства.

39. Распределительная бумажная хроматография. Коэффициент распределения, величина
подвижности.

40. Распределительная тонкослойная хроматография для разделения и анализа сложных
органических и неорганических соединений.

41. Жидкостно-жидкостная хроматография. Основные узлы приборов жидкостно-жидкостной
хроматографии: колонка, дозатор, детектор.

42. Гель-хроматография. Колоночный и тонкослойный вариант проведения данного метода.

43. Ионообменная хроматография для определения белков, аминокислот, ферментов.
Принцип метода. Ионообменные процессы. Основные элементы установок: колонка,
высокочувствительные детекторы, дозирующие устройства.

44. Особенности тест-методов и сенсоров.
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45. Виды тест-методов. Преимущества и недостатки данных методов, их применение для
быстрого контроля и диагностики веществ.

46. Сенсоры. Основные элементы сенсоров: устройство для ввода пробы, чувствительный
элемент.

47. Классификация сенсоров: электрические, оптические. Сенсорные анализаторы.

48. Органолептическая оценка качества продуктов отраслей бродильной промышленности.

Темы рефератов

по дисциплине: «Современные физико-химические методы анализа сырья и пищевых
продуктов»

  Современные методы определения компонентов пищевого сырья и пищевых продуктов.
Способы получения пищевого сырья, новых добавок и искусственной пищи, пути улучшения
питательных свойств пищевых продуктов. Разделение веществ с помощью мембраны и полых
волокон. Полярографический метод определения токсичных элементов. Люминесцентные
методы исследования пищевых продуктов. Структурные исследования веществ методом
ядерного магнитного резонанса. Флуоресцентные методы исследования пищевых продуктов.
Реологические методы исследования. Применение газо-жидкостной хроматографии в
бродильных производствах и виноделии. Масс-спектральный анализ – новейший метод
исследования продуктов питания. Поляриметрический метод определения углеводов.
Спектральные методы исследования пищевых продуктов. ИК–спектроскопия – метод
идентификации и количественного определения элементов в пищевых продуктах. рН-метрия,
применение в бродильных производствах и виноделии. Кулонометрический метод
исследования пищевых продуктов. Качественное и количественное определение белка.
Методы определения углеводов в пищевых продуктах. Методы выделения липидов из сырья и
пищевых продуктов и их анализ. Методы определения минеральных веществ. Методы
определения кислот в пищевых продуктах. Ферментативные методы анализа пищевых
продуктов.

Тестовые задания по дисциплине «Современные физико-химические методы анализа сырья и
пищевых продуктов» для проверки остаточных знаний

Вариант 1

  Зависимость между интенсивностью окраски раствора и содержанием в нем окрашенного
вещества описывается законом:

1) Бугера-Ламберта-Бера

2) Вант-Гоффа

3) Фарадея

4) Кольрауша
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  Аддитивность – это

1) суммирующее действие

2) один электролит ослабляет действие другого

3) один электролит усиливает действие другого

  Какой электрод называется в гальваническом элементе катодом?

1) на котором происходит процесс окисления

2) на котором происходит процесс восстановления

3) отрицательно заряженный электрод

  Как зависит удельная электрическая проводимость от разбавления?

1) с ростом разбавления увеличивается, а затем уменьшается

2) с ростом разбавления стремится к максимальному значению

3) не зависит от разбавления

  Проводимость слоя электролита толщиной 1м, содержащего 1 моль вещества, называется

1) удельной

2) эквивалентной

3) предельной

  Какой из перечисленных факторов не влияет на величину скачка титрования в методе
осаждения?

1) скорость титрования

2) величина ПР осадка

3) растворимость осадка

4) концентрация растворов

  К какому типу электродов относится хлорсеребряный электрод?
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1) мембранным ионоселективным

2) электродам I рода

3) электродам II рода

4) редокс-электродам

  Почему при использовании стеклянных электродов нельзя рассчитать величину рН
раствора?

1) зависимость потенциала стеклянного электрода от концентрации ионов нелинейна

2) для работы со стеклянным электродом необходимо применять потенциометрические
установки с усилителем

3) стеклянные электроды имеют большое сопротивление

4) величина потенциала стеклянного электрода зависит от состава стекла

  Для каких целей применяют двухмерную хроматографию на бумаге?

1) для разделения веществ, из которых одно переносится одним подвижным растворителем,
а другое – другим

2) для разделения двух веществ с одинаковым Rf в обоих растворителях

3) для разделения веществ, из которых одни имеют близкие Rf в одном растворителе и
разные – в другом

4) для повышения чувствительности хроматографического метода

  Рассчитать ВЭТТ, если длина колонки равна 30 см, а число теоретических тарелок равно 5.

1) 6

2) 150

3) 60

Вариант 2
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1. Для чего в фотоколориметрах применяют светофильтры?

1) для повышения точности анализа

2) для повышения чувствительности анализа

3) для выделения участка спектра с наибольшим светопоглощением

4) для ослабления светового потока

2. Как изменяется показатель преломления n и мольная рефракция R для газов при
повышении давления?

1) n уменьшается, а R увеличивается

2) n и R остаются неизменными

3) n увеличивается, а R остается неизменным

4) n увеличивается, а R уменьшается

3. Что означает термин «удельная электрическая проводимость»?

1) проводимость вещества, находящегося между гранями куба с ребром, равным 1 м

2) проводимость слоя электролита толщиной 1 м, содержащего 1 моль вещества

3) величина обратная сопротивлению

4. Концентрация ионов Fe3+ при поглощении его раствора с сульфосалициловой кислотой
равном 0,45 в кювете толщиной 2 см и ε=4000 равна:

1) 0,56

2) 5600

3) 3200

4) 0,38

5. Что называется стандартной ЭДС?
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1) ЭДС элемента, состоящего из двух стандартных электродов

2) ЭДС элемента, включающего стандартный водородный электрод

3) Максимальное напряжение гальванического элемента

6. Какая зависимость положена в основу метода прямой кондуктометрии:

1) зависимость силы тока от электрического сопротивления раствора

2) зависимость электрической проводимости от концентрации определяемого вещества

7. Какой из указанных электродов относится к типу мембранных электродов:

1) водородный

2) стеклянный

3) серебряный

4) каломельный

8. От каких факторов зависит скорость перемещения и Rf в бумажной хроматографии?

1) от концентрации определяемого вещества и температуры

2) от природы бумаги и метода проявления пятна

3) от применяемого растворителя и давления его пара

4) от природы вещества и состава применяемого растворителя

9. Каковы преимущества внутреннего электролиза с диафрагмой перед внутренним
электролизом без нее?

1) можно разделять металлы с близкими электродными потенциалами

2) возрастает скорость электролиза

3) устраняется явление цементации и увеличивается допустимая концентрация
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определяемых ионов

4) повышается точность анализа

10. Определить время удерживания воздуха, если скорость потока газа-носителя 20 с, длина
колонки 30 см.

1) 15 с

2) 30 с

3) 60 с

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

  

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

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы аспиранта, 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:
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- новизна текста;

- обоснованность выбора источника;

- степень раскрытия сущности вопроса;

- 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 контрольной работе 

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 преподаватель руководствуется следующими критериями: 

- работа была выполнена автором самостоятельно; 

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной; 
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- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует поставленным
задачам и сформулированной цели; 

- обучающийся проанализировал материал; 

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и
аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности; 

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения; 

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями; 

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя. 

Контрольная работа,выполненная небрежно, не по своему варианту, 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
магистрантов.

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. 

Критерии оценки знаний на экзамене
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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 магистрантам,
которые активно участвовали всеминарских занятиях.

Отметка «отлично» - студент глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно
увязывает теорию с практикой. Магистрант 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.О.09 Инженерное сопровождение
системного развития пищевых технологий"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-5.2 внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли
4 5 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

ПКУВ-1.4 Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Методология науки о пище
3 4 Научное сопровождение
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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

системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

ПКУВ-2.3 Разрабатывает мероприятия по управлению безопасностью, прослеживаемостью и качеством пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

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

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

УК-3.3 Прогнозирует результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов для
достижения заданного результата

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
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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

квалификационной работы
3 4 Производственный

контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

3 4 Проектно-технологическая
УК-3.4 Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией,
знаниями и опытом, и презентации результатов работы команды.

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

3 4 Проектно-технологическая

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-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для достижения
поставленной цели
УК-3.4. Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией,
знаниями и опытом и презентацией результатов работы команды.
  Знать: 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

  рефераты, к/р,
экзамен

Уметь: Уметь:
формулировать
задачи для
достижения
поставленной
перед командой
цели.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

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

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
поставленной
цели.
УК-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для достижения
поставленной цели
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде
  Знать: 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

  рефераты, к/р,
экзамен

Уметь: 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:
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

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.4. Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов
  Знать: Знать:
Принципы
стратегического
планирования
развития
производства,
показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Уметь:
Применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных
методов
управления

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
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
Владеть:
Владеть:
Стратегическое
планирование
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой
Российской
Федерации в
области
здорового
питания
населения на
основе
проведенных
научных
исследований

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.3. Разрабатывает мероприятия по управлению безопасностью, прослеживаемостью и качеством пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
  Знать: Знать:
технологии
менеджмента и
маркетинговых
исследований
рынка продукции
и услуг в области
производства
пищевой
продукции;
принципы
стратегического
планирования
развития
производства
пищевой
продукции

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты, к/р,
экзамен

Уметь: Уметь:
разрабатывать
инновационные
программы и
проекты в
области
прогрессивных
технологий
систем
управления
качеством
технологических
процессов
производства

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
пищевой
продукции
Владеть:
Владеть:
разработкой
комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью, п
рослеживаемость
ю и качеством
пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для достижения
поставленной цели
УК-3.3 Прогнозирует результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов для
достижения заданного результата
  Знать: 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

  рефераты, к/р,
экзамен

Уметь: Уметь:
разрабатывать
командную
стратегию.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
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

ОПК-5: Способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного
решения приоритетных технологических задач
ОПК-5.2. внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли
  Знать: Знать:
современную
отечественную и
зарубежную
аппаратуру и
приборы, а также
методы
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Уметь:
самостоятельно
выполнять
производственны
е исследования
для решения науч
но-исследователь
ских и

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
производственны
х задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной
аппаратуры и
приборов, а также
методов
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания
Владеть:
Владеть:
навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственны
х исследований
для решения науч
но-исследователь
ских и
производственны
х задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной
аппаратуры и
приборов, а также
методов
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

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

  

Темы рефератов:

1. Задачи, стоящие перед специалистами в деле повышения эффективности машинных
технологий продуктов питания.

2. Основные закономерности организации технологического потока как системы
процессов.

3. Характеристика машинно-аппаратурных схем линий для переработки
сельскохозяйственного сырья растительного происхождения в пищевые продукты.

4. Основные характеристики машинно-аппаратурных схем линий животного
происхождения в пищевые продукты.

5. Прогрессивные методы эксплуатации  технологического оборудования.
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6. Характеристика методов профилактического осмотра и текущего ремонта
оборудования.

7. Характеристика технического состояние и остаточный ресурс технологического
оборудования.

8. Анализ состояние и перспектива технического обеспечения пищевых производств.

9. Особые методы сушки. Сушка в глубоком вакууме, инфракрасными лучами, в поле
токов высокой частоты, в "кипящем слое" во взвешенном состоянии.

10. Интенсификация процесса сушки при производстве пивоваренного солода.

11. Ионообменные процессы пищевой технологии.

12. Азеотропная ректификация.

13. Пути снижения материалоемкости машин.

14. Современные методы для разработки малоотходных технологий.

15. Современные методы для разработки энергосберегающих и экологически чистых
машин, приводов, систем и различных комплексов.

16. Диагностика линий, системный подход к инженерному прогнозированию развития
технологий и оборудования линий.

17. Характеристика выбора рациональных способов оптимизации технологических
процессов.

Задания для контрольной работы (по темам дисциплины)

Тема 1.

1. Проблемы, стоящим перед специалистами в деле повышения эффективности
машинных технологий продуктов питания.

2. Прогнозирование развития технологического потока.

3. Принцип создания экологически безопасных технологических систем.

8/18



4. Номенклатура показателей качества машин и оборудования пищевых производств.

5. Анализ протекающих в пищевых производствах процессов, их расчет.
Классификация технологических процессов.

6. Основные законы, которым подчинены технологические процессы. Материальный и
тепловой балансы. 

7. Принцип движущей силы. Прочностной расчет соответствующих аппаратов. 

Тема 2.

1. Характеристика машинно-аппаратурных схем линий для переработки
сельскохозяйственного сырья растительного происхождения в пищевые продукты.

2. Основные характеристики машинно-аппаратурных схем линий животного
происхождения в пищевые продукты.

3. Современные методы исследования процессов и аппаратов: экспериментальный,
аналитический и синтетический (теория подобия). Определение оптимальных условий
осуществления процессов в рациональной схеме соответствующего аппаратурного
оформления.

4. Определение оптимальных условий осуществления процесса в рациональной схеме
соответствующего аппаратурного оформления.

5. Изучение основ физического и математического моделирования процессов.

Тема 3.

1. Анализ процессов измельчения на пищевых предприятиях.

2. Сущность процесса измельчения. Классификация методов измельчения, дробления,
прессования. 

3. Машины и аппараты для измельчения, устройство и принцип действия. 

4. Основы теории ситового анализа. 

5. Классификация методов сортирования: просеивание, сепарация, сортирование по
размерам и форме частиц. 

6. Классификация процессов прессования. Обезвоживание и брикетирование. Основное
оборудование. 
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7. Классификация неоднородных систем. Методы разделения. Осаждение в
гравитационном поле. 

8. Отстойники периодического, полунепрерывного и непрерывного действия.

9. Осаждение в центробежном поле. Основные закономерности процесса. 

10. Типы аппаратов, их характеристика, область применения. 

11. Типы фильтрационных процессов. 

12. Теория фильтрования с образованием и без образования осадка. Основные типы
фильтрационных аппаратов.

Тема 4.

1. Способы тепловой обработки пищевых продуктов. Движущая сила тепловых
процессов. Основное уравнение теплопередачи.

2. Понятие о тепловом поле и температурном градиенте. Виды теплообмена.

3. Основные критерии теплового подобия.

4. Типы теплообменных аппаратов и методы их расчета.

5. Материальный и тепловой балансы процесса выпаривания

6. Основные типы выпарных аппаратов. Основы расчета выпарных аппаратов.

7. Теоретические основы массообменных процессов. Основы теории массообмена.
Механизм массообмена. 

8. Классификация массообменных процессов по виду фаз, по способу взаимодействия
фаз. Равновесие фаз. Материальный баланс массообменного процесса.

9. Молекулярная диффузия. 

10. Массопередача, массоотдача и массопроводность. Диффузионные критерии
подобия. Общая характеристика процесса сушки. Значение сушки для пищевых предприятий. 

11. Свойства влажных материалов. Виды связи влаги с материалом. Кинетика сушки.
Кривые сушки и скорости сушки.
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12. Основные положения теории перегонки. Классификация бинарных смесей.

13. Основные законы перегонки. Кривые равновесия. Способы перегонки.

14. Простая перегонка, ее сущность. Простая перегонка под вакуумом и с водяным
паром. Ректификация. Теоретические основы ректификации.

15. Колонные аппараты. Типы колонных аппаратов.

16. Процессы, протекающие на тарелках. Определение числа тарелок
ректификационной колонны.

17. Материальный и тепловой балансы процесса. Принципиальные схемы
ректификации

18. Общая характеристика процесса сушки. Значение сушки для предприятий,
перерабатывающих продукцию растениеводства.

Тема 5.

1. Прогрессивные методы эксплуатации  технологического оборудования.

2. Характеристика методов профилактического осмотра и текущего ремонта
оборудования.

3. Характеристика технического состояние и остаточный ресурс технологического
оборудования.

4. Аргумент комплексной оценки качества оборудования.

5. Оценка оборудования по обобщенному отдельному показателю.

6. Расчёт показателя технического уровня изделия.

7. Пути снижения материалоемкости машин.

Вопросы к экзамену

1. Анализ состояние и перспектива технического обеспечения пищевых производств.

2. Основные законы, которым подчинены технологические процессы. Материальный и
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тепловой балансы.

3. Принцип движущей силы. Прочностной расчет соответствующих аппаратов.

4. Современныеметоды исследования процессов и аппаратов: экспериментальный,
аналитический и синтетический (теория подобия). Определение оптимальных условий
осуществления процессов в рациональной схеме соответствующего аппаратурного
оформления.

5. Определение оптимальных условий осуществления процесса в рациональной схеме
соответствующего аппаратурного оформления.

6. Изучение основ физического и математического моделирования процессов.

7. Механические процессы. Процессы измельчения твердых материалов.

8. Классы и степень измельчения. Устройство и принцип действия оборудования
используемого в процессе. Применение различных методов измельчения в пищевой
промышленности.

9. Прессование. Сущность и назначение процессов прессования.

10. Способы прессования. Машины для обработки давлением.

11. Гранулирование, таблетирование, брикетирование, как разновидность прессования.

12. Простая перегонка с отбором фракций, с дефлегмацией, с водяным паром или под
вакуумом (молекулярная перегонка).

13. Перегонка и ректификация. Классификация бинарных смесей.

14. Основные законы перегонки.

15. Кривые равновесия процесса перегонки.

16. Ректификация. Процессы, протекающие на тарелках.

17. Материальный и тепловой балансы ректификации.

18. Графический метод определения числа теоретических тарелок ректификационной
колонны. Число действительных тарелок. Флегмовое число. Рациональный выбор рабочего
флегмового числа.

12/18



19. Выпаривание. Материальный и тепловой балансы процесса выпаривания.

20. Основные типы выпарных аппаратов. Основы расчета выпарных аппаратов.

21. Теплообменные процессы. Теплопередача. Теплоносители.

22. Основные законы передачи теплоты теплопроводностью, тепловым излучением,
конвекцией.

23. Конструкции выпарных аппаратов. Аппараты с неорганизованной циркуляцией и с
организованной естественной многократной циркуляцией.

24. Современные методы интенсификации массообмена.

25. Конденсация. Тепловой баланс.

26. Методы конденсации. Тепловой баланс конденсации перегретого пара водой.

27. Поверхностные конденсаторы. Расчет поверхностных конденсаторов.

28. Теоретические основы разделения обратным осмосом и ультрафильтрацией. Устройство
мембранных аппаратов.

29. Массообменные процессы. Массопередача, массоотдача и массопроводность.

30. Основы массопередачи. Основные законы массопередачи.

31. Материальный баланс массообменных процессов. Движущая сила массообменных
процессов.

32. Классификация неоднородных систем. Разделение неоднородных систем различными
методами.

33. Материальный баланс процессов разделения. Разделение систем с жидкой и газовой
дисперсионной средой.

34. Оборудование для отстаивания и осаждения.

35. Отстойники периодического, полунепрерывного и непрерывного действия.

36. Основные типы фильтрационных аппаратов.

13/18



37. Сушка. Общая характеристика процесса.Значение сушки для пищевых продуктов.

38. Виды связи влаги с материалом. Кривые сушки, кривые скорости сушки.

39. Особые методы сушки. Сушка в глубоком вакууме, инфракрасными лучами, в поле токов
высокой частоты, в "кипящем слое" во взвешенном состоянии.

40. Классификация сушилок. Основные виды аппаратов для сушки продуктов.

41. Конструкции выпарных аппаратов. Аппараты с неорганизованной циркуляцией и с
организованной естественной многократной циркуляцией.

42. Современные методы интенсификации массообмена.

43. Прогрессивные методы эксплуатации технологического оборудования.

44. Характеристика методов профилактического осмотра и текущего ремонта оборудования.

45. Характеристика технического состояние и остаточный ресурс технологического
оборудования.

46. Аргумент комплексной оценки качества оборудования.

47. Оценка оборудования по обобщенному отдельному показателю.

48. Расчёт показателя технического уровня изделия.

49. Пути снижения материалоемкости машин.

50. Характеристика выбора рациональных способов оптимизации технологических процессов.

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

  

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы магистранта, 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. 
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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;

- 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.

  

«удовлетвори-тельно»

  

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.

  

«неудовлетво-
рительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание
проблемы.
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Требования к контрольной работе 

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 преподаватель руководствуется следующими критериями: 

- работа была выполнена автором самостоятельно; 

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной; 

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует
поставленным задачам и сформулированной цели; 

- обучающийся проанализировал материал; 

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и
аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности; 

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения; 

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями; 

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя. 

Контрольная работа,выполненная небрежно, не по своему варианту, 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
магистрантов.

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. 

16/18



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. 

Критерии оценки знаний на экзамене

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
магистрантам, которые активно участвовали всеминарских занятиях.

Отметка «отлично» - магистрант глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно
увязывает теорию с практикой. Магистрант 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» - магистрант 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» - магистрант 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.
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Отметка «неудовлетворительно» - магистрант 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.О.11 Основы сенсорного анализа пищевой
продукции"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-2.1 Проводит анализ технологических процессов производства продукции в соответствии с потребностями
рынка

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

2 2 Технологическая практика
3 3 Основы сенсорного анализа

пищевой продукции
ПКУВ-1.4 Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Методология науки о пище
3 4 Научное сопровождение

системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
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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

изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

ПКУВ-2.2 Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

3 4 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Современные методы
анализа

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

УК-1.4 Грамотно, логично, аргументированно формирует собственные суждения и оценки. Отличает факты от
мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях других участников деятельности

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

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-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.2. Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции.
  Знать: Знать:
требования

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

Сформированные
систематические

  Письменный и
устный опрос,
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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
безопасности,
предъявляемые к
пищевой
продукции и к
процессам
производства,
хранения,
перевозки,
реализации и
утилизации
пищевой
продукции.

отдельные
пробелы знания

знания рефераты, зачет

Уметь: Уметь:
разрабатывать
процедуры
обеспечения
прослеживаемост
и пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке на основе
формирования в
режиме
реального
времени;
определять
перечень
показателей
безопасности
пищевого сырья и
материалов
упаковки, для
которых
необходим
контроль, чтобы
предотвратить
или устранить
опасные факторы

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
разработки
комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью, п
рослеживаемость
ю и качеством
пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке; навыками
разработки
системы
прослеживаемост
и в целях
обеспечения
возможности
документально
установить
изготовителя и
последующих
собственников,
находящейся в
обращении
пищевой

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
продукции, место
происхождения,
производства,
изготовления
пищевой
продукции и
пищевого сырья
ОПК-2: Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства
продукции различного назначения
ОПК-2.1. Проводит анализ технологических процессов производства продукции в соответствии с потребностями
рынка
  Знать: Знать:
современные
инновационные
методы решения
задач в
профессионально
й деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, зачет

Уметь: Уметь:
применять
адекватные
методы решения
задач в
профессионально
й деятельности
при разработке
новых технологий
с учетом
достижений
мировой науки и
передовых
технологий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современных
методов решения
задач в
профессионально
й деятельности

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.4. Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов
  Знать: Знать:
Принципы
стратегического
планирования
развития
производства,
показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, зачет

Уметь: Уметь:
Применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных

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
методов
управления
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
Владеть:
Владеть:
Стратегическое
планирование
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой
Российской
Федерации в
области
здорового
питания
населения на
основе
проведенных
научных
исследований

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода,
вырабатывать стратегию действий
УК-1.4 Грамотно, логично, аргументированно формирует собственные суждения и оценки. Отличает факты от
мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях других участников деятельности
  Знать: Знать:
основные
термины и
базовые
элементы, методы
исследований в
системе социальн
о-гуманитарных
знаний.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, зачет

Уметь: Уметь:
критически
оценивать
информацию,
независимо от
источника,
самостоятельно
приобретать и сис
тематизировать
знания,
аргументированн
о отстаивать свою
точку зрения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
конкретной
методологией и
базовыми
методами социал
ьно-гуманитарных

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
дисциплин,
позволяющими
осуществлять
решение
широкого класса
задач научно-иссл
едовательского и
прикладного
характера.

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

Тема 1. Введение в науку.

1. Определение науки органолептики, ее цели и задачи.

2. Роль сенсорного анализа в экспертизе качества продовольственных товаров.

3. Основные условия, необходимые для обеспечения объективных и воспроизводимых
результатов в дегустационном анализе.

4. Вклад отечественных и зарубежных ученых в развитие науки органолептики. Перспективы
развития науки.

5. Стандартизация органолептики. Понятийный аппарат.

Тема 2. Сенсорная характеристика как составляющая  качества продовольственных
товаров.

1. Классификация качественных признаков продовольственных товаров: показатели
назначения, технологичности, сохраняемости, эстетические и другие факторы, влияющие на
качество.

2. Место органолептических показателей в системе качественных признаков
продовольственных товаров.

3. Номенклатура показателей, определяемых при помощи органов чувств. Современная
терминология.

4. Природа веществ, обусловливающих окраску и флевор продуктов.

5. Проблема колорантов, ароматизаторов и вкусовых добавок в связи с фактором риска для
здоровья человека.

6. Влияние структуры, состава и свойств продуктов на показатели консистенции, плотности,
эластичности и другие, воспринимаемые с помощью глубокого осязания (нажима) и в полости
рта.

7. Взаимосвязь консистенции с характеристикой усвояемости, свежести, вкусности и другими
признаками, формирующими общее представление человека о качестве продовольственных
товаров.
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Тема 3. Теоретические основы восприятия сенсорных признаков товаров.
Психофизиологические основы органолептики. 

1. Общие сведения об анатомии и физиологии органов зрения, вкуса, обоняния, осязания. 2.
Современные представления и классификации вкусов и запахов.

3. Ключевая и композиционная природа запаха.

4. Физические свойства и химическая природа веществ, воспринимаемых органами вкуса и
обоняния.

5. Теоретические основы восприятия цвета, вкуса, запаха.

6. Влияние внешних условий и индивидуальных особенностей дегустаторов на
впечатлительность органов зрения, вкуса, обоняния, осязания.

7. Понятие «карты языка», зрительной, вкусовой и обонятельной чувствительности (пороги
восприятия, сенсорная память и другие), адаптации и усталости органов чувств,
маскирования и компенсации вкусов и запахов и другие сведения, необходимые для
организации правильной работы экспертов-дегустаторов.

8. Влияние пола, возраста, генетических и других индивидуальных факторов, географических
особенностей, национальных традиций на особенности восприятия сенсорных органов.

Тема 4. Тестирование дегустаторов по сенсорным способностям.

1. Требования к экспертам – дегустаторам.

2. Тестирование зрительной, обонятельной и вкусовой чувствительности дегустаторов.

 3. Тестирование воспроизводимости результатов дегустационных испытаний качества
продуктов.

4. Отечественный и зарубежный опыт тестирования дегустаторов.

5. Проблема подготовки экспертов-дегустаторов в связи с необходимостью
совершенствования системы сертификации и экспертизы качества продовольственных
товаров.

Тема 5. Методы дегустационного анализа.

1. Систематизация методов дегустационного анализа.

2. Характеристика потребительских и аналитических методов. Преимущества и возможности
методов для решения конкретных задач.

3. Оценка достоверности результатов.

4. Система организации и проведения.

5. Перспективы баллового и профильного методов в дегустационной экспертизе качества
продуктов и в решении научно-исследовательских задач.

6. Принципы построения традиционных балловых шкал, недостатки и пути
совершенствования балловой системы оценки качества продуктов.

7.  Правила разработки научно обоснованных балловых шкал с учетом современных
требований.
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8. Понятия диапазона (балльности) шкалы, градации, коэффициентов весомости и другие. 9.
Требования к совокупности качественных описаний шкалы: общеупотребительность,
однозначность, различимость, достаточность. Примеры научно обоснованных шкал.
Преимущества балловой системы.

10. Примеры применения профильного метода для сравнительной характеристики качества
объектов, стойкости в хранении продовольственных товаров.

11. Правила построения профилограмм.

Тема 6. Система организации и проведения сенсорного анализа.  

 1.Требования к помещению и оснащению для проведения органолептического анализа.

 2. Необходимые условия относительно помещения, освещения, оборудования, посуды,
вспомогательных материалов и другие, которые обеспечивают правильную организацию
работы дегустаторов для получения объективных и воспроизводимых результатов.

3. Источники ошибок в дегустационном анализе с позиций условий работы дегустатора.

4. Организация работы дегустационной комиссии. Алгоритм действий председателя и членов
коллектива дегустаторов.

5. Правила представления образцов на дегустацию. Кодирование проб. Обработка и
обсуждение результатов.

6. Развитие функций дегустационных комиссий в системе контроля качества
продовольственных товаров и с позиций воспитания вкусов потребителей.

Тема 7. Требования к экспертам-дегустаторам.

1. Применение экспертных методов для выбора наилучших решений и выполнения оценочных
операций в органолептическом анализе.

2. Структура экспертных комиссий. Методы и процедуры опроса экспертов.

3.  Роль экспертов в различных операциях, составляющих процесс современного
дегустационного анализа: в выборе номенклатуры показателей качества продуктов,
определении коэффициентов весомости показателей, подборе базовых значений
показателей, установлении критериев для отдельных категорий качества продовольственных
товаров.

4. Участие экспертов-дегустаторов в оценочных операциях.

5. Требования к качеству экспертов-дегустаторов: компетентность, объективность,
конформность и др. Аттестация экспертов.

Тема 8. Экспертные методы в разработке балловых шкал и в профильном анализе.

1. Ознакомление с традиционными балловыми шкалами, включенными в нормативную
документацию, а также применяемыми в практической деятельности специалистов и научных
исследованиях в России и за рубежом.

2. Разработка и апробация научно обоснованных шкал для сенсорного анализа пищевых
продуктов (с использованием коэффициентов весомости показателей качества).

3. Разработка и обсуждение профилограмм сенсорных признаков продовольственных товаров.

Тема 9. Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа
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 1. Взаимосвязь описательной и квалиметрической характеристики сенсорных признаков с
физико-химическими и другими показателями качества, определяемыми инструментальными
методами.

2. Проблема корреляции между объективными и субъективными измерениями.

3. Примеры органолептических и инструментальных описаний показателей, характеризующих
качество продовольственных товаров.

4. Органолептическая оценка уровня качества с использованием приемов квалиметрии.

5. Единичные и комплексные показатели качества.

6. Использование расчетных и графических методов определения взаимосвязи между
результатами сенсорного и инструментального анализа, характеризующими вкусовые
свойства продуктов, текстуру, консистенцию.

7. Коэффициенты корреляции. Примеры определения корреляционной зависимости.

Тема 10. Органолептический анализ алкогольных напитков.

Тема 11. Органолептический анализ безалкогольных напитков.

1. Дегустация как метод оценки и управления качеством алкогольной и безалкогольной
продукции.

2. Виды дегустации.

3. Органы чувств, принимающих участие в дегустации.

4.  Общие условия проведения дегустации.

5. Зрительная оценка вина. Эталоны прозрачности и цвета.

6. Обонятельные ощущения. Классификация четырех основных запахов.

7. Аромат и букет вин. Происхождение и значение.

8. Основные вкусовые ощущения.

9. подготовка вин к дегустации. Правила подачи проб вин различного типа.

10. Особенности дегустации игристых вин.

11. Особенности дегустации коньяков.

12. Оценка прозрачности вин. Термины.

13. Оценка окраски вин. Термины.

14. Оценка аромата и букета вин. Термины.

 15. Оценка вкуса вина. Термины.

16. Посторонние запахи вина. Их причины.

17. Посторонние привкусы вина.  Их причины.

18. Оценка общего сложения вина и его типичности.
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19. Основные системы бальной оценки вина.

20. Оформление дегустационных листов.

21. Органолептическая оценка водок.

22. Особенности дегустации ликеро-водочных изделий.

23. Особенности дегустации пива и безалкогольных напитков.

24. Органолептическая оценка минеральных вод.

Примерная тематика рефератов.

1. Вклад отечественных и зарубежных ученых в развитие науки органолептики. Перспективы
развития науки.

2. Сенсорная характеристика как составляющая  качества продовольственных товаров.

3. Теоретические основы восприятия сенсорных признаков товаров. Психофизиологические
основы органолептики. 

4. Проблема подготовки экспертов-дегустаторов в связи с необходимостью
совершенствования системы сертификации и экспертизы качества продовольственных
товаров.

5. Требования к экспертам – дегустаторам. Тестирование дегустаторов по сенсорным
способностям.

6. Принципы построения традиционных балловых шкал, недостатки и пути
совершенствования балловой системы оценки качества продуктов.

7.  Правила разработки научно обоснованных балловых шкал с учетом современных
требований. 

8. Система организации и проведения сенсорного анализа.

9. Роль экспертов в различных операциях, составляющих процесс современного
дегустационного анализа: в выборе номенклатуры показателей качества продуктов,
определении коэффициентов весомости показателей, подборе базовых значений
показателей, установлении критериев для отдельных категорий качества продовольственных
товаров.

10. Разработка и обсуждение профилограмм сенсорных признаков продовольственных
товаров.

11. Использование расчетных и графических методов определения взаимосвязи между
результатами сенсорного и инструментального анализа, характеризующими вкусовые
свойства продуктов, текстуру, консистенцию.

12. Взаимосвязь результатов сенсорного и инструментального анализа.

Примерный перечень вопросов к зачету

1. Определение науки органолептики, ее цели и задачи.

2. Роль сенсорного анализа в экспертизе качества продовольственных товаров. 
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3. Основные условия, необходимые для обеспечения объективных и воспроизводимых
результатов в дегустационном анализе.

4. Вклад отечественных и зарубежных ученых в развитие науки органолептики. Перспективы
развития науки.

5.  Стандартизация органолептики. Понятийный аппарат.

6. Классификация качественных признаков продовольственных товаров: показатели
назначения, технологичности, сохраняемости, эстетические и другие факторы, влияющие на
качество. 

7. Место органолептических показателей в системе качественных признаков
продовольственных товаров.

8. Номенклатура показателей, определяемых при помощи органов чувств. Современная
терминология.

9. Природа веществ, обусловливающих окраску и флевор продуктов. 

10. Проблема колорантов, ароматизаторов и вкусовых добавок в связи с фактором риска для
здоровья человека. 

11. Влияние структуры, состава и свойств продуктов на показатели консистенции, плотности,
эластичности и другие, воспринимаемые с помощью глубокого осязания (нажима) и в полости
рта. 

12.  Взаимосвязь консистенции с характеристикой усвояемости, свежести, вкусности и
другими признаками, формирующими общее представление человека о качестве
продовольственных товаров.

13. Общие сведения об анатомии и физиологии органов зрения, вкуса, обоняния, осязания. 2.
Современные представления и классификации вкусов и запахов. 

14. Ключевая и композиционная природа запаха. 

15. Физические свойства и химическая природа веществ, воспринимаемых органами вкуса и
обоняния.

16. Теоретические основы восприятия цвета, вкуса, запаха.

17. Влияние внешних условий и индивидуальных особенностей дегустаторов на
впечатлительность органов зрения, вкуса, обоняния, осязания.

18. Понятие «карты языка», зрительной, вкусовой и обонятельной чувствительности (пороги
восприятия, сенсорная память и другие), адаптации и усталости органов чувств,
маскирования и компенсации вкусов и запахов и другие сведения, необходимые для
организации правильной работы экспертов-дегустаторов.

19. Влияние пола, возраста, генетических и других индивидуальных факторов,
географических особенностей, национальных традиций на особенности восприятия
сенсорных органов.

20. Требования к экспертам – дегустаторам. 

21. Тестирование зрительной, обонятельной и вкусовой чувствительности дегустаторов.

22. Тестирование воспроизводимости результатов дегустационных испытаний качества
продуктов. 
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23. Отечественный и зарубежный опыт тестирования дегустаторов. 

24. Проблема подготовки экспертов-дегустаторов в связи с необходимостью
совершенствования системы сертификации и экспертизы качества продовольственных
товаров.

25. Систематизация методов дегустационного анализа.

26. Характеристика потребительских и аналитических методов. Преимущества и возможности
методов для решения конкретных задач. 

27. Оценка достоверности результатов. 

28. Перспективы баллового и профильного методов в дегустационной экспертизе качества
продуктов и в решении научно-исследовательских задач.

29. Принципы построения традиционных балловых шкал, недостатки и пути
совершенствования балловой системы оценки качества продуктов.

30. Правила разработки научно обоснованных балловых шкал с учетом современных
требований. 

31. Понятия диапазона (балльности) шкалы, градации, коэффициентов весомости и другие.
Требования к совокупности качественных описаний шкалы: общеупотребительность,
однозначность, различимость, достаточность. Примеры научно обоснованных шкал.
Преимущества балловой системы.

32. Примеры применения профильного метода для сравнительной характеристики качества
объектов, стойкости в хранении продовольственных товаров. 

33. Правила построения профилограмм.

34. Требования к помещению и оснащению для проведения органолептического анализа.
Необходимые условия относительно помещения, освещения, оборудования, посуды,
вспомогательных материалов и другие, которые обеспечивают правильную организацию
работы дегустаторов для получения объективных и воспроизводимых результатов. 

35. Источники ошибок в дегустационном анализе с позиций условий работы дегустатора.

36. Организация работы дегустационной комиссии. Алгоритм действий председателя и
членов коллектива дегустаторов. 

37. Правила представления образцов на дегустацию. Кодирование проб. Обработка и
обсуждение результатов.

38. Развитие функций дегустационных комиссий в системе контроля качества
продовольственных товаров и с позиций воспитания вкусов потребителей.

39. Применение экспертных методов для выбора наилучших решений и выполнения
оценочных операций в органолептическом анализе. 

40. Структура экспертных комиссий. Методы и процедуры опроса экспертов.

41. Роль экспертов в различных операциях, составляющих процесс современного
дегустационного анализа: в выборе номенклатуры показателей качества продуктов,
определении коэффициентов весомости показателей, подборе базовых значений
показателей, установлении критериев для отдельных категорий качества продовольственных
товаров. 

42. Участие экспертов-дегустаторов в оценочных операциях. Требования к качеству экспертов-
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дегустаторов: компетентность, объективность, конформность и др. Аттестация экспертов.

43. Ознакомление с традиционными балловыми шкалами, включенными в нормативную
документацию, а также применяемыми в практической деятельности специалистов и научных
исследованиях в России и за рубежом.

44. Разработка и апробация научно обоснованных шкал для сенсорного анализа пищевых
продуктов (с использованием коэффициентов весомости показателей качества). 

45. Разработка и обсуждение профилограмм сенсорных признаков продовольственных
товаров.

46. Взаимосвязь описательной и квалиметрической характеристики сенсорных признаков с
физико-химическими и другими показателями качества, определяемыми инструментальными
методами. 

47. Проблема корреляции между объективными и субъективными измерениями.

48. Примеры органолептических и инструментальных описаний показателей,
характеризующих качество продовольственных товаров. 

49. Органолептическая оценка уровня качества с использованием приемов квалиметрии.

50. Единичные и комплексные показатели качества.

51. Использование расчетных и графических методов определения взаимосвязи между
результатами сенсорного и инструментального анализа, характеризующими вкусовые
свойства продуктов, текстуру, консистенцию. 

52. Коэффициенты корреляции. Примеры определения корреляционной зависимости.

53. Дегустация как метод оценки и управления качеством алкогольной и безалкогольной
продукции. Виды дегустации алкогольной и безалкогольной продукции.

54. Органы чувств, принимающих участие в дегустации алкогольной и безалкогольной
продукции.

55. Общие условия проведения дегустации алкогольной и безалкогольной продукции.

56. Зрительная оценка вина. Эталоны прозрачности и цвета.

57. Обонятельные ощущения. Классификация четырех основных запахов.

58. Аромат и букет вин. Происхождение и значение.

59. Основные вкусовые ощущения при оценке вина.

60. Подготовка вин к дегустации. Правила подачи проб вин различного типа. 

61. Особенности дегустации игристых вин.

62. Особенности дегустации коньяков.

63. Оценка прозрачности вин, термины. Оценка окраски вин, термины. Оценка аромата и
букета вин, термины. Оценка вкуса вина, термины.

64. Посторонние запахи вина. Их причины.  Посторонние привкусы вина. Их причины.

65. Оценка общего сложения вина и его типичности.
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66. Основные системы бальной оценки вина. Оформление дегустационных листов.

67. Органолептическая оценка водок. 

68. Особенности дегустации ликеро-водочных изделий.

69. Особенности дегустации пива и безалкогольных напитков.

70. Органолептическая оценка минеральных вод.

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

  

Требования к написанию реферата

Реферат - продукт самостоятельной 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:

- соответствие содержания работы заданию;

- новизна текста;

- степень раскрытия сущности вопроса;

- грамотность изложения и качество оформления работы;

- самостоятельность выполнения работы, глубина проработки   материала,    использование
рекомендованной литературы;

- обоснованность и доказательность выводов;

- ответы на дополнительные вопросы по содержанию работы.

  

Критерии оценивания реферата:
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«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.

  

«удовлетвори-тельно»

  

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.

  

«неудовлетво-
рительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание
проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия.

Критерии оценки знаний обучающихся на зачете

«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 15.05.2026 Гишева Сима Аслановна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 19.05.2026 Сиюхов Хазрет Русланович

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 19.05.2026 Сиюхов Хазрет Русланович
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.12 Система управления качеством,
стандартизация и сертификация"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-3.1 Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Методология науки о пище
1 1 Микробиология зерна и

продуктов питания
1 1 Микробиология и общая

санитария
2 2 Современные технологии

хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

ПКУВ-2.1 Разрабатывает интегрированные системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества
пищевой продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

3 4 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

ПКУВ-2.2 Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
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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

защита выпускной
квалификационной работы

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

3 4 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Современные методы
анализа

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

ПКУВ-2.4 Разрабатывает инновационные программы и проекты в области прогрессивных технологий систем
управления качеством технологических процессов производства пищевой продукции

1 4 Системы
автоматизированного
управления процессами
пищевых производств

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Высокоэффективные
методы и оборудование для
обработки пищевых сред

3 4 Инновационное
оборудование пищевых
производств

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Математическое
моделирование в задачах
пищевой отрасли

УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи
4 5 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Технологическая практика
2 2 Система управления

качеством, стандартизация
и сертификация

1 1 Философские вопросы
естественных и
технических наук

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания
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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
УК-1: Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода,
вырабатывать стратегию действий
УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи
  Знать: Знать:
особенности
системного и
критического
мышления и
демонстрировать
готовность к
нему; логические
формы и
процедуры,
демонстрировать
способность к
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Коллоквиумы
рефератов,
тестирование,
зачет

Уметь: Уметь:
анализировать
источники
информации с
точки зрения
временных и
пространственны
х условий их
возникновения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.2. Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции.
  Знать: Знать:
требования
безопасности,
предъявляемые к
пищевой
продукции и к
процессам
производства,
хранения,
перевозки,
реализации и
утилизации
пищевой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Коллоквиумы
рефератов,
тестирование,
зачет

Уметь: Уметь:
разрабатывать
процедуры
обеспечения
прослеживаемост
и пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке на основе
формирования в
режиме
реального
времени;

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
определять
перечень
показателей
безопасности
пищевого сырья и
материалов
упаковки, для
которых
необходим
контроль, чтобы
предотвратить
или устранить
опасные факторы
Владеть:
Владеть:
навыками
разработки
комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью, п
рослеживаемость
ю и качеством
пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке; навыками
разработки
системы
прослеживаемост
и в целях
обеспечения
возможности
документально
установить
изготовителя и
последующих
собственников,
находящейся в
обращении
пищевой
продукции, место
происхождения,
производства,
изготовления
пищевой
продукции и
пищевого сырья

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.4. Разрабатывает инновационные программы и проекты в области прогрессивных технологий систем
управления качеством технологических процессов производства пищевой продукции
  Знать: Знать:
принципы
составления
технологических
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
производств и
производственны
х участков по
производству
пищевой
продукции

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Коллоквиумы
рефератов,
тестирование,
зачет

Уметь: 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
разрабатывать
инновационные
программы и
проекты в
области
прогрессивных
технологий
систем
управления
качеством
технологических
процессов
производства
пищевой
продукции

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
Владеть:
организацией
мониторинга
качества пищевой
продукции с
учетом спектра
потенциально
опасных
контаминантов
химической и
биологической
природы,
пищевой
ценности и
потребительских
свойств

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.1. Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции
  Знать: Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы систем
управления
качеством
продукции в
организации;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Коллоквиумы
рефератов,
тестирование,
зачет

Уметь: Уметь:
организовывать
контроль
качества и
управление
технологическими
процессами на
основе
стандартных и се
ртификационных
испытаний;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
современными
приемами
стандартных и се
ртификационных
испытаний по
определению
состава, функцио
нально-
технологических
и физико-
химических

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
свойств пищевого
сырья,
материалов и
готовой
продукции.
ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.1 Разрабатывает интегрированные системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества
пищевой продукции
  Знать: Знать:
требования
безопасности,
предъявляемые к
пищевой
продукции и к
процессам
производства,
хранения,
перевозки,
реализации и
утилизации
пищевой
продукции

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Коллоквиумы
рефератов,
тестирование,
зачет

Уметь: Уметь:
определять
перечень опасных
факторов,
которые могут
привести в
процессе
производства к
выпуску в
обращение
пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской
Федерации по
безопасности
пищевой
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
осуществления
контроля
соблюдения
требований по
обеспечению
безопасности,
прослеживаемост
и и качества
производственны
х процессов,
готовой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.4. Разрабатывает инновационные программы и проекты в области прогрессивных технологий систем
управления качеством технологических процессов производства пищевой продукции
  Знать: Знать:
принципы
составления
технологических

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Коллоквиумы
рефератов,
тестирование,
зачет
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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
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
производств и
производственны
х участков по
производству
пищевой
продукции
Уметь: Уметь:
разрабатывать
инновационные
программы и
проекты в
области
прогрессивных
технологий
систем
управления
качеством
технологических
процессов
производства
пищевой
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
организацией
мониторинга
качества пищевой
продукции с
учетом спектра
потенциально
опасных
контаминантов
химической и
биологической
природы,
пищевой
ценности и
потребительских
свойств

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

  

Коллоквиум №1 Тема №1 Философия и история управления качеством. Основные
понятия управления качеством. Философские основы категории «качество». Качество
как фактор успеха предприятия в рыночной экономике.

1. Философия и история управления качеством. 2. Основные понятия управления качеством.
Философские основы категории «качество». 3. Качество как фактор успеха предприятия в
рыночной экономике. 4. Системное, предметное, функциональное, интегральное понимание
качества. Многоаспектность категории «качество». 5.Совокупность основных аспектов
качества: философский, социальный, технический, экономический, правовой. 6. Взаимосвязь
качества, потребностей и удовлетворенности потребителей. Качество с позиции потребителя
и качество с позиции производителя. 7. Пирамида качества.

Коллоквиум № 2 Тема №2. Методологические основы управления качеством. Переход
от идеологии «контроля качества» к «управлению качеством». Качество как объект
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управления. Современная концепция менеджмента качества. ТQМ - всеобщее
управление качеством.

1. Место управления качеством в системе общего менеджмента. 2. Методологические основы
управления качеством. 3. Основные положения теории Э. Деминга. 4. Принципы управления
качеством. Модели качества. Спираль качества. Петля качества. Круг Деминга. Функции
управления качеством. 5.. Организационно-технологические: методы контроля качества и
методы регулирования качества. Экспертные методы управления качеством. Статистические
методы управления качеством. 6. История и предпосылки возникновения ТQМ. Цели и задачи
всеобщего управления качеством. 7. Методологические основы концепции ТОМ. Основные
положения концепции всеобщего управления качеством (ТQМ). 8. Принципы ТQМ.
Взаимосвязь общего менеджмента и менеджмента качества. Факторы, влияющие на
достижение целей ТQМ. 9. Системный подход к управлению качеством. Взаимосвязь и
преемственность ТQМ и ИСО-9000. 10. Применение ТQМ на Российских предприятиях.
Преимущества фирмы, внедрившей концепцию ТQМ. Проблемы внедрения концепции ТQМ в
России.

Коллоквиум № 3 Тема №3. Создание систем качества подход в управлении качеством.
Философия процессного подхода на основе ИСО-9000. Процессный подход в
управлении качеством. Философия процессного подхода.

1. История создания стандартов качества. Структура семейства стандартов И С 09000. Новая
версия стандартов И С 09000. Перечень и общая классификация документов и стандартов
серии ИСО-9000. 2. Характеристика ИСО-9000:2009 «СМК: Основные положения и словарь».
Характеристика ИСО-9СЮ 1:2009 «СМК: Требования». 3. Характеристика ИСО-9004:2000 «СМК:
Рекомендации по улучшению деятельности». Принципы управления качеством. 4. Общая
методология построения системы менеджмента качества на основе ГОСТ Р
ИСО-9001:2009.Область применения ИСО-9001:2008. 5. Требования к системам менеджмента
качества. Общие положения. Термины и определения. Модель системы менеджмента
качества на основе процессного п о п ' ода. Универсальность стандартов серии ИСО-9000.
Основные этапы и шаги по созданию СМК на предприятии. 6. Понятие процесса. Графическое
изображение процесса. 7. Классификация процессов. Бизнес-процессы. Обеспечивающие
процессы. Процессы менеджмента. Методология классификации рабочих процессов в ОУ. 8.
Методы структуризации и описания рабочих процессов. Характеристики процессов. 10 шагов
внедрения процессного подхода в организации. 9. Нормативно-документационное
обеспечение управления качеством. 10. Структура документации системы управления
качеством. Классификация документов по процессам. Иерархия документов. 11.
Регламентация основных задач и функций системы управления качеством в документах. 12.
Основные документы в системе качества: политика и цели в области качества, руководство
по качеству (РК), 6 обязательных документированных процедур. Миссия организации и
обязательства руководства в документах СМК. 13. Программы качества. Матрицы
распределения ответственности и полномочий. Информационно-справочные системы СМК.
Записи качества. Стандарты организации. Документированные процедуры. Назначение,
общая характеристика, структура, требования к оформлению стандартов организации и
документированных процедур. Порядок разработки и ввода документов. Движение
документов. Совершенствование документов, внесение изменений.

Коллоквиум № 4 Тема №4. Правовые механизмы управления качеством.
Стандартизация. Сертификация продукции и систем качества. Квалиметрия как
наука. Статистические методы и инструменты управления качеством. Научно-
методические основы стандартизации. Государственная система стандартизации.
Международная и межгосударственная стандартизация.

1.Правовые механизмы управления качеством. Сертификация продукции и систем качества.
Сущность сертификации. Основные термины и понятия. 2. Виды сертификации. Правовые
основы сертификации в РФ. Закон «О защите прав потребителей». 3. Сертификация систем
менеджмента качества. 4. Стандартизация. Основные цели, задачи и объекты
стандартизации. Научнометодические основы стандартизации. 5. Государственная система
стандартизации. Международная и межгосударственная стандартизация. 6. Конкурсы и
премии в области качества как механизм управления качеством. История премий в области
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качества. Премия США им. Болдриджа. Премии правительства Российской Федерации в
области качества. 7. Применение методики самооценки и самоанализа в управлении
качеством. Оценка качества. Контроль качества. Мониторинг качества. 8. Квалиметрия как
наука, ее роль, методы и область применения. Взаимосвязь квалиметрии и менеджмента
качества. Понятие «измерение» и «оценка». 9. Подходы к оценке качества: результативный,
процессуальный, системный. Методы оценки качества. 10. Формирование системы
показателей качества. Критерии оценки показателей. Инструменты и процедуры оценки
качества. Сбор, обработка. Анализ и интерпретация результатов. 11. Общие принципы
построения системы измерения и мониторинга рабочих процессов. Реализация принципа
«Принятие решений на основе фактов». 12. Удовлетворенность потребителей. Внутренние
аудиты и самооценка. Управление несоответствующей продукцией. Улучшение.
Корректирующие действия. Предупреждающие действия. Семь инструментов качества. 13.
Статистические методы оценки и контроля качества. Области применения и порядок
построения. Диаграмма Парето. Контрольные листки. Гистограммы. Контрольные карты.
Причинно-следственная диаграмма Исикавы. Диаграмма афинности. Семь новых методов
управления качеством.

Комплект тем для рефератов по дисциплине 1. Качество и безопасность как основные
свойства пищевой продукции. Термины и определения. ХАССП, система ХАССП, группа ХАССП,
опасность, допустимый риск, недопустимый риск, безопасность, анализ риска,
предупреждающие действия, корректирующие действия, управление риском, критическая
контрольная точка, применение по назначению, предельное значение, мониторинг, система
мониторинга, проверка (аудит), внутренняя проверка. 2. Основные вехи международной
стандартизации систем менеджмента безопасности пищевых продуктов. 3. Европейские
системы контроля безопасности продуктов питания. «Кодекс Алиментариус». Директива ЕС №
94/93 «О гигиене пищевых продуктов», директива 94/356/ЕС. 4. Обеспечение качества и
безопасности пищевой продукции на основе системы ХАССП в Российской Федерации.
Современное представление о безопасности пищевой продукции. Проблемы безопасности и
сохранности продовольствия. Системы гигиены и санитарии. Директива ЕС № 93/43,
требования СанПиН 2.3.2 1078 -01, требования ГОСТ Р 51705.1. Цели внедрения и
сертификации систем качества ХАССП. Закон Российской Федерации от 07.02.1992 г. №
2300-1 в ред. от 25.112006 г. «О защите прав потребителей». Федеральный закон от
30.03.1999 г. №52-ФЗ в ред. от 30.12.2006 г. «О санитарно-эпидемилогическом благополучии
населения». Федеральный закон от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ в ред. от 30.12.2006 г. «О качестве и
безопасности пищевых продуктов». 5. Контроль качества пищевой продукции. Показатели
качества. Виды показателей качества: единичные, относительные, определяющие,
комплексные. Классификация групповых показателей качества. Эргономические показатели:
показатели безопасности, гигиенические, антропометрические, физиологические,
психофизиологические, психологические. Эстетические показатели. Патентно-призовые
показатели. Экономические показатели. Экологические показатели. Технологические
показатели. 6. Факторы, влияющие на качество. Сбалансированность рецептуры, состав и
параметры исходного сырья и упаковки. Процессы производства, технологическое
оборудование. Квалификация персонала. Организация контроля производства и проведения
испытаний и анализа продукции. Условия хранения, транспортирования и реализации. 7.
Контроль как одно из средств обеспечения качества. Проведение измерений, экспертизы,
испытаний. Оценка характеристик продукции, сравнение полученных результатов с
установленными требованиями. 8. Принципы системы менеджмента качества при
производстве пищевой продукта; на основе идентификации опасных фактов и управления
рисками. Идентификация потенциального риска или рисков. Выявление критических
контрольных точек в производстве. Установление и соблюдение предельных значений
параметров. Разработка системы мониторинга. Разработка процедур внутренних проверок.
Разработка корректирующих действий. Отрицательные результаты мониторинга.
Документирование системы ХАССП. 9. Внедрение систем менеджмента качества и
безопасности пищевой продукции. Построение блок-схемы производственного процесса.
Сопоставление технологической операции и блок- схемы. Взаимосвязь принципов ХАССП и
требований стандар т .ЛСО серии 9000. Стандарт ИСО 22000:2005 «Системы менеджмента
безопасности пищевых продуктов. 20. Метод «Дерева принятия решений» для определения
критических контрольные ю-:ек. Взаимосвязи между проблемой и ее причинами. Метод
«почему-почему». Принцип строения.
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20. Удовлетворенность потребителей. Внутренние аудиты и самооценка. Управление
несоответствующей продукцией. Улучшение. Корректирующие действия Предупреждающие
действия. Семь инструментов качества. Статистические метопы оценки и контроля качества.
Области применения и порядок построения. Диаграмма Парето. Контрольные листки.
Гистограммы. Контрольные карты. Причинно-следственная диаграмма Исикавы. Диаграмма
афинности. Семь новых методов управления качеством.

19. Подходы к оценке качества: результативный, процессуальный, системный Методы оценки
качества. Формирование системы показателей качества. Критерии оценки показателей.
Инструменты и процедуры оценки качества. Сбор, обработка. Анализ и интерпретация
результатов. Общие принципы построения системы измерения и мониторинга рабочих
процессов. Реализация принципа «Принятие решений на основе фактов».

18. Квалиметрия как наука, ее роль, методы и область применения. Взаимосвязь квалиметрии
и менеджмента качества. Понятие «измерение» и «оценка».

17. Конкурсы и премии в области качества как механизм управления качеством. История
премий в области качества. Премия США им. Болдриджа. Премии правительства Российской
Федерации в области качества. Применение методики самооценки и самоанализа в
управлении качеством. Оценка качества. Контроль качества. Мониторинг качества.

16. Стандартизация. Основные цели, задачи и объекты стандартизации. Научнометодические
основы стандартизации. Государственная система стандартизации. Международная и
межгосударственная стандартизация.

15. Виды сертификации. Правовые основы сертификации в РФ. Закон «О защите прав
потребителей». Сертификация систем менеджмента качества.

14. Правовые механизмы управления качеством. Сертификация продукции и систем качества.
Сущность сертификации. Основные термины и понятия.

13. Программы качества. Матрицы распределения ответственности и полномочий.
Информационно-справочные системы СМК. Записи качества. Стандарты организации.
Документированные процедуры. Назначение, общая характеристика, структура, требования к
оформлению стандартов организации и документированных процедур. Порядок разработки и
ввода документов. Движение документов. Совершенствование документов, внесение
изменений.

12. Основные документы в системе качества: политика и цели в области качества,
руководство по качеству (РК), 6 обязательных документированных процедур.  Организации и
обязательства руководства в документах СМК.

11. Нормативно-документационное обеспечение управления качеством. Структура
документации системы управления качеством. Классификация документов по пролехаи.
Иерархия документов. Регламентация основных задач и функций системы управления
качеством в документах.

10. Понятие процесса. Графическое изображение процесса. Классификация процессов. Бизнес-
процессы. Обеспечивающие процессы. Процессы менеджмента. Методология классификации
рабочих процессов в ОУ. Методы структуризации и описания рабочих процессов.
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Характеристики процессов. 10 шагов внедрения процессного подхода  в организации.

9. Требования к системам менеджмента качества. Общие положения. Термины и
определения. Модель системы менеджмента качества на основе процессного подхода.
Универсальность стандартов серии ИСО-9000. Основные этапы и шаги по созданию СУНС на
предприятии.

8. Характеристика ИСО-9000:2009 «СМК: Основные положения и словарь». Характеристика
ИСО-9001:2009 «СМК: Требования». Характеристика ИСО-90С-:/ООО «СМК: Рекомендации по
улучшению деятельности». Принципы управления качеством. Общая методология построения
системы менеджмента качества на основе ГОСТ ИСО- 9001:2009.Область применения
ИСО-9001:2008.

7. История создания стандартов качества. Структура семейства стандартов ИСО-ТQМ. Новая
версия стандартов ИСО-9СЮО. Перечень и общая классификация документов и стандартов
серии ИСО-9000.

6. История и предпосылки возникновения ТQМ. Цели и задачи всеобщего управления
качеством. Методологические основы концепцииТQМ. Основные положения концепции
всеобщего управления качеством (ТQМ). ПринципыТQМ. Взаимосвязь общего менеджмента и
менеджмента качества. Факторы, влияющие на достижение целей - ТQМ Системный подход к
управлению качеством. Взаимосвязь и преемственность ТQМ и ИСО-9000. Применение ТQМ на
Российских предприятиях. Преимущества фирмы, внедрившей концепцию ТQМ. Проблемы
внедрения концепции ТQМ в России.

5. Организационно-технологические: методы контроля качества и методы регулирования
качества. Экспертные методы управления качеством. Статистические методы управления
качеством.

4. Место управления качеством в системе общего менеджмента. Методологические основы
управления качеством. Основные положения теории Э. Деминга. Принципы управления
качеством. Модели качества. Спираль качества. Петля качества. Круг Деминга. Функции
управления качеством.

3. Взаимосвязь качества, потребностей и удовлетворенности потребителей. Качество с
позиции потребителя и качество с позиции производителя. Пирамида качества.

2. Системное, предметное, функциональное, интегральное понимание качества.
Многоаспектность категории «качество». Совокупность основных аспектов качества:
философский, социальный, технический, экономический, правовой.

1. Философия и история управления качеством. Основные понятия управления качеством.
Философские основы категории «качество». Качество как фактор успеха предприятия в
рыночной экономике.

Примерный перечень вопросов к зачету 

Примерный перечень вопросов к зачету 
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20. Удовлетворенность потребителей. Внутренние аудиты и самооценка. Управление
несоответствующей продукцией. Улучшение. Корректирующие действия Предупреждающие
действия. Семь инструментов качества. Статистические метопы оценки и контроля качества.
Области применения и порядок построения. Диаграмма Парето. Контрольные листки.
Гистограммы. Контрольные карты. Причинно-следственная диаграмма Исикавы. Диаграмма
афинности. Семь новых методов управления качеством.

19. Подходы к оценке качества: результативный, процессуальный, системный Методы оценки
качества. Формирование системы показателей качества. Критерии оценки показателей.
Инструменты и процедуры оценки качества. Сбор, обработка. Анализ и интерпретация
результатов. Общие принципы построения системы измерения и мониторинга рабочих
процессов. Реализация принципа «Принятие решений на основе фактов».

18. Квалиметрия как наука, ее роль, методы и область применения. Взаимосвязь квалиметрии
и менеджмента качества. Понятие «измерение» и «оценка».

17. Конкурсы и премии в области качества как механизм управления качеством. История
премий в области качества. Премия США им. Болдриджа. Премии правительства Российской
Федерации в области качества. Применение методики самооценки и самоанализа в
управлении качеством. Оценка качества. Контроль качества. Мониторинг качества.

16. Стандартизация. Основные цели, задачи и объекты стандартизации. Научнометодические
основы стандартизации. Государственная система стандартизации. Международная и
межгосударственная стандартизация.

15. Виды сертификации. Правовые основы сертификации в РФ. Закон «О защите прав
потребителей». Сертификация систем менеджмента качества.

14. Правовые механизмы управления качеством. Сертификация продукции и систем качества.
Сущность сертификации. Основные термины и понятия.

13. Программы качества. Матрицы распределения ответственности и полномочий.
Информационно-справочные системы СМК. Записи качества. Стандарты организации.
Документированные процедуры. Назначение, общая характеристика, структура, требования к
оформлению стандартов организации и документированных процедур. Порядок разработки и
ввода документов. Движение документов. Совершенствование документов, внесение
изменений.

12. Основные документы в системе качества: политика и цели в области качества,
руководство по качеству (РК), 6 обязательных документированных процедур.  Организации и
обязательства руководства в документах СМК.

11. Нормативно-документационное обеспечение управления качеством. Структура
документации системы управления качеством. Классификация документов по пролехаи.
Иерархия документов. Регламентация основных задач и функций системы управления
качеством в документах.

10. Понятие процесса. Графическое изображение процесса. Классификация процессов. Бизнес-
процессы. Обеспечивающие процессы. Процессы менеджмента. Методология классификации
рабочих процессов в ОУ. Методы структуризации и описания рабочих процессов.
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Характеристики процессов. 10 шагов внедрения процессного подхода  в организации.

9. Требования к системам менеджмента качества. Общие положения. Термины и
определения. Модель системы менеджмента качества на основе процессного подхода.
Универсальность стандартов серии ИСО-9000. Основные этапы и шаги по созданию СУНС на
предприятии.

8. Характеристика ИСО-9000:2009 «СМК: Основные положения и словарь». Характеристика
ИСО-9001:2009 «СМК: Требования». Характеристика ИСО-90С-:/ООО «СМК: Рекомендации по
улучшению деятельности». Принципы управления качеством. Общая методология построения
системы менеджмента качества на основе ГОСТ ИСО- 9001:2009.Область применения
ИСО-9001:2008.

7. История создания стандартов качества. Структура семейства стандартов ИСО-ТQМ. Новая
версия стандартов ИСО-9СЮО. Перечень и общая классификация документов и стандартов
серии ИСО-9000.

6. История и предпосылки возникновения ТQМ. Цели и задачи всеобщего управления
качеством. Методологические основы концепцииТQМ. Основные положения концепции
всеобщего управления качеством (ТQМ). ПринципыТQМ. Взаимосвязь общего менеджмента и
менеджмента качества. Факторы, влияющие на достижение целей - ТQМ Системный подход к
управлению качеством. Взаимосвязь и преемственность ТQМ и ИСО-9000. Применение ТQМ на
Российских предприятиях. Преимущества фирмы, внедрившей концепцию ТQМ. Проблемы
внедрения концепции ТQМ в России.

5. Организационно-технологические: методы контроля качества и методы регулирования
качества. Экспертные методы управления качеством. Статистические методы управления
качеством.

4. Место управления качеством в системе общего менеджмента. Методологические основы
управления качеством. Основные положения теории Э. Деминга. Принципы управления
качеством. Модели качества. Спираль качества. Петля качества. Круг Деминга. Функции
управления качеством.

3. Взаимосвязь качества, потребностей и удовлетворенности потребителей. Качество с
позиции потребителя и качество с позиции производителя. Пирамида качества.

2. Системное, предметное, функциональное, интегральное понимание качества.
Многоаспектность категории «качество». Совокупность основных аспектов качества:
философский, социальный, технический, экономический, правовой.

1. Философия и история управления качеством. Основные понятия управления качеством.
Философские основы категории «качество». Качество как фактор успеха предприятия в
рыночной экономике.

Примерный перечень вопросов к зачету 

1. Философия и история управления качеством. Основные понятия управления качеством.
Философские основы категории «качество». Качество как фактор успеха пред.чр- . я в
рыночной экономике. 2. Системное, предметное, функциональное, интегральное понимание
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качества. Многоаспектность категории «качество». Совокупность основных аспектов качгтва:
философский, социальный, технический, экономический, правовой. 3. Взаимосвязь качества,
потребностей и удовлетворенности потребителей. Качестзо с позиции потребителя и
качество с позиции производителя. Пирамида качества. 4. Место управления качеством в
системе общего менеджмента. Методологические основы управления качеством. Основные
положения теории Э. Деминга. Пркшлшы управления качеством. Модели качества. Спираль
качества. Петля качества. Круг Деминга. Функции управления качеством. 5. Организационно-
технологические: методы контроля качества и методы регулирования качества. Экспертные
методы управления качеством. Статистические методы управления качеством. 6. История и
предпосылки возникновения ТQМ. Цели и задачи всеобщего управления качеством.
Методологические основы концепцииТQМ. Основные положения концепции всеобщего
управления качеством (ТQМ). ПринципыТQМ. Взаимосвязь общего менеджмента и
менеджмента качества. Факторы, влияющие на достижение целей - ТQМ Системный подход к
управлению качеством. Взаимосвязь и преемственность ТQМ и ИСО-9000. Применение ТQМ на
Российских предприятиях. Преимущества фирмы, внедрившей концепцию ТQМ. Проблемы
внедрения концепции ТQМ в России. 7. История создания стандартов качества. Структура
семейства стандартов ИСО-ТQМ. Новая версия стандартов ИСО-9СЮО. Перечень и общая
классификация документов и стандартов серии ИСО-9000. 8. Характеристика ИСО-9000:2009
«СМК: Основные положения и словарь». Характеристика ИСО-9001:2009 «СМК: Требования».
Характеристика ИСО-90С-:/ООО «СМК: Рекомендации по улучшению деятельности». Принципы
управления качеством. Общая методология построения системы менеджмента качества на
основе ГОСТ ИСО- 9001:2009.Область применения ИСО-9001:2008. 9. Требования к системам
менеджмента качества. Общие положения. Термины и определения. Модель системы
менеджмента качества на основе процессного гп-гг* - ’да. Универсальность стандартов серии
ИСО-9000. Основные этапы и шаги по созданию СУНС на предприятии. 10. Понятие процесса.
Графическое изображение процесса. Классификация ггхлгов. Бизнес-процессы.
Обеспечивающие процессы. Процессы менеджмента. Методология классификации рабочих
процессов в ОУ. Методы структуризации и описания рабочих процессов. Характеристики
процессов. 10 шагов внедрения процессного подхс а в организации. 11. Нормативно-
документационное обеспечение управления качеством. Структура документации системы
управления качеством. Классификация документов по пролехаи. Иерархия документов.
Регламентация основных задач и функций системы управления качеством в документах. 12.
Основные документы в системе качества: политика и цели в области качества, руководство
по качеству (РК), 6 обязательных документированных процедур.  Организации и
обязательства руководства в документах СМК. 13. Программы качества. Матрицы
распределения ответственности и полномочий. Информационно-справочные системы СМК.
Записи качества. Стандарты организации. Документированные процедуры. Назначение,
общая характеристика, структура, требования к оформлению стандартов организации и
документированных процедур. Порядок разработки и ввода документов. Движение
документов. Соверш енств: лше документов, внесение изменений. 14. Правовые механизмы
управления качеством. Сертификация продукции и систем качества. Сущность сертификации.
Основные термины и понятия. 15. Виды сертификации. Правовые основы сертификации в РФ.
Закон «О защите гпав потребителей». Сертификация систем менеджмента качества. 16.
Стандартизация. Основные цели, задачи и объекты стандартизации. Научнометодические
основы стандартизации. Государственная система стандартизации. Международная и
межгосударственная стандартизация. 17. Конкурсы и премии в области качества как
механизм управления качеством. История премий в области качества. Премия США им.
Болдриджа. Премии правительства Российской Федерации в области качества. Применение
методики самооценки и самоанализа в управлении качеством. Оценка качества. Контроль
качества. Монететоринг качества. 18. Квалиметрия как наука, ее роль, методы и область
применения. Взаимосвязь квалиметрии и менеджмента качества. Понятие «измерение» и
«оценка». 19. Подходы к оценке качества: результативный, процессуальный, системный
Методы оценки качества. Формирование системы показателей качества. Критерии оценки
показателей. Инструменты и процедуры оценки качества. Сбор, обработка. Анализ и
интерпретация результатов. Общие принципы построения системы измерения и мониторинга
рабочих процессов. Реализация принципа «Принятие решений на основе фактов». 20.
Удовлетворенность потребителей. Внутренние аудиты и самооценка. Управление
несоответствующей продукцией. Улучшение. Корректирующие действия Предупреждающие
действия. Семь инструментов качества. Статистические метопы оценки и контроля качества.
Области применения и порядок построения. Диаграмма Парето. Контрольные листки.
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Гистограммы. Контрольные карты. Причинно-следственная диаграмма Исикавы. Диаграмма
афинности. Семь новых методов управления качеством.

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;
- соблюдения требований к оформлению. 

  Критерии оценки знаний при написании 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; не выдержан объём реферата; имеются упущения в
оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы. 

  «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. 

  «неудовлетворительно» Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не
понимание

Критерии оценки знаний на зачете 

 «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.01 Научное сопровождение системного
развития техники пищевых технологий"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-5.1 Организует научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного решения
приоритетных технологических задач на предприятиях отрасли

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

3 4 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

ПКУВ-1.4 Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Методология науки о пище
3 4 Научное сопровождение

системного развития
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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

техники пищевых
технологий

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

ПКУВ-2.1 Разрабатывает интегрированные системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества
пищевой продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

3 4 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

ПКУВ-2.2 Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

3 4 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Современные методы
анализа

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

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
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ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.2. Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции.
  Знать: Знать:
требования
безопасности,
предъявляемые к
пищевой
продукции и к
процессам
производства,
хранения,
перевозки,
реализации и
утилизации
пищевой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты, к/р,
экзамен

Уметь: Уметь:
разрабатывать
процедуры
обеспечения
прослеживаемост
и пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке на основе
формирования в
режиме
реального
времени;
определять
перечень
показателей
безопасности
пищевого сырья и
материалов
упаковки, для
которых
необходим
контроль, чтобы
предотвратить
или устранить
опасные факторы

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
разработки
комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью, п
рослеживаемость
ю и качеством
пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке; навыками
разработки
системы
прослеживаемост
и в целях
обеспечения
возможности
документально
установить
изготовителя и
последующих
собственников,
находящейся в
обращении

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
пищевой
продукции, место
происхождения,
производства,
изготовления
пищевой
продукции и
пищевого сырья
ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.1 Разрабатывает интегрированные системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества
пищевой продукции
  Знать: Знать:
требования
безопасности,
предъявляемые к
пищевой
продукции и к
процессам
производства,
хранения,
перевозки,
реализации и
утилизации
пищевой
продукции

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты, к/р,
экзамен

Уметь: Уметь:
определять
перечень опасных
факторов,
которые могут
привести в
процессе
производства к
выпуску в
обращение
пищевой
продукции, не
соответствующей
требованиям
законодательства
Российской
Федерации по
безопасности
пищевой
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
осуществления
контроля
соблюдения
требований по
обеспечению
безопасности,
прослеживаемост
и и качества
производственны
х процессов,
готовой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.4. Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов
  Знать: Знать: Фрагментарные Неполные знания Сформированные, Сформированные   рефераты, к/р,
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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
Принципы
стратегического
планирования
развития
производства,
показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

знания но содержащие
отдельные
пробелы знания

систематические
знания

экзамен

Уметь: Уметь:
Применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных
методов
управления
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
Стратегическое
планирование
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой
Российской
Федерации в
области
здорового
питания
населения на
основе
проведенных
научных
исследований

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного
решения приоритетных технологических задач
ОПК-5.1. Организует научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного решения
приоритетных технологических задач на предприятиях отрасли
  Знать: Знать:
общенаучные
принципы
организации науч
но-производствен

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты, к/р,
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
ных работ для
комплексного
решения
приоритетных
технологических
задач на
предприятиях
отрасли
Уметь: Уметь:
выполнять научно
-исследовательск
ие и научно-произ
водственные
работы для
комплексного
решения
приоритетных
технологических
задач на
предприятиях
отрасли на основе
общенаучных
принципов

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
организации
научно- исследова
тельских и научно
-производственны
х работ для
комплексного
решения
приоритетных
технологических
задач на
предприятиях
отрасли на основе
общенаучных
принципов

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

  

Темы рефератов:

1. Рациональное использование энергетических ресурсов в пищевой промышленности.

2. Пути улучшения качества выпускаемой продукции.

3. Основные направления развития пищевой промышленности.

4. Влияние на процесс  физико-механических свойств перерабатываемого материала.

5. Предварительная обработка сырья: механическая, термическая, электрофизическая.

6. Факторы, влияющие на эффективность электороплазмолиза.

7. Факторы, влияющие на скорость осаждения взвешенных частиц.

8. Инновационные способы и оборудование вспомогательной тепловой обработки методом
пассерования.
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Задания для контрольной работы (по темам дисциплины)

Тема 1.1.

1. Особенности развития технических систем.

2. Основные понятия теории технических систем.

3. История развития науки и техники.

4. Конструктивная эволюция технических объектов.

Тема 2.

1.. Объективность законов развития технических систем.
2. Законы статики.
3. Законы кинематики.
4. Законы динамики.
5. Уровни изобретательских задач, специфические особенности их решения.
6. Административные, технические и физические противоречия.
7. История создания АРИЗ и ТРИЗ, их эффективность.
8. Состав АРИЗ, основные принципы и следствия.

Тема 3.

1. Прогнозирование развития технических систем.

2. Приемы поиска технических решений.

3. Анализ задачи, анализ модели задачи. 

Тема 4.

1. Определение идеального конечного решения и физического противоречия. 

2. Мобилизация и применение вещественно-полевых ресурсов.

3. Применение информационных фондов, 

4. Изменение или замена задачи, анализ способа устранения физического противоречия,
применение полученного ответа. 

Тема 5.

1. Стандарты решения изобретательских задач.

2. Эффекты и явления при поиске технических решений.

Тема 6.

1. Алгоритмические методы поиска технических решении.

2. Функционально-стоимостный анализ.

Тема 7.
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1. Проектирование с позиций общей теории систем.

2. Метод проектирования Мэтчетта.

Тема 8.

1.1. Инженерное и автоматизированное проектирование.
2. Патентная документация и классификация объектов промышленной собственности
3. Патентная экспертиза и составление заявок.
4. Правовые основы патентования.
5.

Вопросы к экзамену

1. Особенности развития технических систем. 

2. Основные понятия теории технических систем.

3. История развития науки и техники. 

4. Конструктивная эволюция технических объектов.

5. Объективность законов развития технических систем. 

6. Законы статики. 

7. Законы кинематики.

8. Законы динамики. 

9. Уровни изобретательских задач, специфические особенности их решения. 

10. Административные, технические и физические противоречия. 

11. История создания АРИЗ и ТРИЗ, их эффективность. 

12. Состав АРИЗ, основные принципы и следствия.

13. Прогнозирование развития технических систем.

14. Приемы поиска технических решений.

15. Анализ задачи, анализ модели задачи. 

16. Определение идеального конечного решения и физического противоречия. 

17. Мобилизация и применение вещественно-полевых ресурсов.

18. Применение информационных фондов, 

19. Изменение или замена задачи, анализ способа устранения физического противоречия,
применение полученного ответа. 

20. Стандарты решения изобретательских задач.

21. Эффекты и явления при поиске технических решений.
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22. Алгоритмические методы поиска технических решении.

23. Функционально-стоимостный анализ

24. Проектирование с позиций общей теории систем 

25. Метод проектирования Мэтчетта. 

26. Инженерное и автоматизированное проектирование. 

27. Патентная документация и классификация объектов промышленной собственности

28. Патентная экспертиза и составление заявок

29. Правовые основы патентования

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

  

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы магистранта, 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;

- соблюдения требований к оформлению.

  

Критерии оценивания реферата:
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«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 допущены недочёты -
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.

  

«удовлетвори-тельно»

  

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

  

«неудовлетво-
рительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание
проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия. 

Требования к контрольной работе 

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 преподаватель руководствуется следующими критериями: 

- работа была выполнена автором самостоятельно; 

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной; 

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует
поставленным задачам и сформулированной цели; 

- обучающийся проанализировал материал; 

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и
аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности; 

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения; 

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями; 

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя. 

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, 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
магистрантов.

Критерии оценки знаний при написании контрольной работы 
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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.

Критерии оценки знаний студента на экзамене 

Оценка «отлично» - выставляется студенту, показавшему всесторонние, система-
тизированные, глубокие знания учебной программы дисциплины и умение уверенно при-
менять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное обоснование
принятых решений.

Оценка «хорошо» - выставляется студенту, 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.

Оценка «удовлетворительно» - выставляется студенту, показавшему
фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки
базовых понятий, нарушения логической последовательности в изложении программного
материала, но при этом он владеет основными разделами учебной программы, необходимыми
для дальнейшего обучения и может применять полученные знания по образцу в стандартной
ситуации.

Оценка «неудовлетворительно» - выставляется студенту, который не знает боль-
шей части основного содержания учебной программы дисциплины, допускает грубые ошибки
в формулировках основных понятий дисциплины и не умеет использовать полученные знания
при решении типовых практических задач.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.03 Оптимизация технологических
процессов производства продуктов из растительного сырья"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-5.2 внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли
4 5 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 3 Химия вкуса цвета и
аромата

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

2 2 Современные технологии
хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения
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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

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

ПКУВ-1.3 Проводит исследования, на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных, реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Микробиология зерна и
продуктов питания

1 1 Микробиология и общая
санитария

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

3 3 Современные технологии
пищевых производств

3 3 Биотехнология
2 2 Теоретическое и

экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

УК-2.2 Проектирует решение конкретной задачи проекта, выбирая оптимальный способ ее решения, исходя из
действующих правовых норм и имеющихся ресурсов и ограничений

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

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-2: Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла
УК-2.2 Проектирует решение конкретной задачи проекта, выбирая оптимальный способ ее решения, исходя из
действующих правовых норм и имеющихся ресурсов и ограничений
  Знать: Знать:
необходимые для

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

Сформированные
систематические

  тетсты, 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
осуществления
профессионально
й деятельности
системные знания
в области
экономики.

отдельные
пробелы знания

знания

Уметь: Уметь:
соотносить
главное и
второстепенное,
решать
поставленные
задачи в
профессионально
й деятельности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современного
инструментария
для решения
экономических
задач.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях
  Знать: Знать:
показатели и
методы оценки
эффективности
технологического
процесса
производства,
трудоемкости
производства
продукции,
расхода сырья,
материалов,
энергоресурсов и
повышения произ
водительности
труда, а также
принципы
стратегического
планирования
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тетсты, экзамен

Уметь: Уметь:
разрабатывать
новые
технологические
решения,
методики
проведения
исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой
продукции,
позволяющих
создавать

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
современные инф
ормационно-
измерительные
комплексы для
проведения
контроля
качества
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
Владеть:
Владеть:
навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования,
средств
автоматизации и
механизации
производства и
новых видов
продуктов
питания из
растительного
сырья в целях
обеспечения конк
урентоспособност
и производства в
соответствии со
стратегическим
планом развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.3. Проводит исследования на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья
  Знать: Знать: би
окаталитические,
химические,
биохимические, ф
изико-
химические, микр
о-биологические, 
биотехнологическ
ие, тепло- и
массообменные
реологические
процессы,
протекающие при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья; методы
технического
контроля
качества;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тетсты, 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
Уметь: Уметь:
использовать
практические
навыки в
организации и
управлении научн
о-исследовательс
кими и производс
твенно-
технологическими
работами, в том
числе при
проведении
экспериментов в
области
прогрессивных
биотехнологий и
производства
перспективной би
отехнологической
продукции для
пищевой
промышленности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
проведения научн
о-исследовательс
ких работ и
маркетинговых
исследований в
области
прогрессивных
биотехнологий и
новой биотехноло
гической
продукции для
пищевой
промышленности
с целью поиска и
разработки новых
эффективных
путей получения 
биотехнологическ
их продуктов,
создания
современных
биотехнологий, в
том числе наноби
отехнологий,
технологий
рекомбинантных 
дезоксирибонукле
иновых кислот,
клеточных
технологий.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного
решения приоритетных технологических задач
ОПК-5.2. внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли
  Знать: Знать:
современную
отечественную и
зарубежную
аппаратуру и
приборы, а также
методы
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тетсты, 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
Уметь: Уметь:
самостоятельно
выполнять
производственны
е исследования
для решения науч
но-исследователь
ских и
производственны
х задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной
аппаратуры и
приборов, а также
методов
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственны
х исследований
для решения науч
но-исследователь
ских и
производственны
х задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной
аппаратуры и
приборов, а также
методов
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

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

  

Тестовые задания 

 Вариант 1

 1. Массовая концентрация сахаров в столовых сухих винах не должна превышать? 

 1. 5 г/дм3. 

 2. 3 г/дм3.

 3. 1 г/дм.3 

 4. 2 г/дм.3
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2. Выпуск готового обработанного Ж.К.С. вина разрешается: 

 1. через сутки после снятия с осадка; 

 2. через 10 дней после снятия с садка; 

 3. через месяц после снятия с осадка; 

 4. через 40 суток после снятия с осадка.

3. Допустимая массовая концентрация общей и свободной сернистой кислоты в готовых винах
(кроме натуральных вин с остаточным сахаром) не должна превышать: 

 1. 300 мг/дм3 общей и 30 мг/дм3 свободной; 

 2. 250 мг/дм общей и 30 мг/дм3 свободной;

3. 200 мг/дм3 общей и 20 мг/дм3 свободной; 

 4. 100 мг/дм3 общей и 10 мг/дм3 свободной.

4. Какая технологическая операция называется купажированием? 

 1. Смешивание виноматериалов преимущественно однородных по сорту и месту
происхождения с целью выравнивания состава по какому-либо показателю; 

 2. Смешивание партий виноматериалов одного сорта, года урожая и хозяйства; 

 3. Смешивание в определенных пропорциях посадок сортов винограда, идущих на
приготовление данной марки вина; 

 4. Смешивание в определенных количественных соотношениях различных виноматериалов и
других компонентов. 

 5.Допустимая массовая концентрация катионов железа в готовых ординарных винах? 

 1. 10-20 мг/дм3; 

 2. 3-10 мг/дм3; 

 3. 3-20 мг/дм3;

  4. до 3 мг/дм. 

 6. Для производства пива используют солод, который получают из 

 1. сорго; 

 2. пшеницы; 

 3. ячменя;

4. риса. 7. Конечная влажность светлого солода 

 1. 3,0-4,5%; 

 2. 1,5-2,5%; 

 3. 4,0-5,5%; 
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 4. 3,8-5,8%. 

 8. Какова оптимальная продолжительность и интенсивность кипячения сусла с хмелем 

 1. 1,5-2 часа, количество испарившейся воды за час составляет 5-6% к массе сусла; 

 2. 3 часа, количество испарившейся воды за час составляет 5-6% к массе сусла; 

 3. 0,5 часа, количество испарившейся воды за час составляет 2-3% к массе сусла;

  4. 3,5 часа, количество испарившейся воды за час составляет 2-3% к массе сусла.

9. Органолептическая оценка качества светлого пива производится: 

 1. по 30 балльной системе;

2. по 25 балльной системе; 

 3. по 20 балльной системе; 

 4. по 15-бальной системе. 

 10. К морфологическим изменениям при проращивании ячменя относят: 

 1. активизацию ферментов; 

 2. развитие зародыша и нарушение клеточной структуры эндосперма; 

 3. изменение азотсодержащих веществ; 

 4. число зерен проросших за 72ч, к их общему количеству.

Вариант 2 

 1.Оптимальная температура брожения для натуральных белых и шампанских
виноматериалов? 

 1. 20 - 22°С; 

 2. 25 - 27°С; 

 3. 14 - 18°С; 

 4. до 10°С. 

 2. Роль диоксида серы в виноделии? (исключить неправильные ответы) 

 1. антиоксидант; 

 2. антисептик; 

 3. стабилизатор против помутнений коллоидной природы; 

 4. используется с целью деметаллизации. 

 3.Уплотненные осадки, содержащие берлинскую лазурь: 

 1. подвергаются утилизации; 

 2. вывозятся на свалку; 
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 3. закапываются в специально отведенных местах, разрешенных органами
Госсанэпиднадзора. 

 4.Что такое контракция?

1. уменьшение объема виноматериала при внесении или образовании спирта;  

2. увеличение объема виноматериала при внесении или образовании спирта ;

3. способ стабилизации виноматериалов против кристаллических помутнений; солей винной
кислоты;

4. взаимодействие компонентов вина со спиртом.

5. Общий выход сусла при переработке винограда в среднем составляет: 

 1.90-95 дал/т; 

 2. 50-60 дал/т; 

 3. 70-80 дал/т; 

 4. 90-100 дал. 

 6. Какое из видов помутнений не относится к коллоидному 

 1. клейстерное;

  2. белковое;

  3. оксалатное. 

 4. холодное 

 7. В пивоварении применяют способы затирания солода: 

 1. настойный; 

 2. отварочный; 

 3. купажный; 

 4. воздушно – водяной. 

 8. Температура проращивания темного солода не должна превышать: 

 1. 250С; 

 2. 180-190С; 

 3. 21-230С; 

 4. 10-120С. 

 9. Наиболее пригодны для пивоварения ячмени 

 1. шестирядные; 

 2. четырехрядные; 
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 3. двухрядные; 

 4. трехрядные.

10. Оптимальное значение рН пива

1. 5,0-5,2; 

 2. 4,4-4,6; 

 3. 3,6-3,8; 

 4. 2,5-3,0.

Вариант 3 

 1. Количество дрожжевой разводки вносимое в мезгу при переработке по красному? 

 1. 3-5%. 

2. 1-3%.

3. 2-4%. 

4. 5-10%. 

 2.Для предупреждения забраживания сусла на отстое принимают следующие меры: 

 1. пастеризуют сусло; 

 2. сульфитируют сусло; 

 3. охлаждают и сульфитируют сусло; 

 4. держат в атмосфере инертного газа. 

 3.Температура охлаждения при обработке холодом крепких и десертных специальных вин
составляет: 

 1. 6-12° С; 

 2. 3-4° С; 

 3. 0-1°С; 

 4. 6-7°С. 

 4. Согласно правилу Делле виноматериал не забродит если содержит: 

 1. 100 консервирующих единиц; 

 2. 81 консервирующую единицу; 

 3. 75 консервирующих единиц; 

 4. 95 консервирующих единиц. 

 5.С целью снижения концентрации белков в виноматериале применяют: 
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 1. золи и гели кремниевой кислоты; 

 2. дисперсные минералы (бентонит, палыгоскит и т. д.); 

 3. органические материалы (желатин, рыбный клей, альбумин и т. д.) 

 4. желтую кровяную соль.

6. Процесс приготовления затора называют 

1.наливом; 

 2. брожением; 

 3. затиранием; 

 4. осветлением

7. Способность к прорастанию ячменя определяют на 

 1. 5 сутки; 

 2. 7 сутки; 

 3. на 3 суток; 

 4. на 10 суток. 

 8. Пастеризация пива - это: 

 1.наиболее распространённый метод повышения стойкости; 

 2.метод разведения чистых культур дрожжей; 

 3. способ осветления; 

 4. прогнозирование его стойкости. 

  9. Гидролиз крахмала ферментами условно делят на: 

 1. 2 стадии; 

 2. 4 стадии; 

 3. 1 стадия; 

 4. 3стадии. 

 10. В создании горького вкуса пива участвуют: 

 1. горькие и ароматические вещества хмеля; 

 2. соли железа и марганца воды; 

 3. жиры и минеральные вещества солода 

 4.белки ячменя.

Вариант 4 
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 1.Оптимальная температура брожения для натуральных красных виноматериалов? 

 1. 20-22°С 

 2. 25-27°С 

 3. 14-18°С 

 4.25-30°С.

2. Какие из технологических операций называются сепажированием? 

 1. Смешивание виноматериалов преимущественно однородных по сорту и месту
происхождения с целью выравнивания состава по какому-либо показателю; 

 2. Смешивание партий виноматериалов одного сорта, года урожая и хозяйства; 

 3 . Смешивание при переработке винограда различных сортов, произрастающих в
одинаковых экологических условиях; 

 4. Смешивание в определенных пропорциях посадок сортов винограда, идущих на
приготовление данной марки вина; 

 3. С целью стабилизации к кристаллическим помутнениям виноматериалы подвергают: 

 1. нагреванию; 

 2. оклейке органическими материалами; 

 3. охлаждению в потоке; 

 4. охлаждению с выдержкой. 

 4. Какая технологическая операция называется ассамблированием? 

 1. Смешивание виноматериалов преимущественно однородных по сорту и месту
происхождения с целью выравнивания состава по какому-либо показателю; 

 2. Смешивание партий виноматериалов одного сорта, года урожая и хозяйства; 

 3. Смешивание при переработке винограда различных сортов, произрастающих в одинаковых
экологических условиях; 

 4. Смешивание в определенных количественных соотношениях различных виноматериалов и
других компонентов. 

 5. С целью снижения концентрации фенольных веществ в виноматериале применяют: 

 1. золи и гели кремниевой кислоты; 

 2. дисперсные минералы (бентонит, палыгоскит и т. д.); 

 3. органические материалы (желатин, рыбный клей, альбумин и т. д.); 

 4. активированный уголь. 

 6. Ячмень проращивают в специальных помещениях, называемых: 

 1. амбарами; 
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 2. солодовнями; 

 3. силосами; 

 4. дробильным отделением. 

 7. Важнейшими технологическими показателями ячменя являются 

 1. экстрактивность;

2. содержание белка; 

 3. содержание минеральных веществ; 

 4. органолептические показатели. 

 8. В варочном цехе из перерабатываемых зернопродуктов получают 

 1.хмелевую дробину; 

 2. пивную дробину; 

 3. белковый отстой; 

 4. дрожжевой осадок. 

 9. Главное брожение пивного сусла протекает в несколько стадий: 

 1. 4 стадии; 

 2. 3 стадии; 

 3. 6 стадий; 

 4. 2 стадии. 

 10. Осветление пива проводят для того, чтобы: 

 1. удалить вещества ухудшающие прозрачность и стойкость; 

 2. насытить его диоксидом углерода; 

 3. снизить температуру до начальной температуры брожения; 

 4. провести процесс затирания.

  

Вопросы к экзамену

1. Предмет и задачи дисциплины, ее содержание и место в учебном плане.

2. Связь дисциплины с другими дисциплинами учебного плана и ее значение для подготовки
магистров

3. Классификация и ассортимент продуктов из растительного сырья.

4. Нормативная документация.
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5. Характеристика технологических процессов производства по стадиям.

6. Разработка нового ассортимента продукции.

7. Организация переработки растительного сырья в производственных условиях.

8. Роль и сущность инновационного развития производства.

9. Понятие оптимизация процессов производства.

10. Инновационные методы управления и контроля производством продуктов из
растительного сырья 1

11.Использование сетевых технологий в производстве и бизнесе

12. Моделирование производственно-технологических задач.

13.Методы оптимизация технологических процессов производства продуктов из
растительного сырья

14.Функциональные области логистики (закупочная, транспортная, производственная,
информационная, распределительная).

15.Теоретические и практические основы организации и управления производствомпродуктов
из растительного сырья и научно-исследовательскими работами

16. Нанотехнологии в области производства продуктов из растительного сырья

17. Проблемы оптимизации всего ресурсного потенциала предприятия.

18. Методы анализа и прогнозирование потребностей потенциальных потребителей
продукции предприятий.

19. Функционально-стоимостной анализ экологически-безопасного пищевого сырья и
продукции

20. Оценка эффективности производственной и научной деятельности на предприятиях
производства продуктов из растительного сырья и ее результаты

21.Современные методы контроля качества продукции

22. Анализ качества продукции при разработке новых технологий производства продуктов
питания

23. Определение критериев качества во взаимосвязи с экономическими показателями
деятельности предприятия

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
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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 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; 
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 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. Результаты текущего контроля используются при проведении
промежуточной аттестации.

Критерии оценки знаний на экзамене 

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

 Экзаменационные билеты (вопросы) утверждаются на заседании кафедры и подписываются
заведующим кафедрой. В билете должно содержаться не более трех вопросов. 

 Экзаменатор может проставить экзамен без опроса или собеседования тем магистрам,
которые активно участвовали в семинарских занятиях. 

 Отметка «отлично» - магистрант глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно
увязывает теорию с практикой. Магистрант 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 Отметка «хорошо» - магистрант
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» - магистрант 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» - магистрант не знает значительной части программного
материала, допускает существенные ошибки, с большими затруднениями выполняет
практические работы.авыками и приемами выполнения практических работ, обнаруживает
умение самостоятельно обобщать и излагать материал, не допуская ошибок.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.01.01 Микробиология зерна и
продуктов питания"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-3.1 Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Методология науки о пище
1 1 Микробиология зерна и

продуктов питания
1 1 Микробиология и общая

санитария
2 2 Современные технологии

хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

ПКУВ-1.3 Проводит исследования, на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных, реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Микробиология зерна и
продуктов питания

1 1 Микробиология и общая
санитария

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

3 3 Современные технологии
пищевых производств
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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 Биотехнология
2 2 Теоретическое и

экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

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
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.1. Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции
  Знать: Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы систем
управления
качеством
продукции в
организации;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, тесты,
экзамен

Уметь: Уметь:
организовывать
контроль
качества и
управление
технологическими
процессами на
основе
стандартных и се
ртификационных
испытаний;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
современными
приемами
стандартных и се
ртификационных
испытаний по
определению
состава, функцио
нально-
технологических
и физико-
химических
свойств пищевого
сырья,
материалов и
готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
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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
ПКУВ-1.3. Проводит исследования на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья
  Знать: Знать: би
окаталитические,
химические,
биохимические, ф
изико-
химические, микр
о-биологические, 
биотехнологическ
ие, тепло- и
массообменные
реологические
процессы,
протекающие при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья; методы
технического
контроля
качества;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, тесты,
экзамен

Уметь: Уметь:
использовать
практические
навыки в
организации и
управлении научн
о-исследовательс
кими и производс
твенно-
технологическими
работами, в том
числе при
проведении
экспериментов в
области
прогрессивных
биотехнологий и
производства
перспективной би
отехнологической
продукции для
пищевой
промышленности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
проведения научн
о-исследовательс
ких работ и
маркетинговых
исследований в
области
прогрессивных
биотехнологий и
новой биотехноло
гической
продукции для
пищевой
промышленности
с целью поиска и
разработки новых
эффективных
путей получения 
биотехнологическ
их продуктов,
создания

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
современных
биотехнологий, в
том числе наноби
отехнологий,
технологий
рекомбинантных 
дезоксирибонукле
иновых кислот,
клеточных
технологий.

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

  

Темы рефератов:

  Основные представители патогенных и условно- патогенных микроорганизмов и их влияние
на безопасность товаров и здоровье потребителей. Основные санитарно- показательные
микроорганизмы и способы их обнаружения в окружающей среде и товарах  Методы
определения состояния объектов окружающей среды и безопасности сырья и товаров по
микробиологическим показателям».  Микробиологические показатели качества сырья и
товаров, средства и методы определения состояния объектов

5. Методы микробиологичес кого  исследования эпифитной микрофлоры зерна. 

  Профилактические мероприятия для снижения потерь свежих плодов и овощей от
микробиальных поражений. Роль мицелиальных грибов, поражающих зерно после уборки и во
время хранения. Безопасность сырья и товаров по микробиологическим критериям и
установления соответствия требованиям нормативной документации. Современная система
санитарно - гигиенических требований, предъявляемых к пищевым продуктам, пищевому
сырью и пищевому производству

Задания для контрольной работы (по темам дисциплины)

            Тема: Микробиология зерна и крупы

1. Эпифитная микрофлора растений и микроорганизмы зерна

2. Микрофлора зерна. Количественный, качественный  состав. Хранение. 

3. Болезнетворные микроорганизмы растений и их влияние на качество зерна. 

4. Фузариозы злаков и прочие грибные заболевания  

5. Влиянние условий хранения зерна на его  микрофлору  
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6. Совместное влияние влажности и температуры на состояние зерна  

7. Роль микроорганизмов в самосогревании зерновых масс.Сущность явления самосогревания
и его виды.

8. Микрофлора крупы. Количественный, качественный  состав. Хранение.

             Тема: Микробиология муки и хлебопекарного производства.

1. Микрофлора муки. Количественный, качественный  состав. Виды порчи.

2. Микрофлора хлеба: пшеничного, ржаного. Виды порчи, методы борьбы.

3. Микроорганизмы вредители хлебопекарного производства 

4. Микробиологический контроль хлебопекарного производства 

5. Микроорганизмы встречающиеся в продуктах переработки зерна( муке, крупе,)

6. Виды порчи зерна. Бактериологические показатели в соответствии с действующими
санитарными правилами и нормами.  

              Тема:  Микробиология хлебопекарного и макаронного производства

1. Микрофлора основных споровых форм находящихся в муке и хлебе вызывающих его
порчу.  

2. Возбудители порчи хлеба: картофельная болезнь, кровавая болезнь и плесневение 

3. Характеристика микрофлоры сырья и основные стадии технологии 

4. Виды микробной порчи макаронных изделий.  

5. Микробиологический контроль макаронного производства. 

6. Какие микроорганизмы обнаруживаются в муке и крупе ,факторы влияющие на состав
микрофлоры крупы 

     Тема:   Изменение микрофлоры крупы при хранении и ее влияние на качество

1. Изменение микрофлоры крупы при хранении и ее влияние на качество           
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2. Микроорганизмы встречающиеся в продуктах переработки зерна( муке, крупе,) 

3. Основные источники микрофлоры полуфабрикатов  и готовой продукции кондитерских
изделий.

           Тема: Пищевые отравления,  вызываемые патогенными микроорганизмами 

1. Микробные пищевые отравления вызванные плесневыми грибами( токсинами).

2. Возбудители пищевых токсикоинфекций.  

3. Возбудители пищевых интоксикаций..

4. Пищевые токсикоинфекции вызываемые условно- патогенными микроорганизмами..

5. Стафилококовые пищевые интоксикации.Возбудители.

6. Важнейшие характеристики продовольственных товаров

 Тестовые задания 

1. Что понимают под безопасностью продовольственных товаров?

а) отсутствие вредных примесей биологической и химической природы;

б) потенциальные возможности сохранения продукта без порчи;

в) отсутствие в продукте патогенной микрофлоры. 

2. О чем свидетельствует микробиологический количественный тест МАФАМ? 

а) об общем санитарно-эпидемиологическом состоянии продукта;

б) об отсутствии или присутствии конкретных видов микроорганизмов;

в) об отсутствии вредных примесей химической или биологической природы.

3. . Какой иммунитет является разновидностью наследственного иммунитета?

а) видовой иммунитет;
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б) индивидуально-приобретенный иммунитет;

в) искусственно-приобретенный иммунитет;

г) наследственный иммунитет.

4. Какие из перечисленных микроорганизмов вызывают пищевые отравления
бактериальной природы?

а) Staphylococcus aureus;

б) Salmonella;

в) Bacillus cereus;

г) Clostridium botulinum.

5. Какие микроорганизмы вызывают пищевые токсикоинфекции ведущие к
отравлению?

а) Bacillus cereus;

б) Proteus vulgaris;

в) Fusarium gramintrius;

г) Escherichia coli;

д) Salmonella;

е) Bricella.

6. Какой способ заражения характерен для остро кишечных пищевых инфекций?

а) воздушно-капельный;

б) контактно-бытовой;

в) алиментарный;

г) воздушно-пылевой. 
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7. Как называются токсины ,вырабатываемые мицелиальными грибами?

а) микотоксины;

б) экзотоксины;

в) эндотоксины;

г) нейротоксины;

д) энтеротоксины.

8. Какие микроорганизмы синтезируют афлатоксин?

а) условно-патогенные микроорганизмы;

б) болезнетворные микроорганизмы;

в) мицелиальные грибы;

г) патогенные микроорганизмы;

9. Какие виды микроорганизмов продуцируют нейротоксин и энтеротоксин?

а) Salmonella;

б) Staphylococcus aureus;

в) Clostridium botulinum;

г) Clostridium perfringens.

10. Какие заболевания относятся к острокишечным инфекциям?

а) ботулизм;                  б) сальмонеллез;            в) болезнь Боткина;

г) холера;              д) брюшной тиф;           е) дизентерия. 

Вариант № 2 

8/20



1.Вирулентность это- …….

а) способность микроорганизмов вырабатывать ядовитые  вещества    (токсины)  

b) степень болезнетворного действия микроба 

c) способность определенного вида микробов приживаться в макроорганизмах.

2. Процесс, при котором происходит разложение белков или субстратов, богатых
ими:

 a) брожение 

b) окисление 

г) гниение

3. Наиболее обсеменены микроорганизмами:

a) вода 

b) воздух 

г) почва

4.Пути передачи инфекции:  

a)прямой контакт 

b) воздушно-капельный 

г) фекально-оральный 

d)воздушно-пылевой  

c) трансмиссивный 

5. К пищевым заболеваниям микробной природы относятся: 

a)  брюшной тиф  
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b)отравления нитратами 

в) ботулизм 

г)) гельминтозы  

д) отравление растениями.  

6. Пищевые инфекции – это ……… 

а)  заразные болезни при которых пищевые продукты  являются лишь передатчиками
токсиногенных микробов, в них они не размножаются, но сохраняют жизнеспособность и
вирулентность. 

б)  болезни , при которых возбудители пищевых инфекций активно размножаются в пищевых
продуктах.     

7. К возбудителям пищевых инфекций относятся: 

a) Escherichia coli 

b) Salmonella

в)Bacillus cereus 

г)Clostridium botulinum 

d)Shigella 

8.К возбудителям пищевых токсикоинфекций относится: 

a) Proteus vulgaris 

b)Clostridium perfringes 

в)Bacillus cereus 

г) Shigella 

d)Salmonella
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9.Пищевые интоксикации возникают:  

а) возникают при отсутствии в пище живых клеток токсигенных микроорганизмов 

б) возникают при отсутствии в пище живых клеток токсигенных микробов, но при наличии их
токсинов. 

10.К возбудителям пищевых интоксикаций( токсикозов) относятся: 

a) Escherichia coli  

b)Staphylococcus aureus 

в) Shigella  

г) Aspergillus

d)Penicillium 

Вариант № 3 

1. Микроорганизмы  синтезирующие компоненты своей клетки из неорганических
веществ.
а) автотрофы
  б) гетеротрофы 

2. Микроорганизмы  использующие для обмена веществ готовые органические
вещества
а) автотрофы
  б) гетеротрофы 

3. Микроорганизмы  для жизнидеятельности необходим кислород
  а) аэробы
  б) анаэробы 

4. Микроорганизмы которые растут и развиваются при температуре 35°- 60°С
  а) термофилы
  б) психрофилы
  в) мезофиллы  

5. Анаэробный распад углеводов называется:
  а) брожение
  б) аммонификация
  в) гниение 
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6. Переход сложных азотистых продуктов до соединения аммиака называют:
а) брожение
  б) аммонификация
  в) гниение
  7. Распад белка под действием протеолитических ферментов
а) брожение
  б) аммонификация
  в) гниение

8. Минимальное количество продуктов выявляются E. colli называются 
  а) коли - титром
  б) микробным числом

9. Процесс во время которого м/о размножаются в макроорганизме и нарушают его
гомеостаз.
а) инфекция
  б) патогенность
  в) токсичность

10. Способность микроорганизмов продуцировать токсины
а) инфекция
  б) патогенность
  в) токсичност

 Вариант №4

1. Микроорганизмы  синтезирующие компоненты своей клетки из неорганических
веществ.
а) автотрофы
  б) гетеротрофы 

2. Микроорганизмы  использующие для обмена веществ готовые органические
вещества
а) автотрофы
  б) гетеротрофы 

3. Микроорганизмы  для жизнидеятельности необходим кислород
  а) аэробы
  б) анаэробы 

4. Микроорганизмы которые растут и развиваются при температуре 35°- 60°С
  а) термофилы
  б) психрофилы
  в) мезофиллы  

5. Анаэробный распад углеводов называется:
  а) брожение
  б) аммонификация
  в) гниение 
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6. Переход сложных азотистых продуктов до соединения аммиака называют:
а) брожение
  б) аммонификация
  в) гниение
  7. Распад белка под действием протеолитических ферментов
а) брожение
  б) аммонификация
  в) гниение

8. Минимальное количество продуктов выявляются E. colli называются 
  а) коли - титром
  б) микробным числом

9. Процесс во время которого м/о размножаются в макроорганизме и нарушают его
гомеостаз.
а) инфекция
  б) патогенность
  в) токсичность

10. Способность микроорганизмов продуцировать токсины
а) инфекция
  б) патогенность
  в) токсичность

                                                    Вопросы к экзамену 

1. Изменение микрофлоры при разных условиях хранения и переработки зерна.

2. Роль микроорганизмов в самосогревании зерна.

3. Влияние сапрофитных микроорганизмов на продовольственные, семенные и

фуражные качества зерна.

4. Фитопатогенные микроорганизмы зерна.

5. Пути заражения и распространения фитопатогенных микроорганизмов в зерне.

6. Микрофлора муки.

7. Общая характеристика сырья и стадий производства хлеба.

8. Характеристика микрофлоры хлебобулочных изделий.

9. Возбудители брожения теста.

10. Микроорганизмы, используемые в производстве хлеба из пшеничной и ржаной муки.

11. Микроорганизмы - вредители хлебопекарного производства.

12. Микробиологический контроль хлебопекарного производства.

27

13. Характеристика микрофлоры сырья и основные стадии технологии производства

макарон.
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14. Характеристика микрофлоры сырья и основные стадии технологии производства

крупы.

15. Виды микробной порчи макаронных изделий.

16. Микробиологический контроль макаронного производства.

17. Микробиология крупы.

18. Характеристика сырья и стадий технологии производства кондитерских изделий

(шоколад, конфеты).

19. Источники микрофлоры и ее состав при производстве кондитерских изделий.

20. Микробиологическая порча кондитерских изделий.

21. Микробиологический контроль кондитерского производства.

22. Характеристика сырья и стадий технологии производства сахара.

23. Микроорганизмы, инфицирующие сахарное производство.

24. Микробиология крахмало-паточного производства.

25. Возбудители болезней картофеля.

26. Характеристика сырья и стадий технологии производства масла.

27. Источники микрофлоры масла.

28. Пороки масла.

29. Изменение микрофлоры масла при хранении.

30. Сырье и основные стадии технологического процесса производства маргарина

31 Характеристика микроорганизмов молочнокислых заквасок для маргарина

32. Виды микробной порчи маргарина и условия повышения стойкости маргарина при

производстве и хранении.

33.Защита продуктов питания химическими препаратами и методами биоконтроля.

34. Защита продуктов модифицированной атмосферой.

35. Радиационная защита продуктов.

36. Сохранение продуктов питания с помощью низких и высоких температур.

37. Асептическая упаковка.

38. Метод высокого гидростатического давления.

39. Методы дезинфекции технологического оборудования: физические, химические и

биологические.
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40. Общие правила применения дезинфицирующих веществ.

41. Характеристика моющих и дезинфицирующих веществ, используемых в пищевой

промышленности.

42. Выбор дезинфицирующих средств и способы дезинфекции различных объектов._ 

  

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

  

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы магистранта 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;

- соблюдения требований к оформлению.
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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 контрольной работе 

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 преподаватель руководствуется следующими критериями: 

- работа была выполнена автором самостоятельно; 

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной; 

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует поставленным
задачам и сформулированной цели; 

- обучающийся проанализировал материал; 

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и
аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности; 
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- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения; 

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями; 

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя. 

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, 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
магистрантов.

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.

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: 
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− 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 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. 
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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.  

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной аттестации. 

Критерии оценки знаний на экзамене

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 магистрантам,
которые активно участвовали всеминарских занятиях.

Отметка «отлично» - магистрант глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно
увязывает теорию с практикой. Магистрант 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» - магистрант 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» - магистрант 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.
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Отметка «неудовлетворительно» - магистрант 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.ДВ.01.02 Микробиология и общая
санитария"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-3.1 Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Методология науки о пище
1 1 Микробиология зерна и

продуктов питания
1 1 Микробиология и общая

санитария
2 2 Современные технологии

хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

ПКУВ-1.3 Проводит исследования, на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных, реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Микробиология зерна и
продуктов питания

1 1 Микробиология и общая
санитария

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

3 3 Современные технологии
пищевых производств
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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 Биотехнология
2 2 Теоретическое и

экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

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
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.1. Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции
  Знать: Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы систем
управления
качеством
продукции в
организации;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, тесты,
экзамен.

Уметь: Уметь:
организовывать
контроль
качества и
управление
технологическими
процессами на
основе
стандартных и се
ртификационных
испытаний;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
современными
приемами
стандартных и се
ртификационных
испытаний по
определению
состава, функцио
нально-
технологических
и физико-
химических
свойств пищевого
сырья,
материалов и
готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
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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
ПКУВ-1.3. Проводит исследования на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья
  Знать: Знать: би
окаталитические,
химические,
биохимические, ф
изико-
химические, микр
о-биологические, 
биотехнологическ
ие, тепло- и
массообменные
реологические
процессы,
протекающие при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья; методы
технического
контроля
качества;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Письменный и
устный опрос,
рефераты, тесты,
экзамен.

Уметь: Уметь:
использовать
практические
навыки в
организации и
управлении научн
о-исследовательс
кими и производс
твенно-
технологическими
работами, в том
числе при
проведении
экспериментов в
области
прогрессивных
биотехнологий и
производства
перспективной би
отехнологической
продукции для
пищевой
промышленности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
проведения научн
о-исследовательс
ких работ и
маркетинговых
исследований в
области
прогрессивных
биотехнологий и
новой биотехноло
гической
продукции для
пищевой
промышленности
с целью поиска и
разработки новых
эффективных
путей получения 
биотехнологическ
их продуктов,
создания

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
современных
биотехнологий, в
том числе наноби
отехнологий,
технологий
рекомбинантных 
дезоксирибонукле
иновых кислот,
клеточных
технологий.

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 тестовых заданий

1.Частицы, не имеющие клеточного строения – это

 А. дрожжи

 Б. вирусы

 В. Бактерии

 Г. плесневые грибы

2.Больше всего микроорганизмов находится в

 А. воде

 Б. воздухе

 В. почве

 Г. в пище

3.Каким путем питательные вещества проникают в клетку через

оболочку?

 А.путем всасывания 

 Б. путем осмоса

 В. путем растворения

 Г. путем дыхания

4.вещество занимает большую часть (70-85%) клетки микроба?

 А. вода

 Б. углеводы
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 В. белки

 Г. жиры

5.Основными факторами, влияющими на жизнедеятельность

микробов, являются

 А. способы дыхания, питания

 Б. температура, влажность, действие света, характер питательной среды

 В. способы размножения, характер среды

 Г. влажность, температура, способ дыхания

6.При какой температуре протекает метод стерилизации?

 А. 30-60°С

 Б.60-90°С

 В. 90-100°С

 Г. 100-120°С

7.Микробы, у которых оптимальная температура

жизнедеятельности 50°С

 А. психрофильные

 Б. мезофильные

 В. Термофильные

8.Вещества, выделяемые плесневыми грибами, губительно

действующие на развитие других микробов

 А. фитонциды

 Б. антибиотики

 В. ферменты

 Г. катализаторы

9.Какие признаки говорят о порче свежего мяса?

 А. изменение цвета

 Б. появление слизи

 В. изменение запаха

 Г. появление липкой поверхности

10.Оптимальная температура хранения замороженного мяса
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 А. -10…-12°С

 Б. -12…-15°С

 В. -15…-17°С

 Г. -17…-20°С

11.. Какой способ обезвреживания молока необходимо проводить в

домашних условиях?

 А. пастеризация

 Б. стерилизация

 В. ультрастерилизация

 Г. кипячение

12.. Каким способом можно увеличить бактерицидную фазу молока?

 А. увеличение надоев

 Б. повышение температуры

 В. понижением температуры хранения молока

 Г. понижение первоначального обсеменения молока микробами

13Наиболее распространенный вид порчи муки:

 А. прокисание

 Б. прогоркание

 В. плесневение

 Г. Вспучивание

14.В чем заключается профилактика пищевых инфекций?

 А. соблюдение работниками ПОП правил личной гигиены

 Б. проведение дезинфекции и дератизации

 В. соблюдение сроков хранения и реализации продуктов

 Г.использование консервантов

15.Основные продукты, вызывающие стафилококковое отравление

 А. грибы

 Б. фрукты

 В. мясо и мясопродукты

 Г. молоко и молочные продукты
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16.Для профилактики глистных заболеваний на ПОП необходимо:

 А. кипятить воду из открытых водоемов

 Б. проверять наличие клейма на мясных тушах

 В. тщательно мыть овощи, фрукты, ягоды, особенно употребляемые в

пищу в сыром виде

 Г. соблюдать чистоту на рабочем месте

17.Микроорганизмы, способные вызывать заболевания человека, животных и растений,
называются:

а) сапрофитными;

б) вирулентными;

в) патогенными;

г) бактериофагами.

18.Инфекционные заболевания, присущие животным, но к которым восприимчив и человек
называются ______________. (зооантропонозами)

19.Пищевые токсикоинфекции развиваются только после употребления:

а) пищевых продуктов, содержащих в большом количестве живые микроорганизмы или
токсины бактерий;

б) пищевых продуктов, содержащих живые микроорганизмы в большом количестве;

в) пищевых продуктов, содержащих в большом количестве токсины бактерий;

г) некачественных пищевых продуктов.

20.Пищевые токсикозы (интоксикации) вызваны употреблением в пищу продуктов,
содержащих в большом количестве токсин, который накопился в результате
жизнедеятельности определенных видов микроорганизмов.

Ботулинический токсин разрушается при кипячении за:

а) 60 минут;

б) 45 минут;

в) 90 минут;

г) 10 – 20 мину

21 Микроорганизмы, способные вызывать заболевания человека, животных и растений,
называются:

а) сапрофитными;

б) вирулентными;

в) патогенными;
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г) бактериофагами.

22.Инфекционные заболевания, присущие животным, но к которым восприимчив и человек
называются ______________. (зооантропонозами)

Пищевые токсикоинфекции развиваются только после употребления:

а) пищевых продуктов, содержащих в большом количестве живые микроорганизмы или
токсины бактерий;

б) пищевых продуктов, содержащих живые микроорганизмы в большом количестве;

в) пищевых продуктов, содержащих в большом количестве токсины бактерий;

г) некачественных пищевых продуктов.

23.Пищевые токсикозы (интоксикации) вызваны употреблением в пищу продуктов,
содержащих в большом количестве токсин, который накопился в результате
жизнедеятельности определенных видов микроорганизмов.

Ботулинический токсин разрушается при кипячении за:

а) 60 минут;

б) 45 минут;

в) 90 минут;

г) 10 – 20 мину

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине «Микробиология и общая
санитария».

  1. Характеристика естественной среды обитания микроорганизмов. 

  2. Влияние условий окружающей среды на развитие микроорганизмов.

  3. Морфология микроорганизмов.

  4. Физиология микроорганизмов.

  5. Основные принципы регулирования жизнедеятельности микроорганизмов при хранении
пищевых продуктов.

  6. Патогенные микроорганизмы и их характеристика.

  7. Пищевые заболевания человека микробной этиологии.

  8. Микроорганизмы, образующие токсины и их характеристика.

  9. Санитарно-показательные микроорганизмы.

10. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины
микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л. Пастера, И. И.
Мечникова, А .А .Лебедева.
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11. Основные понятия и термины микробиологии.

12. Основные группы микроорганизмов, классификация, отличительные признаки бактерий,
плесневых грибов, дрожжей и вирусов.

13. Определение источника микробиологического загрязнения.

14. Выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами
(ХАССП) при выполнении работ.

15. Приготовление раствора дезинфицирующих и моющих средств.

16. Проведение органолептической оценки безопасности пищевого сырья и продуктов.

17. Санитарно-гигиенические требования к содержанию оборудования, инвентаря в
организациях питания.

18. Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений в организациях питания.

19. Влияние факторов внешней среды на здоровье человека.

20. Микробиология основных пищевых продуктов.

21. Правила личной гигиены работников организации питания.

22. Классификация моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения.

23. Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.

24. Основные пищевые инфекции: брюшной тиф, дизентерия, холера, сальмонеллез и др.
Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры борьбы с инфекцией на
предприятиях. Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур.

25. Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения.

26. Блюда и изделия повышеного эпидемиологического риска( студни и заливные, паштеты,
салаты и винегреты, омлеты, рубленные изделия, кондитерские изделия с кремом и др.)
санитарные требования к их приготовлению.

27. Возожные источники микробиологического загрязнения в процессе производства
кулинарной продукции.

28. Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов .Влияние
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микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий
общественного питания.

29. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции.

30. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте
веществ в природе.

31. Пищевые вещества и их значение для организма человека.

32. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве.

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

  

  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 магистров факультета аграрных
технологий с теорией изучаемой темы по курсу «Современные проблемы агрономии» и ее
закрепление. 

Тесты сгруппированы по темам. Количество тестовых вопросов в разделе различно, что
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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. Магистру 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. 

Магистр 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 %; 

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 экзамене

Оценки "отлично" заслуживает студент, обнаруживший всестороннее, систематическое и
глубокое знание учебно-программного материала, умение свободно выполнять задания,
предусмотренные программой, усвоивший основную и знакомый с дополнительной
литературой, рекомендованной программой. Как правило, оценка "отлично" выставляется
студентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий дисциплины в их значении для
приобретаемой профессии, проявившим творческие способности в понимании, изложении и
использовании учебно-программного материала.
  Оценки "хорошо" заслуживает студент обнаруживший полное знание учебно-программного
материала, успешно выполняющий предусмотренные в программе задания, усвоивший
основную литературу, рекомендованную в программе. Как правило, оценка "хорошо"
выставляется студентам, показавшим систематический характер знаний по дисциплине и
способным к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебной
работы и профессиональной деятельности.
  Оценки "удовлетворительно" заслуживает студент, обнаруживший знания основного
учебно-программного материала в объеме, необходимом для дальнейшей учебы и
предстоящей работы по специальности, справляющийся с выполнением заданий,
предусмотренных программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной
программой. Как правило, оценка "удовлетворительно" выставляется студентам,
допустившим погрешности в ответе на экзамене и при выполнении экзаменационных
заданий, но обладающим необходимыми знаниями для их устранения под руководством
преподавателя.
  Оценка "неудовлетворительно" выставляется студенту, обнаружившему пробелы в
знаниях основного учебно-программного материала, допустившему принципиальные ошибки
в выполнении предусмотренных программой заданий. Как правило, оценка 
"неудовлетворительно" ставится студентам, которые не могут продолжить обучение или
приступить к профессиональной деятельности по окончании вуза без дополнительных
занятий по соответствующей дисциплине.

11/12



  Разработчик: Подписано простой ЭП 15.05.2026 Гишева Сима Аслановна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 19.05.2026 Сиюхов Хазрет Русланович

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 19.05.2026 Сиюхов Хазрет Русланович

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

12/12

http://www.tcpdf.org


ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.02.02 Биотехнология"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-3.2 Осуществляет поиск и систематизирует методы исследования для разработки новых технологических
решений

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Высокоэффективные
методы и оборудование для
обработки пищевых сред

3 4 Инновационное
оборудование пищевых
производств

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

3 3 Современные технологии
пищевых производств

3 3 Биотехнология
ПКУВ-1.3 Проводит исследования, на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных, реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Микробиология зерна и
продуктов питания

1 1 Микробиология и общая
санитария

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья
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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 Современные технологии
пищевых производств

3 3 Биотехнология
2 2 Теоретическое и

экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

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
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.2. Осуществляет поиск и систематизирует методы исследования для разработки новых технологических
решений
  Знать: Знать:
современные
методы
исследования для
разработки новых
технологических
решений

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Рефераты, к/р,
тесты, зачет

Уметь: Уметь:
осуществлять
поиск и системати
зировать методы
исследования для
разработки новых
технологических
решений

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современных
методов
исследования для
разработки новых
технологических
решений

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.3. Проводит исследования на основе моделирования биокаталитических, химических, биохимических,
физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных реологических процессов,
протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья
  Знать: Знать: би
окаталитические,
химические,
биохимические, ф
изико-
химические, микр
о-биологические, 
биотехнологическ
ие, тепло- и

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Рефераты, к/р,
тесты, зачет
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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
массообменные
реологические
процессы,
протекающие при
производстве
продуктов
питания из
растительного
сырья; методы
технического
контроля
качества;
Уметь: Уметь:
использовать
практические
навыки в
организации и
управлении научн
о-исследовательс
кими и производс
твенно-
технологическими
работами, в том
числе при
проведении
экспериментов в
области
прогрессивных
биотехнологий и
производства
перспективной би
отехнологической
продукции для
пищевой
промышленности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
проведения научн
о-исследовательс
ких работ и
маркетинговых
исследований в
области
прогрессивных
биотехнологий и
новой биотехноло
гической
продукции для
пищевой
промышленности
с целью поиска и
разработки новых
эффективных
путей получения 
биотехнологическ
их продуктов,
создания
современных
биотехнологий, в
том числе наноби
отехнологий,
технологий
рекомбинантных 
дезоксирибонукле
иновых кислот,
клеточных
технологий.

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
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знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Темы рефератов  для самостоятельной работы студентов

Проблемы и перспективы биотехнологии.Связь биотехнологии с отраслями деятельности
человека.Биотехнология и медицина, биотехнология и биоэнергетика, биогеотехнология,
сельскохозяйственная биотехнология, биоэлектроника, биотехнологии в нефтяной
промышленности, медицине, пищевой промышленности.Перспективы использования
иммобилизованных ферментов и клетокГенная инженерияФерменты в генетической
инженерии.Генная инженерия растенийКлеточная инженерия.Культивирование
органовГибридизация животных клетокМоноклональные антителаКлонирование
животныхРегулирование воспроизводства сельскохозяйственных животныхКриоконсервация
культивируемых клеток растений и животных как метод сохранения генофонда.6.
Биотехнология  виноградарства и виноделия.Роль генной и клеточной инженерии в селекции
новых сортов винограда.Использование иммобилизованных дрожжей в технологии выдержки
вин.Использование дрожжей и бактерий для понижения кислотности виноградного сусла.
Технология использования отходов виноделия для получения белковых продуктов.Получение
биогаза, с использованием отходов спиртового производства.

 Клонирование позвоночных: успехи и проблемы.

 Внеядерные геномы.

 Генно-инженерные фармакологические белки и пептиды.

 Генно-инженерные вакцины.

 Генная терапия.

 Ген-направленные биологически активные вещества.

 Биотехнология получения витаминов.

 Биотехнология получения белка одноклеточных.

 Методы создания полусинтетических антибиотиков.

 Биотехнология получения промышленно важных стероидов.

 Перспективы генной инженерии растений.

 Генномодифицированные продукты.

Задания для контрольной работы (по темам дисциплины)

Вопросы к текущему контролю знаний по темам: Биотехнология как наука;
Современное состояние пищевой биотехнологии;Теоретические основы
биотехнологии;Общая биотехнологическая схема производства продуктов
микробного синтеза.

1. Что такое биотехнология ?

2. Какие пищевые продукты получают в настоящее время с применением пищевой
биотехнологии ?

3. В чем заключается важность пищевой биотехнологии для специалистов в области
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товароведения и экспертизы ?

4. Что такое сверхсинтез ?

5. В чем отличие селекции от мутации ?

6. Приведите примеры мутагенных факторов.

7. Что такое генетическая инженерия ?

8. Перечислите требования, предъявляемые к микроорганизмам продуцентам.

9. В каком году начато промышленное производство лимонной кислоты с помощью
микроскопических грибов ?

10. Когда было начато производство пищевых дрожжей ?

11. С какого года началось развитие генетической инженерии ?

12. Перечислите основные направления биотехнологии.

13. Каковы области применения биотехнологии в пищевой промышленности ?

14. Назовите основные стадии роста микроорганизмов.

15. Что необходимо для выращивания любой клеточной культуры ?

16. Какие продукты микробного брожения и метаболизма Вы знаете ?

17. Какие соединения - первичными или вторичные метаболиты – необходимы для
роста микроорганизмов ?

18. Перечислите отходы пищевой промышленности, широко используемые в качестве
сырья для биотехнологического производства.

19. Назовите компоненты, которые обязательно должны присутствовать в питательной
среде.

20. Для чего в состав питательных сред вводят источники азота и фосфора ?

21. Что такое ферментация (культивирование) ?

22. Перечислите способы культивирования микроорганизмов.

23. В чем особенности периодического способа ферментации ?

24. Где применяется  данный способ ?

25. Каковы особенности промежуточных способов культивирования ?

26. В чем преимущество непрерывного способа культивирования ?

27. В чем отличие хемостата от турбидостата ?

28. Что такое иммобилизованные клетки, и каковы преимущества их применения ?

29. Расскажите об особенностях культивирования животных и растительных клеток.

30. Перечислите основные стадии биотехнологической схемы получения продуктов
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микробного синтеза.

31. Как определить физиологические потребности микроорганизмов в питательных
веществах ?

32. Какие методы применяют для обеззараживания питательных сред в биотехнологическом
производстве ?

33. Опишите последовательность получения посевного материала для промышленного
производства целевого продукта.

34. Основное назначение ферментера.

35. От чего зависит проведение стадии выделения целевого продукта ?

36. Какие методы применяют для отделения биомассы клеток от культуральной жидкости ?

37. Что такое дезинтеграция, в каких случаях ее осуществляют ?

38. Расскажите об основных методах дезинтеграции клеток.

39. В чем отличие сепарирования от центрифугирования ?

40. В каких случаях выполняется стадия очистки целевого продукта ?

41. Что такое сорбция ?

Вопросы к текущему контролю знаний по темам: Биотехнологическое производство
веществ и соединений, используемых в пищевой
промышленности;Биотехнологическое производство веществ и соединений,
используемых в пищевой промышленности;Получение биомассы
микроорганизмов;Получение ферментных препаратов; Пищевая  биотехнология
продуктов из сырья растительного происхождения;

1. Какие основные этапы включает схема получения лимонной кислоты ?

2. Механизм синтеза лимонной кислоты.

3. Продуценты и условия сверхсинтеза лимонной кислоты.

4. Какие микроорганизмы применяются для получения молочной и уксусной кислот ?

5. Условия культивирования микроорганизмов при производстве молочной кислоты.

6. Состав питательных сред для промышленного производства уксусной кислоты.

7. Расскажите об использовании иммобилизованных клеток в производстве уксусной кислоты.

8. Применение органических кислот в пищевой промышленности.

9. В чем преимущества получения аминокислот с помощью микроорганизмов ?

10. Какие аминокислоты получают путем микробного синтеза, и каковы их основные
продуценты ?

11. Применение аминокислот в пищевой промышленности.

12. Расскажите о способах производства липидов микробного происхождения.
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13. Какие витамины получают с помощью микроорганизмов ?

14. Применение витаминов в пищевой промышленности.

15. В чем отличие ферментов от ферментных препаратов ?

16. Что такое активность ферментного препарата ?

17. Перечислите основные источники получения ферментов растительного и живтоного
происхождения.

18. Перечислите, какие микроорганизмы применяют для промышленного производства
ферментных препаратов.

19. Какие способы культивирования микроорганизмов используют при производстве
ферментных препаратов ?

20. Расскажите, по какому принципу составляется название ферментного препарата
микробного происхождения.

21. Ферментные препараты какого действия наиболее широко используются в пищевой
промышленности ?

22. Области применения амилолитических ферментов.

23. В каких отраслях пищевой промышленности используются пектолитические ферменты ?

24. Назовите продуцентов и область применения целлюлаз.

25. Что такое иммобилизованные ферменты, в чем их преимущество ?

26. Каковы преимущества микробного белка перед другими источниками?

27. Требования к продуцентам белка.

28. Достоинства и недостатки получения белка с помощью дрожжей, микроскопических
грибов, бактерий, водорослей.

29. Основные стадии процесса производства микробных белковых препаратов.

30. Использование молочной сыворотки в качестве питательной среды при производстве
белковых препаратов.

31. Основные формы использования микробного белка.

32. Состав питательной среды при промышленном производстве хлебопекарных дрожжей.

33. Какие способы культивирования используются при производстве хлебопекарных дрожжей
?

34. В чем суть приточного метода ?

35. Отделение биомассы дрожжей от культуральной жидкости.

36. Назовите товарные формы хлебопекарных дрожжей.

37. По каким показателям проводят экспертизу качества хлебопекарных дрожжей ?

38. Что такое биологическая чистота дрожжей ?
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39. Что такое подъемная сила хлебопекарных дрожжей?

40. Какие виды микроорганизмов используются в производстве алкогольных напитков ?

41. Расскажите о биотехнологических процессах и перспективах развития пивоварения.

42. Какие требования предъявляются к микроорганизмам, используемым при получении
спиртопродуктов ?

43. Перечислите основное сырье и стадии процесса производства этанола.

44. Биотехнологические процессы в хлебопечении.

45. На каких стадиях производства фруктовых соков применяют ферментные препараты ?

46. Какие биотехнологические процессы используются для получения консервированных
плодов и овощей ?

47. Расскажите о преимуществах ферментативного способа переработки крахмала.

48. Какие продукты готовят из сои ?

49. Биотехнологические процессы в получении соевого соуса.

50. Каким образом микроскопические грибы используются в питании? 

51. Перечислите перспективные направления пищевой биотехнологии.

Тестовые задания для контроля остаточных знаний

Вариант №1

1. Назовите направление в биотехнологии которое занимается - производством
микробной биомассы, антибиотиков аминокислот.

а) микробиология; б) инженерная энзимология; в) генная инженерия;

2. Назовите способ получения ФП основанный, на выращивании м.о. в толще жидких
питательных сред.

а) поверхностный; б) глубинный;

3. Сколько всего существует классов ферментов?

а) 4; б) 5; в) 6;

4. Какие ферменты используются в виноделии для предотвращения белковых
помутнений;

а) пектолитические; б) протеолитические;в) цитолитические;

5. Какой фермент катализирует образование меланинов;
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а) монофенолмонооксигеназа; б) алкогольдегидрогеназа; в) липоксигеназа;

6.  Назовите абиотические факторы внешней среды:

а) засуха; б) милдью; в) оидиум;

7. Какой фермент используется для удаление кислорода из сухого молока, кофе,
пива, майонезов, лимонных, апельсиновых и виноградных соков

а) пектиназы; б) глюкозооксидаза; в) каталаза;

8. Какой из видов брожения используется для понижения кислотности вин.

а) яблочно-молочное;

б) маслянокислое;

в) ацетоно-бутиловое;

9. Назовите факторы, влияющие на активность дрожжей;

а) кислород; б) этиловый спирт; в) углекислый газ;

10. Назовите микроорганизмы, с помощью которых получают молочную кислоту;

а) бактерии; б) дрожжи; в) плесневые грибы;

Вариант №2

1. Назовите направление в биотехнологии, которое состоит в применении
биологических катализаторов – ферментов для получения аминокислот,
антибиотиков, сахаров.

а) микробиология; б) инженерная энзимология; в) генная инженерия;

2. Назовите способ получения ФП основанный, на выращивании м.о. на поверхности
твердых питательных сред.

а) поверхностный; б) глубинный;

3. Назовите класс ферментов которые катализируют реакции расщепления сложных
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органических соединений на боле простые.

а) лиазы; б) лигазы; в) гидролазы;

4. Что обозначает первая цифра в шифре фермента 1.1.1.1.?

а) класс фермента; б) подкласс фермента; в) фермент;

5. Назовите биотические факторы внешней среды:

а) мороз; б) засоление почв; в) филлоксера;

6. Какой фермент играет главную роль в производство кондитерских изделий;

а) глюкоамилаза; б) инвертаза; в) пектиназа;

7. Какой фермент используют для осветления сусла и вина?

а) пектафоетидин; б) амилосубтилин; в) протосубтилин;

8.Назовите физические факторы, влияющие на рост и размножение
микроорганизмов.

а) влажность; б) рН среды; в) метабиоз;

9. Назовите микроорганизмы, с помощью которых получают лимонную кислоту;

а) бактерии; б) дрожжи; в) плесневые грибы;

10. С помощью какого вещества производят выделение фермента из растворов?

а) серная кислота; б) сульфат аммония; в) перманганат калия

Вариант 3

1. Ассоциации молочнокислых бакт. с дрожжами называются:

1) сусло; 2) закваска; 3) солод.

2. В основе квашения овощей лежит:
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1) молочнокислое брожение; 2) уксуснокислое брожение; 3) спиртовое брожение.

3. Для производства кефира необходимы:

1) дрожжи; 2) лактобактерии; 3) дрожжи и лактобактерии.

4. Уксуснокислое брожение вызывается бактериями рода:

1) стрептобактерии; 2) лактобактерии; 3) ацетобактер и глюконобактер.

5. Гриб Aspergillus itaconicus применяют для получения:

1)лимонной кислоты; 2) итаконовой кислоты; 3) глюконовой кислотты.

6. Предварительным этапом получения уксуса является:

1) получение молочной кислоты; 2) получение этанола; 3) получение бутанола.

7. Немецкий способ получения уксуса является:

1) быстрым; 2) медленным; 3) средней скорости.

8. Основным сырьем для производства лимонной кислоты является:

1) картофель; 2) меласса; 3) целлюлоза.

9. Глубинный способ получения лимонной кислоты основан на:

1) использовании «бродильных камер»; 2) использовании чанов; 3) использовании
ферментаторов.

10. Какой витамин получают только микробиологическим синтезом?:

1) рибофлавин, В2; 2) цианкобаламин, В12; 3) аскорбиновая кислота, С.

Вариант 4

1. Гриб Aspergillus niger используют для получения:

1) лимонной кислоты; 2) глюконовой кислоты; 3) лимонной кислоты и глюконовой кислоты.
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2. Если при получении глюконовой кислоты нейтрализацию среды при закислении
проводят мелом, то получают:

1) натрия глюконат; 2) кальция глюконат; 3) гипс.

3. Уксус в основном используется:

1) в пищевой промышленности; 2) для изготовления лаков; 3) в фармацевтической
промышленности.

4. Культивирование микроорганизмов при различных видах брожения ведут в
основном при:

1) 20 - 35C; 2) 10 - 12C; 3) 45 - 55C.

5. Антибиотики относятся к:

1) антисептикам; 2) химиотерапевтическим средствам; 3) дезинфекаторам.

6. Большинство антибиотиков получают в результате:

1) неорганического синтеза; 2) органического синтеза; 3) при ферментации микробов -
продуцентов.

7. Для проявления активности антибиотика необходимо сохранение:

1) химической формулы вещества; 2) -лактамного кольца; 3) боковой цепи антибиотика.

8. Самыми первыми полученными антибиотиками являются:

1) цефалоспорины; 2) нокардицины; 3) пециллины.

9. Путем микробиотехнологического процесса получают витамины:

1) витамин А; 2) витамины Д и С; 3) витамины А, Д, С

10. Витамины поступают в организм:

1) с пищей; 2) вырабатываются кишечными бактериями; 3) с пищей и вырабатываются
кишечными бактериями.

Ключи ответов
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№ вопроса

  

Вариант 1

  

Вариант 2

  

Вариант 3

  

Вариант 4
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1
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1

  

2
  

3

  

в

  

в

  

2

  

1
  

4

  

б

  

а

  

2

  

3
  

5

  

а

  

в

  

1

  

2
  

6

  

а

  

б

  

2

  

3
  

7

  

б,в

  

а

  

1

  

2
  

8
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2

  

3
  

9

  

а
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3

  

3
  

10

  

а

  

б

  

2

  

1

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине

«Основы современной биотехнологии»

1. Предмет «пищевая биотехнология» Его значение для специалистов в области пищевой
промышленности.

2. Этапы развития биотехнологии.

3. Основные направления биотехнологии.

4. Требования, предъявляемые к микроорганизмам – продуцентам. Способы создания
высокоэффективных штаммов – продуцентов.

5. Стадии и кинетика роста микроорганизмов.

6. Сырье и состав питательных сред для биотехнологического производства.

7. Способы культивирования микроорганизмов.

8. Культивирование животных и растительных клеток.
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9. Общая биотехнологическая схема производства продуктов микробного синтеза.

10. Получение посевного материала. Микроорганизмы, используемые в биотехнологии.

11. Сырье для питательных сред. Принципы составления питательных сред.

12. Состав питательной среды для биотехнологического производства (источники углерода и
других питательных веществ).

13. Приготовление питательной среды, инокуляция и культивирование.

14. Способы ферментации: аэробная и анаэробная, глубинная и поверхностная,
периодическая и непрерывная, с иммобилизованным продуцентом.

15. Особенности стадии выделения и очистки в зависимости от целевого продукта. Продукты
микробного брожения и метаболизма.

16. Направленный синтез лимонной кислоты.

17. Получение молочной кислоты биотехнологическим способом.

18. Получение уксусной кислоты биотехнологическим способом.

19. Получение и использование аминокислот.

20. Получение липидов с помощью микроорганизмов.

21. Производство и применение витаминов.

22. Получение ферментных препаратов из сырья растительного и животного происхождения,
их использование в пищевой промышленности.

23.Получение ферментных препаратов с помощью микроорганизмов. Номенклатура
микробных ферментных препаратов.

24.  Применение ферментных препаратов в пищевой промышленности.

25. Получение биомассы микроорганизмов в качестве источника белка.

26. Производство хлебопекарных дрожжей и их экспертиза.

27. Современное состояние и перспективы развития пищевой биотехнологии. 
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28.Применение пищевых добавок и ингредиентов, полученных биотехнологическим путем.

29.  Микроорганизмы, используемые в пищевой промышленности.

30.  Генетически модифицированные источники пищи.

31.  Съедобные водоросли.

32. Использование микроорганизмов для защиты окружающей среды.

 33. Аэробные и анаэробные методы очистки стоков предприятий перерабатывающей
промышленности.

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

  

  

  

Требования к контрольной работе 

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 преподаватель руководствуется следующими критериями: 

- работа была выполнена автором самостоятельно; 

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для осмысления темы
контрольной; 

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует поставленным задачам и
сформулированной цели; 

- обучающийся проанализировал материал; 

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и аргументированности, объективности и
логичности, грамотности и корректности; 

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения; 

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями; 

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя. 

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, 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 магистрантов.
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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. 

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 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; 
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Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее 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 на зачете

«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

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы студента, 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;

- 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; не выдержан объём реферата;
имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны
неполные ответы.
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«удовлетворительн
о»

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.

  

«неудовлетворител
ьно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия. 
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.03.02 Инновации в технологии
пивоварения"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-3.1 Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Методология науки о пище
1 1 Микробиология зерна и

продуктов питания
1 1 Микробиология и общая

санитария
2 2 Современные технологии

хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 3 Химия вкуса цвета и
аромата

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

2 2 Современные технологии
хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

2 2 Оптимизация
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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

технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки
4 5 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Современные технологии
хранения и переработки
плодов и ягод

2 2 Инновации в технологии
пивоварения

2 2 Математическое
моделирование в задачах
пищевой отрасли

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
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.1. Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и
услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции
  Знать: Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы систем
управления
качеством
продукции в
организации;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Реферат.
Контрольная
работа. Тестовое
задание. Зачет.

Уметь: Уметь:
организовывать
контроль
качества и
управление
технологическими
процессами на
основе
стандартных и се
ртификационных
испытаний;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
современными
приемами
стандартных и се
ртификационных
испытаний по
определению
состава, функцио
нально-
технологических
и физико-
химических

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

2/16



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
свойств пищевого
сырья,
материалов и
готовой
продукции.
УК-1: Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода,
вырабатывать стратегию действий
УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки
  Знать: Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Реферат.
Контрольная
работа. Тестовое
задание. Зачет.

Уметь: Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку
информации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.1 Разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях
  Знать: Знать:
показатели и
методы оценки
эффективности
технологического
процесса
производства,
трудоемкости
производства
продукции,
расхода сырья,
материалов,
энергоресурсов и
повышения произ
водительности
труда, а также
принципы
стратегического
планирования
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Реферат.
Контрольная
работа. Тестовое
задание. Зачет.

Уметь: Уметь:
разрабатывать
новые
технологические
решения,

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
методики
проведения
исследований
свойств сырья,
полуфабрикатов и
готовой
продукции,
позволяющих
создавать
современные инф
ормационно-
измерительные
комплексы для
проведения
контроля
качества
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях
Владеть:
Владеть:
навыками
разработки новых
технологических
решений, видов
оборудования,
средств
автоматизации и
механизации
производства и
новых видов
продуктов
питания из
растительного
сырья в целях
обеспечения конк
урентоспособност
и производства в
соответствии со
стратегическим
планом развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

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

  

Темы рефератов:

1. Связь инновационных технологий с производством продукции инновационного типа.

2. Использование иммобилизованных дрожжей в пивоваренной промышленности.

3. Ферментные препараты, применяемые при брожении и дображивании пивного сусла.
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4. Коммерциализация новых сортов пивоваренного ячменя.

5. Традиционные технологии в пивоварении.

6. Генетика дрожжей в пивоварении.

7. Тангенциально – поточное фильтрование.

8. Переработка ячменя с повышенным содержанием мелкого зерна с пониженной
прорастаемостью.

9. Производство солода с использованием собственных регуляторов роста ячменя.

10. Влияние современных технологий пивоварения на стойкость пива.

11. Способы снижения содержания диацетила с помощью методов генной инженерии.

12. Способы снижения содержания диацетила без применения  методов генной инженерии.

13. Достижения в области селекции хмеля.

14. Исследование протеолитической способности ферментных препаратов их влияние на
технологический процесс и на качества готового пива.

15. Исследование осахаривающей способности амилолитических ферментных препаратов их
влияние на технологический процесс и на качества готового пива.

Задания для контрольной работы (по темам дисциплины)

Тема 1: «Связь инновационных технологий с производством продукции инновационного
типа».

1.Основные понятия, применяемые в курсе.

2.Термины и определения, применяемые в курсе. Предмет, цели и задачи курса при
подготовке магистра. 

3.Связь инновационных технологий с производством продукции инновационного типа. 

4.Сырье для пивоварения. 

5.Инновации в области повышения функциональных возможностей добавок. 

6.Потенциальные источники получения новых добавок. 

7.Ферментные технологии. 

8.Коммерциализация новых сортов пивоваренного ячменя. 

9, Традиционные технологии в пивоварении.

 Тема 2: «Инновационные решение при производстве пивоваренного солода».

1. Производство солода с использованием стимуляторов и ингибиторов роста.

2. Производство солода с использованием собственных регуляторов роста ячменя.

3. Солодоращение с перезамачиванием ячменя.
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4. Непрерывные схемы производства солода шахтного и туннельного типа.

5. Непрерывные схемы производства солода «Сатурн» и башенного типа.

6. Переработка высокобелковистого и водочувствительного ячменя на солод.

7. Производство солода статическим способом.

8. Производство солода с использованием ферментных препаратов.

9. Переработка ячменя с повышенным содержанием мелкого зерна с пониженной
прорастаемостью.

10. Технология солодовых экстрактов.

11. Селекция пивоваренного ячменя.

12. Ингредиенты на основе солода.

13. Дополнительное сырье на основе солода.

14. Характеристика пивоваренного ячменя.

15. Производство пшеничного солода.

16. Производство тритикалевого солода.

Тема 3: «Инновации в улучшении качества пива».

1. Факторы, влияющие на интенсификацию процессов получения пивного сусла.

2. Мониторинг и управление процессом брожения.

3. Непрерывные схемы брожения и дображивания пива на существующем оборудовании.

4. Непрерывная каскадно-ярусная схема брожения и дображивания пива.

5. Выбор режима затирания и оптимизация процесса фильтрации затора.

6. Применение ферментных препаратов при приготовлении затора.

7. Рациональные способы использования хмеля.

8. Брожение и дображивания пива в ЦКБА.

9. Использование иммобилизованных дрожжей в пивоваренной промышленности.

10. Ферментные препараты, применяемые при брожении и дображивании пивного сусла.

11. Особенности технологи безалкогольного и слабоалкогольного пива.

12. Особенности технологии пшеничного пива.

13. Использование пищевых добавок и улучшителей в пивоварении.

14. Технология высокоплотного пивоварения.

15. Способы повышения биологической стойкости пива.

16. Способы повышения коллоидной стойкости пива.
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17. Генетика дрожжей в пивоварении.

18. Тангенциально – поточное фильтрование.

19. Способы обработки сточных вод.

20. Одноступенчатое мембранное фильтрование.

21. Инновационные способы стабилизации.

22. Влияние современных технологий пивоварения на стойкость пива.

23. Способы снижения содержания диацетила с помощью методов генной инженерии.

24. Способы снижения содержания диацетила без применения  методов генной инженерии.

25. Достижения в области селекции хмеля.

Тестовые задания

1. Для производства пива используют солод, который получают из

а) сорга;

б) пшеницы;

в) ячменя;

г) риса.

2. Наиболее пригодны для пивоварения ячмени

а) шестирядные;

б) четырехрядные;

в) двухрядные;

г) трехрядные.

3. Фракционирование зерна

а) химический способ улучшения качества пива;

б) потенциальный источник получения добавок;

в) физический способ улучшения качества пива;

г) новый источник получения сырья.

4. Предельная температура для осахаривания затора

а) 78;

б) 62-63;

в) 70-72;

г) 50-52.
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5. Какова оптимальная продолжительность и интенсивность кипячения сусла с хмелем

а) 1,5-2 часа, количество испарившейся воды за час составляет 5-6% к массе сусла;

б) 3 часа, количество испарившейся воды за час составляет 5-6% к массе сусла;

в) 0,5 часа, количество испарившейся воды за час составляет 2-3% к массе сусла;

г) 3,5 часа, количество испарившейся воды за час составляет 2-3% к массе сусла.

6. Какова влажность пивоваренного ячменя используемого для производства солода:

а) 8-9%;

б) 15-15,5%;

в) 18% и более;

г) 12%.

7.Оптимальное значение рН пива

а) 5,0-5,2;

б) 4,4-4,6;

в)3,6-3,8;

г) 2,5-3,0.

8. Какой способ стабилизации относится к инновационным

а) использование ПВПП;

б) смесь волокон целлюлозы и ПВПП;

в) пастеризация;

г) использование папаина.

9. Тритикале –

а) изомеризованный хмелепродукт;

б) потенциальный источник получения новых добавок;

в) ингредиент на основе солода;

г) НУК.

10. Конечная влажность светлого солода

а) 3,0-4,5%;

б) 1,5-2,5%;

в) 4,0-5,5%;

г) 3,8-5,8%.

8/16



11.Органолептическая  оценка качества светлого  пива производится:

а) по 30 балльной системе;

б) по 25 балльной системе;

в) по 20 балльной системе;

г) по 15-бальной системе.

12. В создании горького вкуса пива участвуют:

а) горькие и ароматические вещества хмеля;

б) соли железа и марганца воды;

в) жиры и минеральные вещества солода

г) белки ячменя.

13. ЦКТ (б) применяет

а) при брожении;

б) при затирании;

в) при солодоращении;

г) при розливе.

 14.К морфологическим изменениям при проращивании ячменя относят:

а) активизацию ферментов;

б) развитие зародыша и нарушение клеточной структуры эндосперма;

в) изменение азотсодержащих веществ;

г) число зерен проросших за 72ч, к их общему количеству.

15. Температура проращивания светлого солода не должна превышать:

а) 25С;

б) 18С;

в) 10С;

г) 23С.

16. Температура проращивания темного солода не должна превышать:

а) 25С;

б) 18-19С;

в) 21-23С;

г) 10-12С.
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17. Коммерциализация новых сортов пивоваренного ячменя это

а) некоторые тенденции в усовершенствовании сорта;

б) программы по разработки новых сортов ячменя с широким районированием;

в) система оценки ячменя;

г) метод анализа.

18. Гидролиз крахмала ферментами условно делят на:

а) 2 стадии;

б) 4 стадии;

в)  1 стадия;

г)   3 стадии.

19.Способы снижения содержания диацетила без применения методов генной инженерии

а) использование более высоких температур;

б) иммобилизация дрожжей;

в) концентрация начального сусла;

г) дозирование дрожжей.

20. Пастеризация пива - это:

а) наиболее распространённый метод повышения стойкости;

б) метод разведения чистых культур дрожжей;

в) способ осветления;

г) прогнозирование его стойкости.

21. Шпунтование это -

а) процесс создания определенного постоянного избыточного давления в аппаратах для
насыщения пива диоксидом углерода;

б) выравнивание разных партий пива по массовой доле сухих веществ;

в) преобразование и удаление ароматических веществ, осаждение дрожжей, белково-
полифенольных соединений.

г) процесс отделения взвешенных частиц, находящихся в пиве.

22. Главное брожение пивного сусла протекает в несколько стадий:

а) 4 стадии;

б) 3 стадии;

в) 6 стадий;
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г) 2 стадии.

23. Важнейшими технологическими показателями ячменя являются

а) экстрактивность;

б) содержание белка;

в) содержание минеральных веществ;

г) органолептические показатели.

24. Осветление пива проводят для того, чтобы:

а) удалить вещества ухудшающие прозрачность и стойкость;

б) насытить его диоксидом углерода;

в) снизить температуру до начальной температуры брожения;

г) провести процесс затирания.

25. Какое из видов помутнений не относится к коллоидному

а) клейстерное;

б) белковое;

в) оксалатное.

г) холодное.

Д  Вопросы к зачету

1. Особенности переработки нестандартных ячменей.

2. Непрерывные схемы производства солода в РФ.

3. Непрерывные схемы производства солода за рубежом.

4. Интенсивная технология производства карамельного солода.

5. Интенсивная технология производства жженого солодов.

6. Фотоактивация солодоращения ячменя.

7. Получение солода с использование молочнокислых бактерий.

8. Механические способы интенсификации солодоращения

9. Химические способы интенсификации солодоращения.

10. Использование регуляторов жизнедеятельности зерна и ферментных препаратов для
интенсификации производства пивоваренного солода.

11. Инновация процессов сушки пивоваренного солода. Критерий оптимизации сушки солода.

12. Ускорение процессов брожения и дображивания пива. Применение повышенной нормы
введения дрожжей.
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13. Использование тепловой активации дрожжей и регулирование окислительно-
восстановительного потенциала при брожении и дображивании пива.

14. Достоинства при использование иммобилизованных клеток дрожжей при брожении
пивного сусла.

15. Механизм иммобилизации. Преимущества использования иммобилизованных клеток
дрожжей при брожении пивного сусла.

16. Современные тенденции переработки основных побочных продуктов пивоварения.

17. Стриппинг сусла.

18. Технология высокоплотного пивоварения.

19. Мембранные методы стабилизации готового пива.

20. Инновационные технологии и средства для профилактики и устранения коллоидных
помутнений.

21. Генетика дрожжей в пивоварении.

22. Тангенциально – поточное фильтрование.

23. Способы обработки сточных вод.

24. Одноступенчатое мембранное фильтрование.

25. Инновационные способы стабилизации.

26. Влияние современных технологий пивоварения на стойкость пива.

27. Способы снижения содержания диацетила с помощью методов генной инженерии.

28. Способы снижения содержания диацетила без применения  методов генной инженерии.

29. Достижения в области селекции хмеля.

30. Технология солодовых экстрактов.

31. Селекция пивоваренного ячменя.

32. Ингредиенты на основе солода.

33. Дополнительное сырье на основе солода.

34. Характеристика пивоваренного ячменя.

35. Производство пшеничного солода.

36. Производство тритикалевого солода.

37. Связь инновационных технологий с производством продукции инновационного типа.

38. Сырье для пивоварения.

39. Непрерывная каскадно-ярусная схема брожения и дображивания пива.

40. Выбор режима затирания и оптимизация процесса фильтрации затора.
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41. Инновации в области повышения функциональных возможностей добавок.

42. Потенциальные источники получения новых добавок.

43. Ферментные технологии.

44. Коммерциализация новых сортов пивоваренного ячменя.

45. Традиционные технологии в пивоварении.

46. Мониторинг и управление процессом брожения.

47. Генетические различие между  видами дрожжей.

48. Холодная стабилизация.

49. Технологические требования как стимул для научных исследований.

50. Система управления качеством и стандарт ISO9001:2000.

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

  

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы магистранта, 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;

- соблюдения требований к оформлению.
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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.

  

«удовлетвори-тельно»

  

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.

  

«неудовлетво-
рительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание
проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия.

Требования к контрольной работе

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 преподаватель руководствуется следующими критериями:

- работа была выполнена автором самостоятельно;

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной;

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует поставленным
задачам и сформулированной цели;

- обучающийся проанализировал материал;

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и
аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности;

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения;

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями;

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя.

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, 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
магистрантов.
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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.

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 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»,
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«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.

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной аттестации.

Критерии оценки знаний  на зачете

«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.04.01 Научные проблемы развития
пищевых производств"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-2.1 Проводит анализ технологических процессов производства продукции в соответствии с потребностями
рынка

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

2 2 Технологическая практика
3 3 Основы сенсорного анализа

пищевой продукции
ОПК-3.2 Осуществляет поиск и систематизирует методы исследования для разработки новых технологических
решений

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Высокоэффективные
методы и оборудование для
обработки пищевых сред

3 4 Инновационное
оборудование пищевых
производств

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья
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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 Современные технологии
пищевых производств

3 3 Биотехнология
ПКУВ-1.4 Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Методология науки о пище
3 4 Научное сопровождение

системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

УК-6.3 Критически оценивает эффективность использования времени и других ресурсов при решении
поставленных задач, а также относительно полученного результата

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания
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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
ОПК-2: Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства
продукции различного назначения
ОПК-2.1. Проводит анализ технологических процессов производства продукции в соответствии с потребностями
рынка
  Знать: Знать:
современные
инновационные
методы решения
задач в
профессионально
й деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты, к/р,
зачет

Уметь: Уметь:
применять
адекватные
методы решения
задач в
профессионально
й деятельности
при разработке
новых технологий
с учетом
достижений
мировой науки и
передовых
технологий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современных
методов решения
задач в
профессионально
й деятельности

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-6: Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и способы ее
совершенствования на основе самооценки
УК-6.3. Критически оценивает эффективность использования времени и других ресурсов при решении поставленных
задач, а также относительно полученного результата
  Знать: Знать:
основы
планирования
профессионально
й траектории с
учетом
особенностей как 
профессионально
й, так и других
видов
деятельности и
требований рынка
труда.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты, к/р,
зачет

Уметь: Уметь:
подвергать
критическому
анализу
проделанную
работу.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
определения
реалистических
целей профессион
ального роста.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.4. Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов
  Знать: Знать:
Принципы

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

Сформированные
систематические

  рефераты, к/р,
зачет
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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
стратегического
планирования
развития
производства,
показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

отдельные
пробелы знания

знания

Уметь: Уметь:
Применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных
методов
управления
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
Стратегическое
планирование
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой
Российской
Федерации в
области
здорового
питания
населения на
основе
проведенных
научных
исследований

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.2. Осуществляет поиск и систематизирует методы исследования для разработки новых технологических
решений
  Знать: Знать:
современные
методы
исследования для
разработки новых
технологических

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты, к/р,
зачет
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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
решений
Уметь: Уметь:
осуществлять
поиск и системати
зировать методы
исследования для
разработки новых
технологических
решений

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современных
методов
исследования для
разработки новых
технологических
решений

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

  

Темы рефератов:

1. Рациональное использование энергетических ресурсов в пищевой промышленности.

2. Пути улучшения качества выпускаемой продукции.

3. Основные направления развития пищевой промышленности.

4. Влияние на процесс  физико-механических свойств перерабатываемого материала.

5. Предварительная обработка сырья: механическая, термическая, электрофизическая.

6. Факторы, влияющие на эффективность электороплазмолиза.

7. Факторы, влияющие на скорость осаждения взвешенных частиц.

Задания для контрольной работы (по темам дисциплины)

Тема 1.

1. Современное оборудование для ведения механических, тепломассообменных и
биотехнологических процессов.

2. Современное оборудование для дозирования и упаковывания пищевых продуктов.
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3. Научные основы реализуемых процессов и инженерные расчеты важнейших характеристик
машин и аппаратов.

Тема 2.

1. Характеристики и выбор технологического оборудования для подготовки
сельскохозяйственной продукции и полуфабрикатов к основным производственным
операциям.

Тема 3.

1. Методы научного познания. Эксперимент. Аналогия.

2. Моделирование.

3. Основные закономерности организации, строения, функционирования и развития
технологического потока как системы процессов и технологической линии как системы
машин и аппаратов.

Тема 4.

1. Современные обоснованные системы питания.

2. Концепция государственной политики в области здорового питания населения РФ.

3. Вспомогательные материалы и тара для пищевых производств.

Тема 5.

1. Основные виды технологического оборудования различных пищевых производств для
проведения тепло-массообменных процессов при переработке сырья и полуфабрикатов и его
классификация.

2. Качественное описание механизма переработки проведением тепловых и массообменных
процессов.

3. Формализация процесса переработки проведением тепловых и массообменных процессов
см использованием конкретного оборудования.

Тема 6.

1. Инновационное технологическое оборудование для  перемешивания жидких продуктов.
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2. Комбинированные методы измельчения.

3. Оборудование истирающего и раздавливающего действия.

4. Оборудование ударного действия.

5. Резательные машины. Оборудование для  получения тестообразных продуктов.

6. Оборудование для перемешивания сыпучих продуктов.

Примерный перечень вопросов к зачету

1. Современное оборудование для ведения механических, тепломассообменных и
биотехнологических процессов.

2. Оборудование для дозирования и упаковывания пищевых продуктов.

3. Научные основы реализуемых процессов.

4. Инженерные расчеты важнейших характеристик машин и аппаратов.

5. Характеристики и выбор технологического оборудования для подготовки
сельскохозяйственной продукции и полуфабрикатов к основным производственным
операциям.

6. Методы научного познания.

7. Эксперимент. Аналогия. Моделирование.

8. Основные закономерности организации, строения, функционирования и развития
технологического потока.

9. Современные обоснованные системы питания.

10. Концепция государственной политики в области здорового питания населения РФ.

11. Вспомогательные материалы и тара для пищевых производств.

12. Основные виды технологического оборудования различных пищевых производств для
проведения тепло-массообменных процессов при переработке сырья и полуфабрикатов.

13. Классификация технологического оборудования различных пищевых производств для
проведения тепло-массообменных процессов при переработке сырья и полуфабрикатов.

14. Качественное описание механизма переработки проведением тепловых и массообменных
процессов.

15. Инновационное технологическое оборудование для  перемешивания жидких продуктов.

16. Комбинированные методы измельчения.

17. Оборудование истирающего и раздавливающего действия. Оборудование ударного
действия.

18. Резательные машины. Оборудование для  получения тестообразных продуктов.
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19. Оборудование для перемешивания сыпучих продуктов.

20. Оборудование для отделения жидкой фазы прессованием. Оборудование для формования
путем выдавливания

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

  

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы магистранта, 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;

- 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 допущены недочёты -
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.
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«удовлетвори-тельно»

  

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

  

«неудовлетво-
рительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание
проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия. 

Требования к контрольной работе 

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 преподаватель руководствуется следующими критериями: 

- работа была выполнена автором самостоятельно; 

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной; 

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует поставленным
задачам и сформулированной цели; 

- обучающийся проанализировал материал; 

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и
аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности; 

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения; 

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями; 

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя. 

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, 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
магистрантов.

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. 
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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.  

Критерии оценки знаний студентов на зачете

«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 04.05.2026 Меретуков Заур Айдамирович

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 15.05.2026 Сиюхов Хазрет Русланович

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 15.05.2026 Сиюхов Хазрет Русланович
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.04.02 Основы научных исследований"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-2.1 Проводит анализ технологических процессов производства продукции в соответствии с потребностями
рынка

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

1 1 Научные основы повышения
эффективности
производства пищевых
продуктов из
растительного сырья

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

2 2 Технологическая практика
3 3 Основы сенсорного анализа

пищевой продукции
ОПК-3.2 Осуществляет поиск и систематизирует методы исследования для разработки новых технологических
решений

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Высокоэффективные
методы и оборудование для
обработки пищевых сред

3 4 Инновационное
оборудование пищевых
производств

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

4 4 Современные физико-
химические методы
анализа сырья и пищевых
продуктов

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

3 3 Современные 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

пищевых производств
3 3 Биотехнология

ПКУВ-1.4 Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Методология науки о пище
3 4 Научное сопровождение

системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

УК-6.3 Критически оценивает эффективность использования времени и других ресурсов при решении
поставленных задач, а также относительно полученного результата

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания
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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
ОПК-2: Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства
продукции различного назначения
ОПК-2.1. Проводит анализ технологических процессов производства продукции в соответствии с потребностями
рынка
  Знать: Знать:
современные
инновационные
методы решения
задач в
профессионально
й деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа,
письменный
опрос, рефераты,
зачет

Уметь: Уметь:
применять
адекватные
методы решения
задач в
профессионально
й деятельности
при разработке
новых технологий
с учетом
достижений
мировой науки и
передовых
технологий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современных
методов решения
задач в
профессионально
й деятельности

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-6: Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и способы ее
совершенствования на основе самооценки
УК-6.3. Критически оценивает эффективность использования времени и других ресурсов при решении поставленных
задач, а также относительно полученного результата
  Знать: Знать:
основы
планирования
профессионально
й траектории с
учетом
особенностей как 
профессионально
й, так и других
видов
деятельности и
требований рынка
труда.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа,
письменный
опрос, рефераты,
зачет

Уметь: Уметь:
подвергать
критическому
анализу
проделанную
работу.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
определения
реалистических
целей профессион
ального роста.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.4. Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов
  Знать: Знать:
Принципы

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

Сформированные
систематические

  контрольная
работа,
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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
стратегического
планирования
развития
производства,
показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

отдельные
пробелы знания

знания письменный
опрос, рефераты,
зачет

Уметь: Уметь:
Применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных
методов
управления
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
Стратегическое
планирование
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой
Российской
Федерации в
области
здорового
питания
населения на
основе
проведенных
научных
исследований

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.2. Осуществляет поиск и систематизирует методы исследования для разработки новых технологических
решений
  Знать: Знать:
современные
методы
исследования для
разработки новых
технологических

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  контрольная
работа,
письменный
опрос, рефераты,
зачет
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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
решений
Уметь: Уметь:
осуществлять
поиск и системати
зировать методы
исследования для
разработки новых
технологических
решений

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
навыками
применения
современных
методов
исследования для
разработки новых
технологических
решений

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

  

Темы рефератов: 

1. Развитие идей до стадии решения задачи как плановый процесс научного исследования.
Выбор наиболее результативных методов / методики проведенных исследований.

2. Общие и специальные методы научного познания.

3. Эмпирические методы научного познания: измерение, наблюдение, сравнение.

4. Описание процесса исследования.

5. Композиция магистерской диссертации.

Контрольная работа №1

1. Основные методические принципы и задачи курса.

2. Общая классификация видов научной деятельности. Фундаментальные и прикладные
исследования.

3. Закономерности в развитии науки - преемственность, взаимодействие отдельных отраслей,
дифференциация и специализация.

4. Взаимодействие между наукой и производством. Организационная структура науки.

5. Научный потенциал. Научно-технический прогресс. Планирование и прогнозирование
научных исследований.

6. Научное познание и его особенности. Виды познания. Понятие о научном знании,
относительное и абсолютное знание.

7. Научная идея - продукт человеческой мысли. Особенности научной идеи и ее отличие от
других форм мышления.

8. Два уровня научного исследования - эмпирический и теоретический уровень.
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9. Методология научных исследований: гипотеза, эксперимент, наблюдения, анализ, синтез,
системность, моделирование, теория, внедрение.

10. Понятие о творческом процессе. Основные методы творческого поиска. Метод
мозговойатаки, синектический метод, метод фокальных объектов.

Контрольная работа № 2  

Тема       №2.       Выбор    направления       научного              исследования     и            
этапы     научно-исследовательской работы. Поиск, накопление и обработка научной
информации. Понятие научного поиска.

1. Осуществить и обосновать  выбор и актуальность  направления научного исследования.

2. Охарактеризовать этапы проведения научно-исследовательской работы.

3. Ответить на вопросы:

1. Классификация научных исследований по видам связи с общественным производством
истепени важности для народного хозяйства.

2. Классификация             научных                исследований     по           целевому            
назначению,        источникам финансирования и длительности ведения исследования.

3. Формулировка понятия научного направления. Основные этапы выбора
направлениянаучного исследования.

4. Методы оценки перспективности тем. Математический метод и метод экспертных оценок.

5. Эффективные формы получения научно-технической информации-семинары,
симпозиумыконференции, научные школы.

6. Документация и отчетность результатов эксперимента.

7. Шесть условных типов непериодических изданий. Периодические издания.

8. Государственная система научно-технической информации (ГСНТИ) и еѐ структура.
Практическая проработка первоисточников и научно-технической документации. 

Контрольная работа № 3  

Тема №3 Эксперимент. Методика научных исследований. Метрологическое
обеспечение экспериментальных исследований. Основные статистические методы и
их прикладная информативность в научных технологических исследованиях.
Планирование факторного эксперимента в технологии. Анализ и оформление
научных исследований.

Вопросы:

1. Экспериментальные исследования. Понятие о научном эксперименте.

2. Классификация и условия проведения экспериментов. Однофакторный и многофакторный
эксперимент.

3. Составление плана эксперимента - наименование темы исследования, рабочая гипотеза,
методика эксперимента, перечень необходимых материалов, приборов установок, список
исполнителей эксперимента, календарный план работ и смета на выполнение эксперимента.

4. Вычислительный эксперимент, его методология и технология.
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5. Применение статистических методов анализа в экспериментальных исследованиях.
Абсолютные, относительные и приведенные ошибки измерения. Классификация ошибок по
закономерностям появления

6. Классификация по надежности измерения.

7. Анализ случайных погрешностей.

8. Генеральная и выборочная совокупность измерений.

9. Средства измерений и их классификация. Проверка измерительных приборов. Эталоны и
образцовые средства измерения, их значение в метрологии.

10. Графическое изображение опытных данных и выбор эмпирических формул. Методы
графического изображения при обработке результатов измерений.

11. Метод интерполяции и экстраполяции. Формы графического изображения.

12. Значение статистических методов для планирования эксперимента, систематизации,
обработки результатов опытов и наблюдений, анализа и обоснования закономерностей
изучаемых явлений.

13. Методы вариационной статистики. Закономерности нормального распределения значений
измеряемой величины. Уравнение Гаусса - Лапласа и его использование для больших
вариационных рядов. Кривые распределения Стьюдента при анализе небольшого числа
наблюдений.

14. Критерии существенности. Критерий tр и уровень вероятности Р при оценке
существенности различий между опытными данными.

15. Оценка различий между дисперсиями по критерию F(Фишера). Дисперсионный анализ.
Сущность и основы метода. Схемы (модели) дисперсионного анализа результатов
однофакторных и многофакторных лабораторных опытов.

16. Связь между переменными. Корреляционные (статистические) связи. Регрессионный
анализ. Значение корреляционного и регрессионного анализов в научных экспериментальных
технологических исследованиях.

17. Коэффициент, ошибка и существенность прямолинейной корреляции. Возможные
значения коэффициента корреляции и основные методы его вычисления.

18. Понятие о регрессии и коэффициенте регрессии. Выбор уравнения регрессии на основе
эмпирических данных. Прямолинейные и криволинейные зависимости.

19. Методы нахождения параметров уравнения регрессии. Метод наименьших
квадратов(МНК). Оценка значимости коэффициентов регрессии. 

20. Проверка адекватности уравнения по критерию Фишера. Использование корреляционного
и регрессионного анализов для моделирования условий эксперимента. Применение новых
статистических методов для планирования и обработки результатов технологических
исследований: факторный, путевой, кластерный и др.

21. Постановка задачи оптимизации. Общие приемы поиска оптимального значения. Способы
решения задачи оптимизации. Метод Бокса. Схема планирования эксперимента
двухфакторного, трехфакторного. Статистический анализ значимости коэффициентов
уравнения. Проверка гипотезы адекватности. Метод крутого восхождения. Полный
факторный эксперимент.

22. Анализ экспериментальных исследований. Составление рабочей гипотезы с опытными
данными наблюдений. Определение адекватности (соответствия теоретических
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зависимостей) экспериментальным. Формулирование выводов или предложений. Правила
составления научного отчета. Подготовка научных материалов к опубликованию.

Контрольная работа № 4 

Тема №4. Основы патентоведения.

1. Научный поиск – виды, этапы, цели и задачи.

2. Работа с литературой.

3. Основные принципы оформления патента.

4. Объем прав, определяемый патентом.

5. Формула патента и основные положения по еѐ правильному оформлению.

6. Прототип изобретения.

7. Ссылки на собственные публикации. Срок давности публикации.

8. Научная дискуссия: цели, правила ведения.

Творческое  задание «Постановка задачи эксперимента. Выбор регулирующих
факторов и параметров оптимизации».

Творческие задания получают группы обучающихся (2-3 человека). На основании
информационных данных литературных источников каждая из групп обосновывает
актуальность исследований, осуществляет постановку цели и задач исследований.

Составляет литературный обзор в соответствии с требованиями к оформлению научно-
исследовательских работ.

Экспериментальная работа является продолжением творческого задания. В соответствии с
задачами исследований, группа обучающихся планирует эксперимент, описывает
необходимые приборы и материалы, ход работы. Затем проводит эксперимент, получает, 
анализирует и оформляет полученные результаты.

Примерный перечень тем для творческих заданий и экспериментальных работ:

1. Исследование режимов тепловой обработки винограда, мезги, сусла и виноматериалов.

2. Исследования по экстракции сахара, виннокислых соединений и красящих веществ из
виноградной выжимки.

3. Оптимизация процессов очистки и стабилизации вин и соков.

4. Влияние режимов брожения виноградного сусла на кинетику процесса, состав и качество
виноматериалов.

5. Исследования               технологической               ценности              зерна     и            
составить             режим   замочки          и проращивания.

6. Исследование качества задаточных дрожжей на процесс главного брожения.

Примерный перечень вопросов к зачету по всему курсу

1. Историческая справка о создании и развитии курса «Основы научных исследований».
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Основные методические принципы и задачи курса. Современное состояние АПК страны и роль
науки в его возрождении. Перерабатывающая промышленность в XXI веке.

2. Общая классификация видов научной деятельности. Фундаментальные и прикладные
исследования, взаимодействие между ними.

3. Закономерности в развитии науки - преемственность, взаимодействие отдельных отраслей,
дифференциация и специализация. Взаимодействия между наукой и производством.

3. Организационная структура науки. Виды научных и научно-технических организаций в
стране.

4. Научный потенциал. Научно-технический прогресс. Планирование и прогнозирование
научных исследований.

5. Научное познание и его особенности. Виды познания. Понятие о научном знании,
относительное и абсолютное знание. Познание как процесс движения человеческой мысли от
незнания к знанию. Чувственное и рациональное познание. Элементы чувственного познания
- ощущение, восприятие, представление и воображение. Структурные элементы
рационального познания - понятие, суждение, умозаключение.

6. Научная идея-продукт человеческой мысли. Особенности научной идеи, и еѐ отличие от
других форм мышления.

7. Методы исследования, используемые в науке. Язык науки. Два уровня научного
исследования - эмпирический и теоретический уровень. Общенаучные методы теоретических
и эмпирических исследований (анализ, синтез, индукция, дедукция, аналогия,
моделирование, абстрагирование и конкретизация). Общая характеристика эмпирического
уровня научного исследования. Методы научного познания, используемые на эмпирическом
уровне - наблюдение и эксперимент.

8. Требования, предъявляемые к научному наблюдению и эксперименту в техно-логических
исследованиях. Методология научных исследований: гипотеза, эксперимент, наблюдения,
анализ, синтез, системность, моделирование, теория, внедрение.

9. Понятие о творческом процессе. Основные методы творческого поиска. Метод мозговой
атаки, синектический метод, метод фокальных объектов.

10. Классификация научных исследований по видам связи с общественным производством и
степени важности для народного хозяйства. Классификация по целевому назначению,
источникам финансирования и длительности ведения исследования.

11. Важнейшие планы научных исследований. Формулировка понятия научного направления.
Основные этапы выбора направления научного исследования.

12. Методы оценки перспективности тем. Математический метод и метод экспертных оценок.

13. Эффективные формы получения научно-технической информации-семинары, симпозиумы,
конференции, научные школы.

14. Документация и отчетность результатов эксперимента. Первичные и вторичные
документы результатов исследования, разработок. Деление первично опубликованных
документов на непериодические, периодические и продолжающиеся. Шесть условных типов
непериодических изданий: научная литература; научно-популярная литература;
производственно-техническая; учебные пособия, литература справочно-энциклопедического
характера; официально документальная литература.

15. Периодические издания. Главное достоинство периодических изданий - актуальность,
оперативность, конкретная тематическая направленность. Научные, научно-популярные,
производственно-технические, массовые журналы. Государственная система научно-
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технической информации (ГСНТИ) и еѐ структура. Практическая проработка первоисточников
и научно-технической документации.

16. Экспериментальные исследования. Понятие о научном эксперименте. Классификация и
условия проведения экспериментов. Однофакторный и многофакторный эксперимент. 18.
Работа в лаборатории и протоколирование эксперимента. Составление плана эксперимента
наименование темы исследования, рабочая гипотеза, методика эксперимента, перечень
необходимых материалов, приборов установок, список исполнителей эксперимента,
календарный план работ и смета на выполнение эксперимента.

19. Вычислительный эксперимент, его методология и технология. Влияние психологических
факторов на ход и качество эксперимента.

20. Применение статистических методов анализа в экспериментальных исследованиях.
Точность измерения и взаимосвязь с показателями: ошибкой измерения и его надежностью.
Абсолютные, относительные и приведенные ошибки измерения. Классификация ошибок по
закономерностям появления (систематические, случайные, грубые промахи). Классификация
по надежности измерения: среднеквадратическая (стандартная), вероятная и предельная
ошибки. Анализ случайных погрешностей.

21. Генеральная и выборочная совокупность измерений. Средства измерений и их
классификация. Проверка измерительных приборов. Эталоны и образцовые средства
измерения, их значение в метрологии.

22. Графическое изображение опытных данных и выбор эмпирических формул. Методы
графического изображения при обработке результатов измерений. Метод интерполяции и
экстраполяции. Формы графического изображения данных (диаграмма в виде вертикальных
столбцов, гистограмма, диаграмма в виде горизонтальных столбцов, кайт - диаграмма).

23. Значение статистических методов для планирования эксперимента, систематизации,
обработки результатов опытов и наблюдений, анализа и обоснования закономерностей
изучаемых явлений. Методы вариационной статистики. Закономерности нормального
распределения значений измеряемой величины. Уравнение Гаусса - Лапласа и его
использование для больших вариационных рядов. Кривые распределения Стьюдента при
анализе небольшого числа наблюдений. Критерии существенности. Критерий tр и уровень
вероятности Р при оценке существенности различий между опытными данными. Оценка
различий между дисперсиями по критерию F(Фишера).

24. Дисперсионный анализ. Сущность и основы метода. Схемы (модели) дисперсионного
анализа результатов однофакторных и многофакторных лабораторных опытов. Связь между
переменными. Корреляционные (статистические) связи. Регрессионный анализ.

25. Значение корреляционного и регрессионного анализов в научных экспериментальных
технологических исследованиях. Коэффициент, ошибка и существенность прямолинейной
корреляции. Возможные значения коэффициента корреляции и основные методы его
вычисления.

26. Понятие о регрессии и коэффициенте регрессии. Выбор уравнения регрессии на основе
эмпирических данных. Прямолинейные и криволинейные зависимости. Методы нахождения
параметров уравнения регрессии. Метод наименьших квадратов (МНК).

27. Оценка значимости коэффициентов регрессии. Проверка адекватности уравнения по
критерию Фишера. Использование корреляционного и регрессионного анализов для
моделирования условий эксперимента.

28. Применение новых статистических методов для планирования и обработки результатов
технологических исследований: факторный, путевой, кластерный и др. Преимущества
планирования эксперимента по сравнению с классическими методами исследования.

29. Постановка задачи оптимизации. Общие приемы поиска оптимального значения. Способы
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решения задачи оптимизации. Метод Бокса.

30. Схема планирования эксперимента двухфакторного, трехфакторного. Статистический
анализ значимости коэффициентов уравнения. Проверка гипотезы адекватности. Метод
крутого восхождения. Полный факторный эксперимент.

31. Анализ экспериментальных исследований. Составление рабочей гипотезы с опытными
данными наблюдений. Определение адекватности (соответствия теоретических
зависимостей) экспериментальным. Формулирование выводов или предложений. Правила
составления научного отчета. Подготовка научных материалов к опубликованию.

32. Научный поиск – виды, этапы, цели и задачи. Работа с литературой. Основные принципы
оформления патента. Объем прав, определяемый патентом. Формула патента и основные
положения по еѐ правильному оформлению. Прототип изобретения. Ссылки на собственные
публикации. Срок давности публикации.

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

  

Реферат - продукт самостоятельной 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:

- соответствие содержания работы заданию;

- новизна текста;

- степень раскрытия сущности вопроса;

- грамотность изложения и качество оформления работы;
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- самостоятельность выполнения работы, глубина проработки материала, использование
рекомендованной литературы;

- обоснованность и доказательность выводов;

- ответы на дополнительные вопросы по содержанию работы.

 

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; не выдержан объём реферата;
имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны
неполные ответы.

 «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.

 «неудовлетворительн
о»

 Тема        реферата не            раскрыта, обнаруживается     существенное        
не            понимание проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия.

Требования к контрольной работе

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 преподаватель руководствуется следующими критериями:

- работа была выполнена автором самостоятельно;

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной;

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует поставленным
задачам и сформулированной цели;

- обучающийся проанализировал материал;

- контрольная        работа   отвечает               всем      требованиям       четкости              
изложения и аргументированности, объективности и логичности, грамотности и
корректности;
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- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения;

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями;

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя.

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, 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
магистрантов.

Критерии оценки знаний при написании контрольной работы

- оценка «отлично» выставляется студенту, если он демонстрирует полное понимание
проблемы. Все требования предъявляемые, к заданию выполнены.

- оценка «хорошо» выставляется студенту, если он демонстрирует значительное понимание
проблемы. Все требования предъявляемые к заданию выполнены.

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если он демонстрирует частичное
понимание проблемы. Большинство требований, предъявляемых к заданию выполнены.

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он демонстрирует небольшое
понимание проблемы. Многие требования, предъявляемые к заданию не выполнены.

Критерии оценки знаний обучающихся на зачете

«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 "ФТД.01 Современные методы анализа"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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

ОПК-5.2 внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли
4 5 Подготовка к сдаче и сдача

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Биоконверсия
растительного сырья

2 2 Оптимизация
технологических процессов
производства продуктов из
растительного сырья

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

3 3 Инновационные технологии
продуктов питания из
растительного сырья

ПКУВ-1.4 Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Методология науки о пище
3 4 Научное сопровождение

системного развития
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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

техники пищевых
технологий

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

ПКУВ-2.2 Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

3 4 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Современные методы
анализа

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

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

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания
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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
УК-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для достижения
поставленной цели
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде
  Знать: 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

  к/р, зачет

Уметь: 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:
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

ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.2. Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции.
  Знать: Знать:
требования
безопасности,
предъявляемые к
пищевой
продукции и к
процессам
производства,
хранения,
перевозки,
реализации и
утилизации
пищевой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  к/р, зачет

Уметь: Уметь:
разрабатывать
процедуры
обеспечения
прослеживаемост
и пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке на основе
формирования в
режиме
реального
времени;

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
определять
перечень
показателей
безопасности
пищевого сырья и
материалов
упаковки, для
которых
необходим
контроль, чтобы
предотвратить
или устранить
опасные факторы
Владеть:
Владеть:
навыками
разработки
комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью, п
рослеживаемость
ю и качеством
пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке; навыками
разработки
системы
прослеживаемост
и в целях
обеспечения
возможности
документально
установить
изготовителя и
последующих
собственников,
находящейся в
обращении
пищевой
продукции, место
происхождения,
производства,
изготовления
пищевой
продукции и
пищевого сырья

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.4. Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов
  Знать: Знать:
Принципы
стратегического
планирования
развития
производства,
показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  к/р, зачет

Уметь: 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
Применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных
методов
управления
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
Владеть:
Стратегическое
планирование
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой
Российской
Федерации в
области
здорового
питания
населения на
основе
проведенных
научных
исследований

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного
решения приоритетных технологических задач
ОПК-5.2. внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли
  Знать: Знать:
современную
отечественную и
зарубежную
аппаратуру и
приборы, а также
методы
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  к/р, зачет

Уметь: Уметь:
самостоятельно
выполнять
производственны
е исследования
для решения науч
но-исследователь
ских и
производственны
х задач с

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
использованием
современной
отечественной и
зарубежной
аппаратуры и
приборов, а также
методов
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания
Владеть:
Владеть:
навыками
организации и
выполнения
лабораторных и
производственны
х исследований
для решения науч
но-исследователь
ских и
производственны
х задач с
использованием
современной
отечественной и
зарубежной
аппаратуры и
приборов, а также
методов
исследования
свойств сырья и
продуктов
питания

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 всему курсу

1.Задачи технохимического контроля пищевых произвоств 

2. Организация технохимконтроля в лабораториях, требования к помещениям,
оборудованию, посуде, формы журналов.

3.Классификация методов анализа, ошибки анализа.( методы анализа: оптические,
электрохимические, хроматографические, термические, кинетические, для пищевых
производств )

4. Современные перспективные методы контроля сырья, полуфабрикатов, готовых
изделий. 

5. Физико-химические методы контроля безопасности продовольственного сырья и
пищевых продуктов 

6. Оптические методы анализа.( фотометрия; спектрометрия; атомно-абсорбционная
спектроскопия; молекулярная люминисценция; фотоакустическая спектроскопия;
турбидимитрия и нефелометрия; рентгеновские методы ) 

7. Электрохимические методы анализа (потенциометрия; вольтамперометия;
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кондуктометрия; диэлектрометрия) 

8. Хроматографичесикие методы анализа (газовая хроматография; жидкостная
хроматография.) 

9. Термические методы анализа (термогравиметрический, дифференциально-
термичесикй, дифференциальный термогравиметрический методы анализа.) 

10. Кинетические методы анализа (определение содержания катализаторов
(химических и биохимических) по изменению скорости индикаторных реакций.) 

11. Спектроскопия магнитного резонанса. ЯМР. ЭПР. 

12. Как определяется титруемая кислотность молочных продуктов и в чем
заключается сущность метода 

13. Как определяют полноту пастеризации и стерилизации молока?

14. Какова свежесть молока, если его титруемая кислотность составляет 20 градусов
Тернера. 

15. Дайте определение кислотного числа масла и определение перекисного числа
масла? 

16. Приведите химические реакции, лежащие в основе метода определения сахаров
иодным методом. 

17. Химические реакции, лежажат в основе определения нитритов в колбасных
изделиях. Методы определения.

18. Химические реакции, лежащие в основе метода определения крахмала в колбасных
изделиях. Методы определения.

19. Определение кислотного числа жира птицы. Сущность метода.

20. Химические реакции, лежащие в основе метода определения свежести рыбы по
количеству летучих оснований и триметиламина.

21. Способ фальсификации рыбных консервов и икорных товаров.

22. Методы лабораторного анализа для определения качества пищевых продуктов.

23. Вид экспертизы пищевых добавок, при котором улучшается внешний вид пищевых
продуктов.

24. Виды консервантови и способы консервирования известные вам.

25. Определение органолептические и физико-химические показателей в пишевых
продуктах (молоко коровье. молоко сгущенное, сухое, сливки сгущенные и сухие. молочная
сыворотка).

26. Влияние природных токсикантов и загрязняющих веществ на здоровье человека.
Нормируемые показатели и среднее содержание их в пищевых продуктах.

27. Предельно- допустимые концентрации (тяжелых металлов, нитритов, нитрозаминов
и т.д.) поступающие из окружающей среды, при производстве и хранении продуктов. 

28. Стандартизация и сертификация пищевых продуктов. Классификация стандартов
на продовольственное сырье и продукты питания. Правила сертификации пищевых
продуктов.
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29. Оценка свежести молока, если его титруемая кислотность составляет 20 градусов
Тернера.

30. Сущность метода определения титруемой кислотности молочных продуктов.

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

  

Критерии оценки знаний на зачете

«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 17.04.2026 Сиюхов Хазрет Русланович

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 24.04.2026 Сиюхов Хазрет Русланович

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 24.04.2026 Сиюхов Хазрет Русланович
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "ФТД.02 Аппаратура для анализа продукции"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

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-1.4 Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская

2 3 Научные проблемы
развития пищевых
производств

2 3 Основы научных
исследований

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Методология науки о пище
3 4 Научное сопровождение

системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Теоретическое и
экспериментальное
изучение физико-
химических свойств сырья и
полуфабрикатов

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

4 5 Прогрессивное
оборудование для хранения
и переработки
растительного сырья

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

ПКУВ-2.2 Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
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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

государственного экзамена
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 3 Основы сенсорного анализа
пищевой продукции

2 2 Система управления
качеством, стандартизация
и сертификация

3 4 Научное сопровождение
системного развития
техники пищевых
технологий

2 2 Современные методы
анализа

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

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

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

3 4 Производственный
контроль в пищевой и
перерабатывающей
промышленности

2 2 Современные методы
анализа

1 1 Инженерное
сопровождение системного
развития пищевых
технологий

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

УК-5.2 Демонстрировать уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающиеся на знание этапов исторического развития России (включая основные
события, основных исторических деятелей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в
зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

2 2 Аппаратура для анализа
продукции

1 1 Философские вопросы
естественных и
технических наук

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-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для достижения
поставленной цели
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде
  Знать: Знать:
методики

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

Сформированные
систематические

  рефераты, зачет
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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
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

отдельные
пробелы знания

знания

Уметь: 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:
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

ПКУВ-2: Способен проводить стратегический менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-2.2. Проводит исследования интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и
качества пищевой продукции.
  Знать: Знать:
требования
безопасности,
предъявляемые к
пищевой
продукции и к
процессам
производства,
хранения,
перевозки,
реализации и
утилизации
пищевой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты, зачет

Уметь: Уметь:
разрабатывать
процедуры
обеспечения
прослеживаемост
и пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке на основе
формирования в
режиме
реального
времени;
определять
перечень
показателей
безопасности
пищевого сырья и
материалов

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
упаковки, для
которых
необходим
контроль, чтобы
предотвратить
или устранить
опасные факторы
Владеть:
Владеть:
навыками
разработки
комплекса
мероприятий по
управлению
безопасностью, п
рослеживаемость
ю и качеством
пищевой
продукции на
всех этапах ее
производства и
обращения на
рынке; навыками
разработки
системы
прослеживаемост
и в целях
обеспечения
возможности
документально
установить
изготовителя и
последующих
собственников,
находящейся в
обращении
пищевой
продукции, место
происхождения,
производства,
изготовления
пищевой
продукции и
пищевого сырья

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного взаимодействия
УК-5.2. Демонстрировать уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающиеся на знание этапов исторического развития России (включая основные
события, основных исторических деятелей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в
зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения
  Знать: Знать:
историю развития
общества;
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты, зачет

Уметь: Уметь:
анализировать
закономерности
исторического
развития;
реализовывать
уважительное
отношение к
историческому
наследию и
социокультурным
традициям
различных
социальных
групп,
опирающееся на

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
знание этапов кул
ьтурно-
исторического и
социокультурного
развития России и
других регионов в
контексте ряда
культурных
традиций мира;
анализировать
закономерности
исторического
развития.
Владеть:
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

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.4. Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов
  Знать: Знать:
Принципы
стратегического
планирования
развития
производства,
показатели
эффективности
технологических
процессов
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  рефераты, зачет

Уметь: Уметь:
Применять
способы
организации
производства и
эффективной
работы трудового
коллектива на
основе
современных
методов
управления
производством
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Владеть:
Стратегическое

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
планирование
развития
производства
продуктов
питания из
растительного
сырья на автомат
изированных
технологических
линиях в
организации в
соответствии с
государственной
политикой
Российской
Федерации в
области
здорового
питания
населения на
основе
проведенных
научных
исследований

навыков
допускаются
пробелы

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

  

Темы рефератов:

1. Современные методы исследования свойств сырья и готовой продукции и их
перспективы развития.

2. Способы получения пищевого сырья, новых добавок и искусственной пищи, пути
улучшения питательных свойств пищевых продуктов.

3. Разделение веществ с помощью мембраны и полых волокон.

4. Полярографический метод определения токсичных элементов.

5. Использование люминесцентных методов в контроле качества пищевых продуктов.

6. Структурные исследования веществ методом ядерного магнитного резонанса.

7. Использование флуоресцентных методов в контроле качества пищевых продуктов.

8. Реологические методы исследования.

9. Применение газо-жидкостной хроматографии для идентификации и определения
летучих веществ, участвующих в формировании вкуса и аромата пищевых продуктов.

10. Методы идентификации пищевых добавок (красители, консерванты,
антиокислители).

11. Масс-спектральный анализ – новейший метод исследования качества продуктов
питания.

12. Поляриметрический метод определения углеводов.
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13. Спектральные методы исследования пищевых продуктов.

14. ИК–спектроскопия – метод идентификации и количественного определения
элементов в пищевых продуктах.

15. рН-метрия, ее применение в контроле качества продуктов питания.

16. Кулонометрический метод исследования пищевых продуктов.

17. Качественное и количественное определение белка.

18. Методы определения углеводов в пищевых продуктах.

19. Пищевая ценность и безопасность тестируемой продукции – критерии качества
пищевого продукта.

20. Методы определения минеральных веществ.

21. Ферментативные методы анализа пищевых продуктов.

Примерный перечень вопросов к зачету  по всему курсу

1. Предмет, задачи и роль курса «Методы исследования свойств сырья и готовой
продукции» в специальности.

2. Классификация физико-химических методов анализа и их значение в исследовании
свойств сырья и готовой продукции.

3. Основные методы исследования свойств сырья и готовой продукции.

4. Пищевая ценность продуктов. Фальсификация пищевых продуктов.

5. Основные понятия, единицы измерения, применяемые в оптических методах
анализа. Цвет и спектр.

6. Основной закон светопоглощенияБугера-Ламберта-Бера. Закон аддитивности.

7. Общие положения фотометрических методов анализа. Характеристика методов
анализа: чувствительность, воспроизводимость, предел обнаружения. Правильность.

8. Факторы, вызывающие отклонения от закона Бугера-Ламберта-Бера.

9. Стадии фотометрических определений. Выбор раствора сравнения при измерении
поглощения исследуемых систем.

10. Фотометрические реакции. Требования, предъявляемые к ним.

11. Методы колориметрического анализа: метод стандартных серий, метод
уравнивания, метод разбавления.

12. Условия и последовательность фотометрического определения вещества.

13. Теория рефрактометрического метода анализа. Показатель преломления и
рефракция. Их взаимосвязь.

14. Удельная и молекулярная рефракция. Свойства аддитивности рефракции.
Рефрактометрия в контроле непрерывных производств.

15. Эмиссионный спектральный метод в определении содержания полезных и вредных
элементов и соединений. Виды эмиссионного спектрального анализа.

7/10



16. Происхождение атомных и молекулярных спектров.

17. Источники возбуждения спектров элементов.

18. Качественный спектральный анализ.

19. Количественный спектральный анализ.

20. Электрохимические методы анализа в исследовании свойств сырья и готовой
продукции. Современное состояние и перспективы развития электрохимических методов
анализа.

21. Основы потенциометрического анализа, его применение.

22. Основные понятия и термины, используемые в потенциометрии. Определение
стандартных и реальных потенциалов.

23. Электрохимическая ячейка. Строение двойного электрического слоя.

24. Абсолютная потенциометрия. Определение активности ионов, рН-метрическое
измерение в водной и неводной средах.

25. Потенциометрическое титрование, ее преимущества и недостатки.

26. Индикаторные электроды: электроннообменные и ионообменные.

27. Электроды сравнения. Требования, предъявляемые к индикаторным и стандартным
электродам.

28. Применение потенциометрического анализа для изучения химического состава
сырья.

29. Общая характеристика кондуктометрического анализа, его применение.

30. Характер зависимости электропроводности от концентрации растворов. Методы
экспериментального измерения электропроводности, аппаратура. 

31. Кондуктометрическое титрование. Точность, правильность, чувствительность и
селективность метода.

32. Общая характеристика электрогравиметрического метода анализа. Основные типы
химических реакций, используемые в данном методе.

33. Понятие об электродной поляризации, концентрационной и химической
поляризации.

34. Внутренний электролиз.

35. Общие принципы хроматографии. Классификация хроматографических методов
анализа.

36. Хроматографические характеристики (хроматографический пик, время
удерживания, удерживаемый объем, степень разделения).

37. Теории хроматографического процесса: метод теоретических тарелок и
кинетическая теория.

38. Газовая хроматография, ее применение для идентификации и количественного
определения смеси углеводородов, спиртов, альдегидов, витаминов, углеводов,
ароматических компонентов пищевых продуктов.
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39. Основные элементы газо-хроматографических установок: хроматографическая
колонка, детекторы, дозирующие и термостатирующие устройства.

40. Распределительная бумажная хроматография. Коэффициент распределения,
величина подвижности.

41. Распределительная тонкослойная хроматография для разделения и анализа
сложных органических и неорганических соединений.

42. Жидкостно-жидкостная хроматография. Основные узлы приборов жидкостно-
жидкостной хроматографии: колонка, дозатор, детектор.

43. Гельпроникающая (молекулярно-ситовая) хроматография. Колоночный и
тонкослойный вариант проведения данного метода.

44. Ионообменная хроматография для определения белков, аминокислот, ферментов.
Принцип метода. Ионообменные процессы. Основные элементы установок: колонка,
высокочувствительные детекторы, дозирующие устройства.

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;

- соблюдения требований к оформлению.
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Критерии оценки знаний при написании 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; не
выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на
дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

  

«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.

  

«неудовлетворительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание
проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия. 

Критерии оценки знаний на зачете

«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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