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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Учебно-исследовательская работа сту-

дентов» обучающиеся, в соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки РФ от 11.08.2020 г. № 936, формируют сле-

дующие компетенции: 

«способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траек-

торию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни» 

(УК-6); 

«способен организовать ведение технологического процесса в рамках 

принятой в организации технологии производства продуктов питания животного 

происхождения» (ПК-1);  

 «способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью 

производства продуктов питания животного происхождения на 

автоматизированных технологических линиях» (ПК-2). 

 
Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

«Учебно-исследовательская работа студентов» 

Таблица 1 
 

Компетенция Структурные эле-

менты компетен-

ции (в результате 

освоения дисци-

плины обучаю-

щий должен 

знать, уметь, вла-

деть) 

Этапы 

форми-

рования 

компе-

тенции в 

процес-

се осво-

ения 

ОПОП 

(се-

местр)
 

Виды занятий 

для формиро-

вания компе-

тенции 

Оценочные сред-

ства для оценки 

уровня сформиро-

ванности компе-

тенции 

Код Наименование  

1 2 3 4 5 6 

УК-6 Способен управ-

лять своим вре-

менем, выстраи-

вать и реализовы-

вать траекторию 

саморазвития на 

основе принципов 

образования в те-

чение всей жизни 

УК-6.2 Планирует 

траекторию свое-

го профессио-

нального развития 

и предпринимает 

шаги по её реали-

зации 

8 
практические 

занятия 

устный опрос, 

письменный 

опрос, тестирова-

ние 

ПК-1 Способен органи-

зовать ведение 

технологического 

процесса в рамках 

принятой в орга-

низации техноло-

гии производства 

продуктов пита-

ПК-1.3 Ведет ос-

новные техноло-

гические процес-

сы производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

8 
практические 

занятия 

устный опрос, 

письменный 

опрос, тестирова-

ние 
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ния животного 

происхождения  

ПК-2 Способен управ-

лять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемо-

стью производ-

ства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 

ПК-2.1 Анализи-

рует свойства сы-

рья и полуфабри-

катов, влияющие 

на оптимизацию 

технологического 

процесса и каче-

ство готовой про-

дукции 

8 
практические 

занятия 

устный опрос, 

письменный 

опрос, тестирова-

ние 

 

Направленность (профиль) «Технология мяса и мясных продуктов» 

Компетенция УК-6 - также формируется в ходе освоения дисциплин: «Пси-

хология работы в малых группах», а также в ходе прохождения практики «Пред-

дипломная практика» и выполнении, подготовки к процедуре защиты и защита 

выпускной квалификационной работы. 

Компетенция ПК-1– также формируется в ходе освоения дисциплин: «Тех-

нологическое оборудование», «Технологическое оборудование мясной отрасли», 

«Технология мяса и мясных продуктов», «Общая технология отрасли», «Произ-

водственный учет и отчетность в мясной отрасли», «Введение в профессию», 

«Технология производства мясных полуфабрикатов и быстрозамороженных 

блюд», «Интенсивные технологии производства мясных деликатесных изделий», 

«Технология переработки продукции птицеводства», «Безотходные технологии 

производства мясных продуктов», «Технология производства мясных продуктов 

специального назначения», «Технология переработки продукции овцеводства», а 

также в ходе прохождения учебной практики «Технологическая практика» и про-

изводственных практик «Технологическая практика», «Преддипломная практика» 

и выполнении, подготовки к процедуре защиты и защита выпускной квалифика-

ционной работы. 

Компетенция ПК-2– также формируется в ходе освоения дисциплин: «Об-

щая технология отрасли», «Биология», «Ветеринарно- санитарная экспертиза мяса 

и мясных продуктов», «Научные основы производства мясных  продуктов», 

«Биологическая безопасность мяса и мясных продуктов», «Химический состав 

мяса и мясных продуктов», «Технология переработки продукции птицеводства», 

«Метрология и стандартизация», «Технологическое оборудование», «Технологи-

ческое оборудование мясной отрасли», «Автоматизированные системы управле-

ния в мясной отрасли», «Технохимический контроль в мясной отрасли», «Основы 

технического регулирования в мясной отрасли», «Методы исследования мяса и 

мясных продуктов», «Безопасность жизнедеятельности», «Микробиология мяса и 

мясных продуктов», «Реология и текстурный анализ мяса и мясных продуктов», 

«Тара и упаковка в мясной отрасли», «Новые методы обработки сырья», «Техно-

логия переработки продукции овцеводства»,  а также в ходе прохождения учеб-

ной практики «Технологическая практика» и производственных практик «Техно-

логическая практика», «Преддипломная практика» и выполнении, подготовки к 

процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы. 
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2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 
Перечень оценочных средств

 

Таблица 2 

№ 

п/п 

Наименование оце-

ночного средства 

Краткая характеристика оце-

ночного средства 

Представление оценочного 

средства в ОМ 

1 устный опрос 

средство контроля, органи-

зованное как специальная 

беседа педагогического ра-

ботника с обучающимся на 

темы, связанные с изучаемой 

дисциплиной и рассчитанной 

на выяснение объема знаний 

обучающегося по опреде-

ленному разделу, теме, про-

блеме и т.п. 

вопросы по темам дисципли-

ны: 

- перечень вопросов к семи-

нару 

- перечень вопросов для уст-

ного опроса 

- задания для самостоятель-

ной работы 

2 тестирование 

метод, который позволяет 

выявить уровень знаний, 

умений и навыков, способ-

ностей и других качеств 

личности, а также их соот-

ветствие определенным 

нормам путем анализа спо-

собов выполнения обучаю-

щимися ряда специальных 

заданий 

банк тестовых заданий 

3 письменный опрос 

средство контроля усвоения 

учебного материала темы, 

раздела или разделов дисци-

плины, организованное как 

учебное занятие в виде 

написания обучающимися 

ответов на заранее состав-

ленные преподавателем во-

просы. 

вопросы рубежного, входного 

контроля, выходного кон-

троля 

 
Программа оценивания контролируемой дисциплине 

Таблица 3 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контроли-

руемой  

компетенции 

(или ее части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

1 
Анализ химических компонентов мяса  УК-6, ПК-1, 

ПК-2 

устный опрос, пись-

менный опрос 

2 
Биохимические свойства мяса. Созревание мяса и  

автолиз.  
УК-6, ПК-1, 

ПК-2 
устный опрос 

3 
Изучение основных процессов, протекающих  

в мясе при хранении  

УК-6, ПК-1, 

ПК-2 
устный опрос 

4 
Физико-химические свойства мяса УК-6, ПК-1, 

ПК-2 

устный опрос, пись-

менный опрос 

5 
Анализ химических компонентов колбасных изде-

лий, полуфабрикатов, быстрозамороженных блюд  и 

УК-6, ПК-1, 

ПК-2 
устный опрос 
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№ 

п/п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контроли-

руемой  

компетенции 

(или ее части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

консервов 

6 

Физико-химические свойства колбасных изделий, 

полуфабрикатов, быстрозамороженных блюд  и кон-

сервов 

УК-6, ПК-1, 

ПК-2 
устный опрос  

7 

Структурно-механические свойства колбасных из-

делий, полуфабрикатов, быстрозамороженных блюд  

и консервов 

УК-6, ПК-1, 

ПК-2 
устный опрос 

8 

Микробиологические исследования колбасных из-

делий, полуфабрикатов, быстрозамороженных блюд  

и консервов 

УК-6, ПК-1, 

ПК-2 
устный опрос 

9 

Органолептическая оценка колбасных изделий, по-

луфабрикатов, быстрозамороженных блюд  и кон-

сервов 

УК-6, ПК-1, 

ПК-2 

устный опрос, пись-

менный опрос, тести-

рование 
 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине «Учебно-

исследовательская работа студентов» на различных этапах их формирования, описание 

шкал оценивания 

Таблица 4 

Код компе-

тенции, эта-

пы освоения 

компетен-

ции 

Планируе-

мые резуль-

таты обуче-

ния 

Показатели и критерии оценивания результатов обучения 

ниже порого-

вого уровня 

(неудовлетво-

рительно) 

пороговый 

уровень 

(удовлетво-

рительно) 

продвину-

тый уровень 

(хорошо) 

высокий уровень 

(отлично) 

1 2 3 4 5 6 

УК-6,  

8 семестр 

УК-6.2 Пла-

нирует тра-

екторию 

своего про-

фессиональ-

ного разви-

тия и пред-

принимает 

шаги по её 

реализации 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, 

плохо ориенти-

руется в основ-

ных принципах 

самовоспита-

ния и самооб-

разования, ис-

ходя из требо-

ваний рынка 

труда, не знает 

практику при-

менения мате-

риала, допус-

кает суще-

ственные 

ошибки 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основно-

го материа-

ла, но не 

знает дета-

лей, допус-

кает неточ-

ности, до-

пускает не-

точности в 

формули-

ровках, 

нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программ-

ного мате-

риала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

обучающийся 

демонстрирует 

знания в основ-

ных принципах 

самовоспитания 

и самообразова-

ния, исходя из 

требований рын-

ка труда, прак-

тики примене-

ния материала, 

исчерпывающе и 

последователь-

но, четко и ло-

гично излагает 

материал, хоро-

шо ориентирует-

ся в материале, 

не затрудняется 

с ответом при 

видоизменении 

заданий  
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ПК-1, 8 се-

местр 

ПК-1.3 Ве-

дет основ-

ные техно-

логические 

процессы 

производ-

ства про-

дуктов пи-

тания жи-

вотного 

происхож-

дения 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

материала, 

плохо ориенти-

руется в техно-

логических 

процессах про-

изводства про-

дуктов питания 

животного 

происхожде-

ния, допускает 

существенные 

ошибки 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основно-

го материа-

ла, но не 

знает дета-

лей, допус-

кает неточ-

ности, до-

пускает не-

точности в 

формули-

ровках, 

нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программ-

ного мате-

риала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

обучающийся 

демонстрирует 

знание основных 

технологических 

процессов про-

изводства про-

дуктов питания 

животного про-

исхождения, 

практики при-

менения матери-

ала, исчерпыва-

юще и последо-

вательно, четко 

и логично изла-

гает материал, 

хорошо ориен-

тируется в мате-

риале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний  
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ПК-2, 8 се-

местр 

ПК-2.1 Ана-

лизирует 

свойства 

сырья и по-

луфабрика-

тов, влияю-

щие на оп-

тимизацию 

технологи-

ческого 

процесса и 

качество го-

товой про-

дукции 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

материала, 

плохо ориенти-

руется в свой-

ствах сырья и 

полуфабрика-

тов, влияющих 

на оптимиза-

цию техноло-

гического про-

цесса и каче-

ство готовой 

продукции, до-

пускает суще-

ственные 

ошибки 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основно-

го материа-

ла, но не 

знает дета-

лей, допус-

кает неточ-

ности, до-

пускает не-

точности в 

формули-

ровках, 

нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программ-

ного мате-

риала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

обучающийся 

демонстрирует 

знание свойств 

сырья и полу-

фабрикатов, 

влияющих на 

оптимизацию 

технологическо-

го процесса и 

качество готовой 

продукции, 

практики при-

менения матери-

ала, исчерпыва-

юще и последо-

вательно, четко 

и логично изла-

гает материал, 

хорошо ориен-

тируется в мате-

риале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний  

 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности,  

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

 

3.1. Входной контроль 

Цель проведения входного контроля: проверить исходный уровень знаний 

обучающегося, его готовность к изучению данной дисциплины, а также оценить 

остаточные знания по предыдущим изучаемым дисциплинам. 

 

Примерный перечень вопросов 

1. Что такое пищевая ценность продукта? 

2. Дайте определение понятию энергетическая ценность пищевых 

продуктов. 

3. Перечислите основные реакции, лежащие в основе получения пищевых 

продуктов. 

4. Факторы, влияющие на скорость протекания химических реакций. 

5. Дайте характеристику основным пищевым веществам (белки, жиры, 

углеводы, минеральные соли, витамины, вода). 
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3.2. Текущий контроль 

Целью проведения рубежного контроля является проверка знаний по основ-

ным разделам дисциплины «Учебно-исследовательская работа студентов». 

 

Вопросы рубежного контроля № 1 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Продукты питания – источники пищевых веществ. 

2. Характеристика основных пищевых веществ. 

3. Биологическая роль пищевых веществ. 

4. Дайте определение следующим понятиям: пищевая ценность, 

калорийность, биологическая полноценность. 

5. Расскажите об основных стадиях автолиза мяса. 

6. Расскажите о «созревании мяса». 

7. Расскажите об окислительных процессах в тканях. 

8. Мясо с пороками PSE и DFD. 

9. Как различают мясо в зависимости от термического 

состояния после холодильной  

10. Поясните процесс «Холодовое сжатие». 

11. Химический состав мяса. 

12. Расскажите о показатели активной кислотности. 

13. Расскажите об активности воды. 

14. Расскажите о водосвязывающей и жироудерживающей способностей 

мяса. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Химический состав мяса. 

2. Расскажите о водосвязывающей и жироудерживающей способностей 

мяса 

3. Химический состав колбасных изделий и консервов. 

4. Химический состав полуфабрикатов и быстрозамороженных блюд. 

5. Расскажите о водосвязывающей и жироудерживающей способностей 

колбасных изделий и консервов 

 

Вопросы рубежного контроля № 2 
Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Характеристика основных пищевых веществ колбасных изделий и кон-

сервов. 

2. Биологическая роль пищевых веществ колбасных изделий и консервов. 

3. Расскажите о показатели активной кислотности. 

4. Расскажите об активности воды. 

5. Расскажите о водосвязывающей и жироудерживающей способностей 

консервов, полуфабрикатов, колбасных изделий. 

6. Дайте определение понятиям: деформация, напряжение, упругость, пла-

стичность, пенетрация. 

7. Что относят к структурно-механическим свойствам мяса? 

8. Расскажите о методе отбора образцов 
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9. Расскажите о методе определения присутствия бактерий группы кишеч-

ной палочки 

10. Бактериологическое исследование мяса и мясопродуктов 

11. Требования к помещениям для органолептической оценки. 

12. Подготовка проб к проведению органолептической оценки. 

13. Порядок проведения органолептической оценки. 

14. Обработка результатов оценки. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Расскажите о показатели активной кислотности в колбасных изделиях, 

полуфабрикатах и консервах. 

2. Проведите сравнительный анализ следующих понятий: деформация, 

напряжение, упругость, пластичность, пенетрация в различных видах колбасных 

изделиях. 

3. Бактериологическое исследование колбасных изделий и консервов. 

4. Бактериологическое исследование полуфабрикатов и быстрозаморожен-

ных блюд. 

 

 3.3. Промежуточная аттестация 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения по дисциплине «Учебно-

исследовательская работа студентов» установлена промежуточная аттестация в 

виде зачета в 8 семестре. 

 

Тематика вопросов, выносимых на зачет  

1. Продукты питания – источники пищевых веществ. 

2. Характеристика основных пищевых веществ. 

3. Биологическая роль пищевых веществ. 

4. Дайте определение следующим понятиям: пищевая ценность, 

калорийность, биологическая полноценность. 

5. Расскажите об основных стадиях автолиза мяса. 

6. Расскажите о «созревании мяса». 

7. Расскажите об окислительных процессах в тканях. 

8. Химический состав мяса. 

9. Расскажите о водосвязывающей и жироудерживающей способностей 

мяса. Мясо с пороками PSE и DFD. 

10. Как различают мясо в зависимости от термического 

состояния после холодильной  

11. Поясните процесс «Холодовое сжатие». 

12. Химический состав мяса. 

13. Расскажите о показатели активной кислотности. 

14. Расскажите об активности воды. 

15. Расскажите о водосвязывающей и жироудерживающей способностей 

мяса. 

16. Характеристика основных пищевых веществ колбасных изделий и кон-

сервов. 
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17. Биологическая роль пищевых веществ колбасных изделий и консервов. 

18. Расскажите о показатели активной кислотности. 

19. Расскажите об активности воды. 

20. Расскажите о водосвязывающей и жироудерживающей способностей 

консервов, полуфабрикатов, колбасных изделий. 

21. Дайте определение понятиям: деформация, напряжение, упругость, пла-

стичность, пенетрация. 

22. Что относят к структурно-механическим свойствам мяса? 

23. Расскажите о показатели активной кислотности в колбасных изделиях, 

полуфабрикатах и консервах. 

24. Проведите сравнительный анализ следующих понятий: деформация, 

напряжение, упругость, пластичность, пенетрация в различных видах колбасных 

изделиях. 

25. Расскажите о методе отбора образцов 

26. Расскажите о методе определения присутствия бактерий группы кишеч-

ной палочки 

27. Бактериологическое исследование мяса и мясопродуктов 

28. Требования к помещениям для органолептической оценки. 

29. Подготовка проб к проведению органолептической оценки. 

30. Порядок проведения органолептической оценки. 

31. Обработка результатов оценки. 

32. Бактериологическое исследование колбасных изделий и консервов. 

33. Бактериологическое исследование полуфабрикатов и быстрозаморожен-

ных блюд. 

 

3.3.1. Контроль остаточных знаний 

Контроль остаточных знаний проводится после изучения дисциплины и 

промежуточной аттестации обучающегося в форме письменного тестирования. 

Целью проведения данного контроля является оценка остаточных знаний полу-

ченных в ходе изучения данной дисциплины и готовности обучающегося исполь-

зовать эти знания в практической деятельности. 

Пример вариантов тестирования: 

1. Химический состав пищевых продуктов определяется наличием 

-:белка 

-:жира 

-:углеводов 

-:минеральных веществ 

+:совокупностью входящих в них органических и минеральных веществ 

 

2.  Энергетическая ценность продукта характеризуется 

-:наличием углеводов 

-:наличием белков  

-:наличием жиров  

-:наличием минеральных веществ 

+:долей энергии, которая высвободится из продукта в процессе биологиче-

ского окисления 
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3.  Содержание воды в говядине (%) колеблется в пределах 

-:10-24 

-:30-73 

-:20-55 

+:50-77 

-:62-80 

 

4.  К экстрактивным веществам мяса относятся 

+:азотистые и безазотистые основания 

-:белки 

-:жиры 

-:альдегиды 

-:кетоны 

 

5.  Какие вещества предохраняют окислительную порчу жира 

+:витамин С 

+:витамин Е 

-:витамин В 

-:ферменты 

-:катионы металлов 

 

6.  Основным сдвиговыми структурно-механическими свойствами 

мясопродуктов являются 

+:эффективная вязкость 

-:модуль упругости 

+:напряжение сдвига 

-:относительная деформация 

-:адгезия 

-:коэффициент внешнего трения 

 

7.  Прочность студней измеряют на 

+:приборе Валента 

-:на реотесте 

-:на вискозиметре Гепплера 

-:на вискозиметре Оствальда 

-:на вискозиметре Воларовича. 

 

8.  Свойства и количественное соотношение тканей определяют ### 

+:качество мяса 

 

9.  Соответствие между составными частями и числом % 

L1:вода 

L2:белки 

L3:липиды 

L4:экстрактивные азотистые вещества 
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L5:экстрактивные безазотистые вещества 

L6:минеральные вещества 

L7: 

R1: 73-77 

R2:18-21 

R3: 1.0-3.0 

R4:1.7-2.0 

R5:0.9-1.2 

R6:0.8-1.2 

R7:0.5-0.8 

 

10. Мышечные волокна, объединяясь, образуют ### 

+:мышечные пучки 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности,  

характеризующих этапы формирования компетенций 

 

4.1 Процедуры оценивания знаний, умений, навыков  

и (или) опыта деятельности 
 

Контроль результатов обучения обучающихся, этапов и уровня формирова-

ния компетенций по дисциплине «Учебно-исследовательская работа студентов» 

осуществляется через проведение входного, текущего, рубежных, выходного кон-

тролей и контроля самостоятельной работы. 

Формы текущего, промежуточного и итогового контроля и контрольные за-

дания для текущего контроля разрабатываются кафедрой исходя из специфики 

дисциплины, и утверждаются на заседании кафедры.  

 

4.2 Критерии оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

 

Описание шкалы оценивания достижения компетенций по дисциплине при-

ведено в таблице 5. 
Таблица 5 

Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация) 

Описание 

высокий «отлично» «зачтено» «зачтено 

(отлич-

но)» 

Обучающийся обнаружил всестороннее, 

систематическое и глубокое знание учеб-

ного материала, умеет свободно выпол-

нять задания, предусмотренные про-

граммой, усвоил основную литературу и 

знаком с дополнительной литературой, 

рекомендованной программой. Как пра-

вило, обучающийся проявляет творче-
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Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация) 

Описание 

ские способности в понимании, изложе-

нии и использовании материала 

базовый «хорошо» «зачтено» «зачтено 

(хоро-

шо)» 

Обучающийся обнаружил полное знание 

учебного материала, успешно выполняет 

предусмотренные в программе задания, 

усвоил основную литературу, рекомен-

дованную в программе 

пороговый «удовлетво-

рительно» 

«зачтено» «зачтено 

(удовле-

твори-

тельно)» 

Обучающийся обнаружил знания основ-

ного учебного  материала в объеме, необ-

ходимом для дальнейшей учебы и пред-

стоящей работы по профессии, справля-

ется с выполнением практических зада-

ний, предусмотренных программой, зна-

ком с основной литературой, рекомендо-

ванной программой, допустил погрешно-

сти в ответе на экзамене и при выполне-

нии экзаменационных заданий, но обла-

дает необходимыми знаниями для их 

устранения под руководством преподава-

теля 

– «неудов-

летвори-

тельно» 

«не зачте-

но» 

«не зачтено 

(неудовлет-

воритель-

но)» 

Обучающийся обнаружил пробелы в зна-

ниях основного учебного материала, до-

пустил принципиальные ошибки в вы-

полнении предусмотренных программой 

практических заданий, не может продол-

жить обучение или приступить к профес-

сиональной деятельности по окончании 

образовательной организации без допол-

нительных занятий  

 

4.2.1. Критерии оценки устного (письменного) ответа при промежуточной ат-

тестации 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 

знания: новых методов исследований, методик проведения физико-химических 

исследований мяса. 

умения: осваивать новые методы исследования, проводить исследования сырья, 

технологических полуфабрикатов и готовых продуктов физико-химическими ме-

тодами и использовать полученные результаты в профессиональной деятельно-

сти. 

владение навыками: исследования мяса и мясных продуктов. 

Критерии оценки
 

отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание новых методов исследований, методик проведения физи-

ко-химических исследований мяса, практики применения материала, 

исчерпывающе и последовательно, четко и логично излагает мате-

риал, хорошо ориентируется в материале, не затрудняется с ответом 

при видоизменении заданий; 
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- умение осваивать новые методы исследования, проводить иссле-

дования сырья, технологических полуфабрикатов и готовых продук-

тов физико-химическими методами и использовать полученные ре-

зультаты в профессиональной деятельности, используя современные 

методы и показатели такой оценки; 

-    -успешное и системное владение навыками чтения и оценки данных  

исследования мяса и мясных продуктов 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 

осваивать новые методы исследования, проводить исследования сы-

рья, технологических полуфабрикатов и готовых продуктов физико-

химическими методами и использовать полученные результаты в 

профессиональной деятельности, используя современные методы и 

показатели такой оценки; 

-  в целом успешное, но содержащее отдельные пробелы или сопро-

вождающееся отдельными ошибками владение навыками чтения и 

оценки данных освоения новых методов исследования мяса и мяс-

ных продуктов  

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- знания только основного материала, но не знает деталей, допуска-

ет неточности, допускает неточности в формулировках, нарушает 

логическую последовательность в изложении программного мате-

риала; 

- в целом успешное, но не системное умение осваивать новые ме-

тоды исследования, проводить исследования сырья, технологиче-

ских полуфабрикатов и готовых продуктов физико-химическими 

методами и использовать полученные результаты в профессиональ-

ной деятельности, используя современные методы и показатели 

оценки; 

- в целом успешное, но не системное владение навыками чтения и 

оценки данных освоения новых методов исследования мяса и мяс-

ных продуктов  

неудовлетворительно обучающийся: 
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