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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Технология производства полуфабрика-

тов из продукции животноводства» обучающиеся, в соответствии с ФГОС ВО по 

направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции, утвержденного приказом Министерства образования 

и науки РФ от 17.07.2017 г. № 669, формируют следующие компетенции: 

«способен реализовывать современные технологии и обосновывать их при-

менение в профессиональной деятельности» (ОПК-4); 

«способен реализовывать технологии переработки и хранения сельскохозяй-

ственной продукции» (ПК-7). 
Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

«Технология производства полуфабрикатов из продукции животноводства» 

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 

ОПК-4 

способен реализо-

вывать современ-

ные технологии и 

обосновывать их 

применение в 

профессиональ-

ной деятельности 

ОПК-4.2 Реализу-

ет современные 

технологии хра-

нения и перера-

ботки сельскохо-

зяйственной про-

дукции и  обосно-

вывает их приме-

нение в профес-

сиональной дея-

тельности 

8 
лабораторные 

занятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос, письмен-

ный опрос, тести-

рование 

ПК-7 

способен реализо-

вывать техноло-

гии переработки и 

хранения сель-

скохозяйственной 

продукции 

ПК-7.9 Реализует 

технологии пере-

работки и хране-

ния при  произ-

водстве полуфаб-

рикатов из сель-

скохозяйственной 

продукции 

8 
лабораторные 

занятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос, письмен-

ный опрос, тести-

рование 

 

Компетенция ОПК-4 - также формируется в ходе освоения дисциплин: «Тех-
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нология производства продукции растениеводства», «Теоретическая технология», 

«Технология производства продукции животноводства», «Модуль. Технология 

хранения и переработки продукции растениеводства: Технология хранения и пере-

работки зерновых и зернобобовых культур. Технология хранения и переработки 

масличных культур. Технология хранения и переработки плодоовощной продук-

ции», «Модуль. Технология хранения и переработки продукции животноводства: 

Технология хранения и переработки мяса и мясных продуктов. Технология хране-

ния и переработки молока и молочных продуктов», «Модуль. Технологическое 

проектирование: Основы проектирования перерабатывающих производств. Проек-

тирование предприятий и подбор оборудования перерабатывающих производств», 

«Контроль качества технологических процессов», «Основы биотехнологии продук-

тов из сырья растительного и животного происхождения», «Функциональная и 

технологическая нутрициология», «Процессы и аппараты перерабатывающих про-

изводств», «Основы автоматизации технологических процессов», «Пищевые до-

бавки», «Технологические улучшители и сырьевые добавки», «Технология произ-

водства полуфабрикатов из продукции растениеводства», а также в ходе прохож-

дения технологической, преддипломной практик и  выполнения и защиты выпуск-

ной квалификационной работы. 

Компетенция ПК-7 - также формируется в ходе освоения дисциплин: «Мо-

дуль. Технология хранения и переработки продукции растениеводства: Технология 

хранения и переработки зерновых и зернобобовых культур. Технология хранения и 

переработки масличных культур. Технология хранения и переработки плодоовощ-

ной продукции», «Модуль. Оборудование для переработки продукции растение-

водства: Оборудование для переработки зерновых, зернобобовых, масличных и 

плодоовощных культур», «Эксплуатация оборудования перерабатывающих пред-

приятий», «Модуль. Оборудование для переработки продукции животноводства: 

Оборудование молочной промышленности. Оборудование мясной промышленно-

сти», «Модуль. Технология хранения и переработки продукции животноводства: 

Технология хранения и переработки мяса и мясных продуктов. Технология хране-

ния и переработки молока и молочных продуктов», «Основы биотехнологии про-

дуктов из сырья растительного и животного происхождения», «Теоретическая тех-

нология», «Функциональная и технологическая нутрициология», «Пищевые добав-

ки», «Технологические улучшители и сырьевые добавки», «Технические основы 

проектирования оборудования пищевых и перерабатывающих предприятий», «Ос-

новы автоматизации технологических процессов», «Процессы и аппараты перера-

батывающих производств», «Технология производства полуфабрикатов из продук-

ции растениеводства»,  а также в ходе прохождения технологической, предди-

пломной практик и  выполнения и защиты выпускной квалификационной работы. 

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 
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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 лабораторная работа 

средство, направленное на 

изучение практического хода 

тех или иных процессов, ис-

следование явления в рамках 

заданной темы с применени-

ем методов, освоенных на 

лекциях, сопоставление по-

лученных результатов с тео-

ретическими концепциями, 

осуществление интерпрета-

ции полученных результа-

тов, оценивание применимо-

сти полученных результатов 

на практике 

лабораторные работы 

3 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 

4 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 
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Программа оценивания контролируемой дисциплине 

Таблица 3 
 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контролируемой  
компетенции (или ее 

части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

1 

Ассортимент и классифика-
ция мясных и мясосодержа-

щих полуфабрикатов. Рос-

сийский рынок полуфабрика-
тов. Тенденции развития. 

ОПК-4, ПК-7 
устный опрос, лабораторная работа, 
письменный опрос 

2 

Основное сырье и вспомога-

тельные материалы в произ-

водстве мясных и мясосо-
держащих полуфабрикатов и 

быстрозамороженных мяс-

ных готовых блюд. 

ОПК-4, ПК-7 устный опрос, лабораторная работа 

3 

Подготовка основного сырья 
и вспомогательных материа-

лов. Оборудование и инвен-

тарь для подготовки мясного 
сырья. 

ОПК-4, ПК-7 устный опрос, лабораторная работа 

4 

Производство натуральных 

полуфабрикатов и фасовоч-

ного мяса. 

ОПК-4, ПК-7 устный опрос, лабораторная работа 

5 

Ассортимент, классификация 

крупнокусковых, порцион-

ных и мелко-кусковых полу-
фабрикатов. 

ОПК-4, ПК-7 устный опрос, лабораторная работа 

6 

Производство крупнокуско-

вых, порционных и мелко-

кусковых полуфабрикатов, 
упаковывание и хранение. 

ОПК-4, ПК-7 
устный опрос, лабораторная работа, 

письменный опрос 

7 

Ассортимент. Рецептуры, 

технологические схемы про-

изводства. Формование, упа-
ковывание и хранение фар-

шированных натуральных и 

рубленых полуфабрикатов. 

ОПК-4, ПК-7 устный опрос, лабораторная работа 

8 

Производство рубленых и 

фаршированных полуфабри-

катов. Особенности техноло-

гии порционных заморожен-

ных полуфабрикатов из руб-

ленного мяса.   

ОПК-4, ПК-7 устный опрос, лабораторная работа 

9 

Производство замороженных 

полуфабрикатов в тесте. По-
точно- механизированная 

линия для производства 

пельменей на базе скоромо-
розильного аппарата. Требо-

вания, предъявляемые к ка-

честву готовой продукции.  

ОПК-4, ПК-7 устный опрос, лабораторная работа 
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№ 
п/п 

Контролируемые разделы  
(темы дисциплины) 

Код контролируемой  

компетенции (или ее 

части) 

Наименование  
оценочного средства 

1 2 3 4 

10 

Производство быстрозамо-

роженных готовых мясных 

изделий и блюд. Требования, 
предъявляемые к качеству 

готовой продукции.  

ОПК-4, ПК-7 
устный опрос, лабораторная работа, 

письменный опрос, тестирование 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине «Технология 

производства полуфабрикатов из продукции животноводства» на различных этапах их 

формирования, описание шкал оценивания 

Таблица 4 

Код компе-

тенции, эта-

пы освоения 

компетен-

ции 

Индикаторы 

достижения 

компетенций 

Показатели и критерии оценивания результатов обучения 

ниже порогово-

го уровня 

(неудовлетво-

рительно) 

пороговый 

уровень 

(удовлетво-

рительно) 

продвинутый 

уровень (хо-

рошо) 

высокий 

уровень (от-

лично) 

1 2 3 4 5 6 

ОПК-4,  

8  семестр 

ОПК-4.2 Реа-

лизует совре-

менные тех-

нологии хра-

нения и пере-

работки сель-

скохозяй-

ственной 

продукции и  

обосновывает 

их примене-

ние в профес-

сиональной 

деятельности 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в современ-

ных технологи-

ях, не знает 

практику при-

менения мате-

риала, допуска-

ет существен-

ные ошибки 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основного 

материала, 

но не знает 

деталей, до-

пускает не-

точности, 

допускает 

неточности в 

формулиров-

ках, наруша-

ет логиче-

скую после-

дователь-

ность в из-

ложении 

программно-

го материала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не до-

пускает су-

щественных 

неточностей 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание со-

временных 

технологиях 

и обосновы-

вает их при-

менение в 

профессио-

нальной дея-

тельности, 

практики 

применения 

материала, 

исчерпыва-

юще и по-

следователь-

но, четко и 

логично из-

лагает мате-

риал, хорошо 

ориентирует-

ся в материа-

ле, не за-

трудняется с 

ответом при 

видоизмене-

нии заданий  
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ПК-7,  

8 семестр 

ПК-7.9 Реали-

зует техноло-

гии перера-

ботки и хра-

нения при  

производстве 

полуфабрика-

тов из сель-

скохозяй-

ственной 

продукции 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в основных 

технологиях 

хранения и пе-

реработки про-

дукции живот-

новодства, не 

знает практику 

применения ма-

териала, допус-

кает существен-

ные ошибки 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основного 

материала, 

но не знает 

деталей, до-

пускает не-

точности, 

допускает 

неточности в 

формулиров-

ках, наруша-

ет логиче-

скую после-

дователь-

ность в из-

ложении 

программно-

го материала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не до-

пускает су-

щественных 

неточностей 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание ос-

новных тех-

нологий хра-

нения и пе-

реработки 

продукции 

животновод-

ства, практи-

ки примене-

ния материа-

ла, исчерпы-

вающе и по-

следователь-

но, четко и 

логично из-

лагает мате-

риал, хорошо 

ориентирует-

ся в материа-

ле, не за-

трудняется с 

ответом при 

видоизмене-

нии заданий  

 

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. Состав и пищевая ценность мяса. 

2. Виды холодильной обработки мяса. 

3. Дайте определение биологическая ценность мяса и мясопродуктов. 

4. Приведите основные особенности строения тканей мяса и объясните их 

влияние на качество мяса и мясопродуктов. 

5. Опишите последовательность развития процессов автолиза в мясе. 
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6. Обоснуйте возможность использования мяса для производства мясных про-

дуктов на разных стадиях автолиза. 

7. Охарактеризуйте влияние воды на качество мяса и его технологические 

свойства. 

8. Общая характеристика белков. 

9. Характеристика жиров. 

10.  Как влияет микрофлора на качество мяса. 

 

3.2. Лабораторная работа 

Лабораторные занятия играют важную роль в выработке у обучающихся 

навыков применения полученных знаний для проведения лабораторных работ. Ла-

бораторные работы развивают научное мышление у обучающихся, позволяют про-

верить их знания усвоенного материала. 

Тематика лабораторных работ установлена в соответствии с ФГОС ВО и ра-

бочей программой по дисциплине «Технология производства полуфабрикатов из 

продукции животноводства» по направлению подготовки 35.03.07 Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции. 

Требования к устному отчету по лабораторным работам: 

1. Знания основных понятий по теме лабораторного занятия. 

2. Владение терминами и использование их при ответе. 

3. Умение объяснить сущность проведения опыта, делать выводы и обоб-

щения, давать аргументированные ответы. 

4. Владение монологической речью, логичность и последовательность отве-

та, умение отвечать на поставленные вопросы. 

Перечень тем лабораторных работ: 

1. Ассортимент и классификация мясных и мясосодержащих полуфабрика-

тов. Российский рынок полуфабрикатов. Тенденции развития.  

2. Основное сырье и вспомогательные материалы в производстве мясных и 

мясосодержащих полуфабрикатов и быстрозамороженных мясных готовых блюд. 

3. Подготовка основного сырья и вспомогательных материалов. Оборудова-

ние и инвентарь для подготовки мясного сырья. 

4. Производство натуральных полуфабрикатов и фасовочного мяса.  

5. Ассортимент, классификация крупнокусковых, порционных и мелкокус-

ковых полуфабрикатов.  

6. Производство крупнокусковых, порционных и мелко-кусковых полуфаб-

рикатов, упаковывание и хранение. 

7. Ассортимент. Рецептуры, технологические схемы производства. Формо-

вание, упаковывание и хранение фаршированных натуральных и рубленых полу-

фабрикатов. 

8. Производство рубленых и фаршированных полуфабрикатов. Особенности 

технологии порционных замороженных полуфабрикатов из рубленного мяса.  

9. Производство замороженных полуфабрикатов в тесте. Поточно- механи-

зированная линия для производства пельменей на базе скороморозильного аппара-

та. Требования, предъявляемые к качеству готовой продукции.  
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10. Производство быстрозамороженных готовых мясных изделий и блюд. 

Требования, предъявляемые к качеству готовой продукции.  

 Лабораторные работы выполняются в соответствии с Методическими указа-

ниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Технология производ-

ства полуфабрикатов из продукции животноводства». 

 

3.3. Текущий контроль 

Целью проведения рубежного контроля является проверка знаний по основ-

ным разделам дисциплины «Технология производства полуфабрикатов из продук-

ции животноводства». 

 

Вопросы рубежного контроля № 1 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Производство фасованного мяса из говядины.  

2. Производство фасованного мяса из свинины.  

3. Производство фасованного мяса из баранины и ягнятины.  

4. Производство фасованного мяса птицы.  

5. Характеристика и технологический процесс изготовления крупнокусковых 

полуфабрикатов из говядины.  

6. Характеристика и технологический процесс изготовления крупнокусковых 

полуфабрикатов из говядины.  

7. Характеристика и технологический процесс изготовления порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов.  

8. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных по-

луфабрикатов от комплексной разделки говядины по кулинарному назначению.  

9. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных по-

луфабрикатов от комплексной разделки свинины по кулинарному назначению.  

10. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных 

полуфабрикатов от комплексной разделки баранины по кулинарному назначению.  

11. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных 

полуфабрикатов в маринаде или соусе.  

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Характеристика крупнокусковых полуфабрикатов из баранины.  

2. Составьте технологическую схему производства полуфабрикатов в мари-

наде.  

3. Мелкокусковые полуфабрикаты, вырабатываемые из свинины.  

4. Составьте технологическую схему производства фаршей и начинок.  

5. Характеристика мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.  

6. На какие отруба разделывают говяжьи полутуши при производстве фасо-

ванного мяса.  

 

Вопросы рубежного контроля № 2 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 
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1. Производство рубленых полуфабрикатов.  

2. Производство фаршированных полуфабрикатов.  

3. Производство замороженных полуфабрикатов в тесте.  

4. Ассортимент и технология производства пельменей.  

5. Ассортимент и технология производства мантов, хинкалей.  

6.  Ассортимент и технология производства самсы, беляшей, чебуреков.  

7. Современные технологические приемы производства мясосодержащих 

рубленных полуфабрикатов.  

8. Современный рынок полуфабрикатов, замороженных в тесте.  

9. Современный рынок рубленных полуфабрикатов.  

10. Организация производства быстрозамороженных готовых мясных изде-

лий и блюд.  

11. Современный рынок быстрозамороженных готовых мясных изделий и 

блюд. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Условия хранения ми срок годности рубленных полуфабрикатов. 

2. Составьте технологическую схему производства пельменей.  

3. Составьте технологическую схему производства фрикаделек, крокетов, 

кюфты.  

4. Составьте технологическую схему производства пиццы.  

5. Составьте технологическую схему производства мантов, хинкалей. 

 

 3.4. Промежуточная аттестация 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 35.03.07 Тех-

нология производства и переработки сельскохозяйственной продукции по дисци-

плине «Технология производства полуфабрикатов из продукции животноводства» 

установлена промежуточная аттестация в виде зачета в 8 семестре. 

 

Вопросы, выносимые на зачет  

 

1. Производство фасованного мяса из говядины.  

2. Производство фасованного мяса из свинины.  

3. Производство фасованного мяса из баранины и ягнятины.  

4. Производство фасованного мяса птицы.  

5. Характеристика и технологический процесс изготовления крупнокусковых 

полуфабрикатов из говядины.  

6. Характеристика и технологический процесс изготовления крупнокусковых 

полуфабрикатов из говядины.  

7. Характеристика и технологический процесс изготовления порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов.  

8. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных по-

луфабрикатов от комплексной разделки говядины по кулинарному назначению.  
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9. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных по-

луфабрикатов от комплексной разделки свинины по кулинарному назначению.  

10. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных 

полуфабрикатов от комплексной разделки баранины по кулинарному назначению.  

11. Характеристика и технологический процесс изготовления натуральных 

полуфабрикатов в маринаде или соусе.  

12. Характеристика крупнокусковых полуфабрикатов из баранины.  

13. Составьте технологическую схему производства полуфабрикатов в мари-

наде.  

14. Мелкокусковые полуфабрикаты, вырабатываемые из свинины.  

15. Составьте технологическую схему производства фаршей и начинок.  

16. Характеристика мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.  

17. На какие отруба разделывают говяжьи полутуши при производстве фасо-

ванного мяса.  

18. Производство рубленых полуфабрикатов.  

19. Производство фаршированных полуфабрикатов.  

20. Производство замороженных полуфабрикатов в тесте.  

21. Ассортимент и технология производства пельменей.  

22. Ассортимент и технология производства мантов, хинкалей.  

23.  Ассортимент и технология производства самсы, беляшей, чебуреков.  

24. Современные технологические приемы производства мясосодержащих 

рубленных полуфабрикатов.  

25. Современный рынок полуфабрикатов, замороженных в тесте.  

26. Современный рынок рубленных полуфабрикатов.  

27. Организация производства быстрозамороженных готовых мясных изде-

лий и блюд.  

28. Современный рынок быстрозамороженных готовых мясных изделий и 

блюд. 

29. Условия хранения ми срок годности рубленных полуфабрикатов. 

30. Составьте технологическую схему производства пельменей.  

31. Составьте технологическую схему производства фрикаделек, крокетов, 

кюфты.  

32. Составьте технологическую схему производства пиццы.  

33. Составьте технологическую схему производства мантов, хинкалей. 

 

3.4.1 Контроль остаточных знаний 

Контроль остаточных знаний проводится после изучения дисциплины и про-

межуточной аттестации обучающегося в форме письменного тестирования. Целью 

проведения данного контроля является оценка остаточных знаний, полученных в 

ходе изучения данной дисциплины и готовности обучающегося использовать эти 

знания в практической деятельности. 
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Пример банка тестовых заданий  

Тестовый контроль № 1 

для проведения зачета по дисциплине «Технология производства полуфабрикатов 

из продукции животноводства» направление подготовки 35.03.07 Технология про-

изводства и переработки сельскохозяйственной продукции 

 

Фамилия Имя  

Отчество  

Курс  Группа  
Внимание: Тестовое задание заполняется гелиевой ручкой черного цвета, в соответствующих клеточках необхо-

димо указать знаки ˅или , в вопросах на соответствие указать порядок цифрами 1, 2, 3 и т.д. 

Пример вариантов тестирования: 

1. Куски мяса в кусковом полуфабрикате должны быть массой:  

□ 500…3000 г 

□ 10… 200 г 

□ 70…1000 г 

□ 10…3000 г 

 

2. Куски мяса в крупнокусковом бескостном (мясокостном) полуфабрикате 

должны быть массой: 

□ 500…3000 г 

□ 10… 200 г 

□ 70…1000 г 

□ 10…3000 г 

  

3. Куски мяса в мелкокусковом бескостном (мясокостном) полуфабрикате 

должны быть массой:  

□ 500…3000 г 

□ 10… 200 г 

□ 70…1000 г 

□ 10…3000 г 

 

4. Куски мяса в порционном полуфабрикате должны быть массой: 

□ 500…3000 г 

□ 10… 200 г 

□ 70…1000 г 

□ 10…3000 г 

 

5. Бескостный полуфабрикат – это:  

□ кусковой полуфабрикат, изготовленный из бескостного мяса 

□ кусковой полуфабрикат, изготовленный из мяса на кости с установленным 

соотношением мяса и кости 
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□ кусковой полуфабрикат, изготовленный в виде куска или кусков мяса мас-

сой 900 г 

 □ кусковой полуфабрикат, изготовленный в виде куска или кусков мяса мас-

сой 1000 г 

 

6. Мясо - бескостный полуфабрикат – это: 

□ кусковой полуфабрикат, изготовленный из бескостного мяса 

□ кусковой полуфабрикат, изготовленный из мяса на кости с установленным 

соотношением мяса и кости 

□ кусковой полуфабрикат, изготовленный в виде куска или кусков мяса мас-

сой 900 г 

□ кусковой полуфабрикат, изготовленный в виде куска или кусков мяса мас-

сой 1000 г 

 

7. Шрот – это: -:  

□ рубленый полуфабрикат, измельченный до частиц размером не более 8 мм 

□ рубленый полуфабрикат, измельченный до частиц размером свыше 8 до 16 

мм 

□ рубленый полуфабрикат, измельченный до частиц размером не более 16 мм 

□ рубленый полуфабрикат, измельченный до частиц размером свыше 16 до 

32 мм 

 

8. Мясной фарш – это:  

□ рубленый полуфабрикат, измельченный до частиц размером не более 8 мм 

□ рубленый полуфабрикат, измельченный до частиц размером свыше 8 до 16 

мм 

□ рубленый полуфабрикат, измельченный до частиц размером не более 16 мм 

□ рубленый полуфабрикат, измельченный до частиц размером свыше 16 до 

32 мм 

 

9. Покромка – это:  

□ рубленый полуфабрикат, измельченный до частиц размером свыше 16 до 

32 мм 

□ порционный бескостный полуфабрикат, состоящий из двух примерно рав-

ных по массе кусков неправильно-округлой формы 

□ крупнокусковой полуфабрикат, изготовленный из мышц, отделенных с ре-

берной части полутуши с 4 по 13 ребро 

□ порционный бескостный полуфабрикат, нарезанный из длиннейшей мыш-

цы спины в виде кусков овально-продолговатой формы, толщиной 15…20 мм 

 

10. Лангет – это:  

□ рубленый полуфабрикат, измельченный до частиц размером свыше 16 до 

32 мм 
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□ порционный бескостный полуфабрикат, состоящий из двух примерно рав-

ных по массе кусков неправильно-округлой формы 

□ крупнокусковой полуфабрикат, изготовленный из мышц, отделенных с ре-

берной части полутуши с 4 по 13 ребро  

□ порционный бескостный полуфабрикат, нарезанный из длиннейшей мыш-

цы спины в виде кусков овально-продолговатой формы, толщиной 15…20 мм 

 

Подпись __________ /_____________/ Дата «____» ____________ 201___ года 

 

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 «Технология производства полуфабрикатов из 

продукции животноводства» осуществляется через проведение входного, текущего, 

рубежных, выходного контролей 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 програм-

мой, усвоил основную литературу и зна-

ком с дополнительной литературой, реко-

мендованной программой. Как правило, 

обучающийся проявляет творческие спо-

собности в понимании, изложении и ис-

пользовании материала 

базовый «хорошо» «зачтено» «зачтено Обучающийся обнаружил полное знание 
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Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация) 

Описание 

(хорошо)» учебного материала, успешно выполняет 

предусмотренные в программе задания, 

усвоил основную литературу, рекомендо-

ванную 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, справляет-

ся с выполнением практических заданий, 

предусмотренных программой, знаком с 

основной литературой, рекомендованной 

программой, допустил погрешности в от-

вете на экзамене и при выполнении экза-

менационных заданий, но обладает необ-

ходимыми знаниями для их устранения 

под руководством преподавателя 

– «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: ассортимента и номенклатуры мясопродуктов, требования к качеству сы-

рья и продукции; сущность основных технологических процессов технологии мяса 

и мясных продуктов; изменения, происходящие в сырье под воздействием техноло-

гических свойств исходного сырья; требования стандартов к сырью и готовой про-

дукции. 

умения: организовать технологический процесс производства мясопродуктов; 

определять основные характеристики выпускаемых продуктов и пользоваться со-

временными методами контроля качества сырья, полуфабрикатов. 

владение навыками: контроля качества сырья, технологией изготовления полу-

фабрикатов и готовых продуктов. 

 

Критерии оценки 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание ассортимента и номенклатуры мясопродуктов, требования 

к качеству сырья и продукции; сущность основных технологиче-
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ских процессов технологии мяса и мясных продуктов; изменения, 

происходящие в сырье под воздействием технологических 

свойств исходного сырья; требования стандартов к сырью и гото-

вой продукции; 

- умение организовать технологический процесс производства мя-

сопродуктов; определять основные характеристики выпускаемых 

продуктов и пользоваться современными методами контроля ка-

чества сырья, полуфабрикатов; 

- успешное и системное владение навыками контроля качества сы-

рья, технологией изготовления полуфабрикатов и готовых про-

дуктов.  

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 

организовать технологический процесс производства мясопродук-

тов; определять основные характеристики выпускаемых продук-

тов и пользоваться современными методами контроля качества 

сырья, полуфабрикатов; 

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

вождающееся отдельными ошибками владение навыками кон-

троля качества сырья, технологией изготовления полуфабрикатов 

и готовых 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 организовать техноло-

гический процесс производства мясопродуктов; определять ос-

новные характеристики выпускаемых продуктов и пользоваться 

современными методами контроля качества сырья, полуфабрика-

тов; 

- в целом успешное, но не системное владение навыками контроля 

качества сырья, технологией изготовления полуфабрикатов и го-

товых продуктов. 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо ори-

ентируется в материале ассортимента и номенклатуры мясопро-

дуктов, требования к качеству сырья и продукции; сущность ос-

новных технологических процессов технологии мяса и мясных 

продуктов; изменения, происходящие в сырье под воздействием 

технологических свойств исходного сырья; требования стандар-

тов к сырью и готовой продукции, не знает практику применения 

материала, допускает существенные ошибки; 

- не умеет организовать технологический процесс производства мя-

сопродуктов; определять основные характеристики выпускаемых 

продуктов и пользоваться современными методами контроля ка-

чества сырья, полуфабрикатов, допускает существенные ошибки, 

неуверенно, с большими затруднениями выполняет самостоятель-

ную работу, большинство заданий, предусмотренных программой 

дисциплины, не выполнено; 
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- обучающийся не владеет навыками контроля качества сырья, тех-

нологией изготовления полуфабрикатов и готовых продуктов., 

допускает существенные ошибки, с большими затруднениями вы-

полняет самостоятельную работу, большинство предусмотренных 

программой дисциплины не выполнено. 

 

4.2.2. Критерии оценки выполнения тестовых заданий 

При выполнении тестовых заданий обучающийся демонстрирует: 

знания: ассортимента и номенклатуры мясопродуктов, требования к качеству сы-

рья и продукции; сущность основных технологических процессов технологии мяса 

и мясных продуктов; изменения, происходящие в сырье под воздействием техноло-

гических свойств исходного сырья; требования стандартов к сырью и готовой про-

дукции. 

 

Критерии оценки выполнения тестовых заданий 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- прочные знания, умения и навыки, количество правильных отве-

тов составляет от 86 % до 100 % от максимального количества;  

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- хорошие знания, умения и навыки, количество правильных отве-

тов составляет от 74 % до 85 % от максимального количества; 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- посредственные знания, умения и навыки, количество правильных 

ответов составляет от 60 % до 73 % от максимального количества; 

неудовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- не прочные знания, умения и навыки, количество правильных от-

ветов составляет менее 60 % от максимального количества. 

 

4.2.3. Критерии оценки выполнения лабораторных работ 

При выполнении лабораторных работ обучающийся демонстрирует: 

знания: ассортимента и номенклатуры мясопродуктов, требования к качеству сы-

рья и продукции; сущность основных технологических процессов технологии мяса 

и мясных продуктов; изменения, происходящие в сырье под воздействием техноло-

гических свойств исходного сырья; требования стандартов к сырью и готовой про-

дукции. 

умения: организовать технологический процесс производства мясопродуктов; 

определять основные характеристики выпускаемых продуктов и пользоваться со-

временными методами контроля качества сырья, полуфабрикатов. 

владение навыками: контроля качества сырья, технологией изготовления полу-

фабрикатов и готовых продуктов. 

Критерии оценки выполнения лабораторных работ 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- работу в полном объеме с соблюдением необходимой последова-

тельности проведения опытов и измерений; в отчете правильно и 

аккуратно выполняет все записи, таблицы, рисунки, чертежи, 

графики, вычисления; правильно ответил на все контрольные во-

просы.  
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