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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения ОПОП 
 

В результате изучения дисциплины «Научные основы продовольственной 

безопасности мясных и молочных продуктов» обучающиеся, в соответствии с 

ФГОС ВО по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного 

происхождения, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ 

от 11.08.2020 г. № 937, формируют следующие компетенции: 

 «разрабатывает новые технологии производства новых продуктов питания 

животного происхождения на автоматизированных технологических линиях» 

(ПК-1);  

«управляет испытаниями и внедрением новых технологий производства но-

вых продуктов питания животного происхождения на автоматизированных тех-

нологических линиях» (ПК-2); 

«способен свободно владеть фундаментальными разделами техники и тех-

нологии производства продуктов питания животного происхождения, необходи-

мыми для решения научно-исследовательских и научно-производственных задач 

в отрасли» (ПК-3). 

 
Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

«Научные основы продовольственной безопасности мясных и молочных продуктов» 

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 

(курс)
 

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 

ПК-1 Разрабатывает но-

вые технологии 

производства но-

вых продуктов 

питания животно-

го происхождения 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 

ПК-1.1 Проводит 

исследования 

свойств продо-

вольственного 

сырья, пищевых 

макро- и микро-

ингредиентов, 

технологических 

добавок и улуч-

шителей для вы-

работки продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения с за-

данным функцио-

нальным составом 

и свойствами 

1 

лекции, лабо-

раторные за-

нятие, прак-

тические за-

нятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос, письмен-

ный опрос, тести-

рование 
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ПК-2 Управляет испы-

таниями и внед-

рением новых 

технологий про-

изводства новых 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

ПК-2.1 Проводит 

стандартные и 

сертификацион-

ные испытания 

при производстве 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

для организации 

эффективной си-

стемы контроля 

качества сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продук-

ции 

1 

лекции, лабо-

раторные за-

нятие, прак-

тические за-

нятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос, письмен-

ный опрос, тести-

рование 

ПК-3 Способен свобод-

но владеть фун-

даментальными 

разделами техни-

ки и технологии 

производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения, 

необходимыми 

для решения 

научно-

исследователь-

ских и научно-

производствен-

ных задач в от-

расли 

ПК-3.1 Рассмат-

ривает научные 

аспекты в техно-

логии продуктов 

из сырья живот-

ного происхожде-

ния для специали-

зированного пи-

тания для реше-

ния научно-

исследователь-

ских и научно-

производствен-

ных задач в от-

расли 

ПК-3.2 Оценивает 

ресурсный потен-

циал сырья жи-

вотного проис-

хождения на ос-

нове принципов 

рационального 

питания для ре-

шения научно-

исследователь-

ских и научно-

производствен-

ных задач в от-

расли 

1 

лекции, лабо-

раторные за-

нятие, прак-

тические за-

нятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос, письмен-

ный опрос, тести-

рование 

 

Направленность (профиль) «Биотехнологии в мясомолочной инду-

стрии» 

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

технология в производстве продуктов питания мясомолочной индустрии», «Ме-

тодология проектирования мясных и молочных продуктов с заданными свойства-

ми и составом», «Физико-химические процессы при производстве и хранении 
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мясных продуктов», «Физико-химические процессы при производстве и хранении 

молочных продуктов», «Использование биологически активных добавок в произ-

водстве мясных и молочных продуктов», «Методология выполнения и оформле-

ния магистерской диссертации», «Современные подходы в создании функцио-

нальных мясных и молочных продуктов», «Разработка нормативно-технической 

документации на продукты питания из сырья животного происхождения»,  «Ма-

тематическое моделирование и анализ данных», «Управление проектами в мясо-

молочной индустрии», «Методологические основы разработки новых видов мяс-

ной и молочной продукции», «Оборудование и приборы мясомолочной инду-

стрии»,  а также в ходе прохождения учебной практики «Технологическая прак-

тика» и производственных практик «Научно-исследовательская работа», «Пред-

дипломная практика» и подготовки к процедуре защиты и защита выпускной ква-

лификационной работы. 

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

«Управление качеством продукции», «Научные основы продовольственной без-

опасности мясных и молочных продуктов», «Разработка нормативно-технической 

документации на продукты питания из сырья животного происхождения», «Ме-

тодологические основы разработки новых видов мясной и молочной продукции», 

«Физико-химические процессы при производстве и хранении мясных продуктов», 

«Физико-химические процессы при производстве и хранении молочных продук-

тов», «Физико-химические и биотехнологические методы обработки молочного 

сырья», «Физико-химические и биотехнологические методы обработки мясного 

сырья», «Современные подходы в создании функциональных мясных и молочных 

продуктов», «Оборудование и приборы мясомолочной индустрии», а также в ходе 

прохождения учебной практики «Технологическая практика» и производственных 

практик «Научно-исследовательская работа», «Преддипломная практика» и под-

готовки к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы. 

Компетенция ПК-3– также формируется в ходе освоения дисциплин: «Фи-

зико-химические и биотехнологические методы обработки молочного сырья», 

«Физико-химические и биотехнологические методы обработки мясного сырья», 

«Современные подходы в создании функциональных мясных и молочных продук-

тов», «Использование биологически активных добавок в производстве мясных и 

молочных продуктов», а также в ходе прохождения учебной практики «Техноло-

гическая практика», производственной практики «Преддипломная практика» и 

подготовки к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы. 

 

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-

вопросы по темам дисципли-

ны: 

- перечень вопросов к семи-
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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. 

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 

 

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. Общие положения доктрины продоволь-

ственной безопасности Российской Федера-

ции 

ПК-1, ПК-2, 

ПК-3 
устный опрос 

2. Нормативные документы, регламентирую-

щие качество и безопасность пищевой про-

дукции 

ПК-1, ПК-2, 

ПК-3 
устный опрос, лабора-

торная работа 

3. Показатели продовольственной безопасно-

сти Российской Федерации и критерии их 

оценки 

ПК-1, ПК-2, 

ПК-3 устный опрос 

4. Нормативная документация, регламентиру-

ющая постановку системы ХАСПП на про-

изводство 

ПК-1, ПК-2, 

ПК-3 устный опрос 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине «Научные 

основы продовольственной безопасности мясных и молочных продуктов» 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 
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ПК-1, 1 курс 

ПК-1.1 Про-

водит ис-

следования 

свойств 

продоволь-

ственного 

сырья, пи-

щевых мак-

ро- и мик-

роингреди-

ентов, тех-

нологиче-

ских доба-

вок и улуч-

шителей для 

выработки 

продуктов 

питания жи-

вотного 

происхож-

дения с за-

данным 

функцио-

нальным 

составом и 

свойствами 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, 

плохо ориенти-

руется в свой-

ствах продо-

вольственного 

сырья, пище-

вых макро- и 

микроингреди-

ентов, техноло-

гических доба-

вок и улучши-

телей для вы-

работки про-

дуктов питания 

животного 

происхождения 

с заданным 

функциональ-

ным составом и 

свойствами 

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 

продовольствен-

ного сырья, пи-

щевых макро- и 

микроингреди-

ентов, техноло-

гических доба-

вок и улучшите-

лей для выра-

ботки продуктов 

питания живот-

ного происхож-

дения с задан-

ным функцио-

нальным соста-

вом и свойства-

ми, четко и ло-

гично излагает 

материал, хоро-

шо ориентирует-

ся в материале, 

не затрудняется 

с ответом при 

видоизменении 

заданий 

ПК-2, 1 курс 

ПК-2.1 Про-

водит стан-

дартные и 

сертифика-

ционные 

испытания 

при произ-

водстве 

продуктов 

питания жи-

вотного 

происхож-

дения для 

организации 

эффектив-

ной системы 

контроля 

качества 

сырья, по-

луфабрика-

тов и гото-

вой продук-

ции 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, 

плохо ориенти-

руется в серти-

фикационных 

испытаниях 

при производ-

стве продуктов 

питания жи-

вотного проис-

хождения для 

организации 

эффективной 

системы кон-

троля качества 

сырья, полу-

фабрикатов и 

готовой про-

дукции 

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 сертифи-

кационных ис-

пытаний при 

производстве 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

для организации 

эффективной 

системы кон-

троля качества 

сырья, полуфаб-

рикатов и гото-

вой продукции, 

четко и логично 

излагает матери-

ал, хорошо ори-

ентируется в ма-

териале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний 

ПК-3, 1 курс ПК-3.1 Рас- обучающийся обучающий- обучающий- обучающийся 
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сматривает 

научные ас-

пекты в тех-

нологии 

продуктов 

из сырья 

животного 

происхож-

дения для 

специализи-

рованного 

питания для 

решения 

научно-

исследова-

тельских и 

научно-

производ-

ственных 

задач в от-

расли 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, 

плохо ориенти-

руется в техно-

логии продук-

тов из сырья 

животного 

происхождения 

для специали-

зированного 

питания для 

решения науч-

но-

исследователь-

ских и научно-

производ-

ственных задач 

в отрасли 

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 

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

демонстрирует 

знание техноло-

гии продуктов из 

сырья животного 

происхождения 

для специализи-

рованного пита-

ния для решения 

научно-

исследователь-

ских и научно-

производствен-

ных задач в от-

расли, четко и 

логично излагает 

материал, хоро-

шо ориентирует-

ся в материале, 

не затрудняется 

с ответом при 

видоизменении 

заданий 

ПК-3.2 Оце-

нивает ре-

сурсный по-

тенциал сы-

рья живот-

ного проис-

хождения на 

основе 

принципов 

рациональ-

ного пита-

ния для ре-

шения 

научно-

исследова-

тельских и 

научно-

производ-

ственных 

задач в от-

расли 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, 

плохо ориенти-

руется в потен-

циале сырья 

животного 

происхождения 

на основе 

принципов ра-

ционального 

питания для 

решения науч-

но-

исследователь-

ских и научно-

производ-

ственных задач 

в отрасли 

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 сырья 

животного про-

исхождения на 

основе принци-

пов рациональ-

ного питания 

для решения 

научно-

исследователь-

ских и научно-

производствен-

ных задач в от-

расли, четко и 

логично излагает 

материал, хоро-

шо ориентирует-

ся в материале, 

не затрудняется 

с ответом при 

видоизменении 

заданий 

 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

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

ющих этапы формирования компетенций в процессе освоения образователь-

ной программы 

 

3.1. Лабораторная работа 
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Лабораторные занятия играют важную роль в выработке у обучающихся 

навыков применения полученных знаний для проведения лабораторных работ. 

Лабораторные работы развивают научное мышление у обучающихся, позволяют 

проверить их знания усвоенного материала. 

Тематика лабораторных работ установлена в соответствии с ФГОС ВО и 

рабочей программой по дисциплине «Научные основы продовольственной без-

опасности мясных и молочных продуктов» по направлению подготовки 19.04.03 

Продукты питания животного происхождения. 

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 от-

вета, умение отвечать на поставленные вопросы. 

Перечень тем лабораторных работ: 

1. Нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность 

пищевой продукции. 

Лабораторные работы выполняются в соответствии с Методическими ука-

заниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Научные основы 

продовольственной безопасности мясных и молочных продуктов». 

 

3.2. Промежуточная аттестация 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.04.03 

Продукты питания животного происхождения по дисциплине «Научные основы 

продовольственной безопасности мясных и молочных продуктов» установлена 

промежуточная аттестация в виде экзамена на 1-м курсе. 

 

Вопросы, выносимые на экзамен  

1. Цель разработки Доктрины продовольственной безопасности Россий-

ской Федерации? 

2. Суть Доктрины продовольственной безопасности Российской Федера-

ции. 

3. Какие системы показателей используются для оценки состояния продо-

вольственной безопасности? 

4. Что используют, в качестве критерия, для оценки состояния продоволь-

ственной безопасности продуктов? 

5. Риски обеспечения продовольственной безопасности Российской Феде-

рации. 

6. Угрозы обеспечения продовольственной безопасности Российской Фе-

дерации. 

7. Проблема обеспечения безопасности пищи 

8. Основные термины и определения в науке о питании 

9. Значение биологической безопасности сырья и продуктов животного 

происхождения. 
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10. Основные виды контаминации сырья и продуктов животного происхож-

дения. 

11. Правовое регулирование биологической безопасности сырья и продук-

тов животного происхождения. 

12. Основные нормативные акты правового регулирования биологической 

безопасности сырья и продуктов животного происхождения. 

13. Основные федеральные законы, обеспечивающие правовое регулирова-

ние биологической безопасности сырья и продуктов животного происхождения. 

14. Что такое ХАССП? 

15. Основные этапы разработки ХАССП 

16. Перечень нормативных документов, регламентирующих постановку 

ХАССП на производство. 

17. Какие микроорганизмы вызывают пищевые отравления чаще всего? 

18. Политика в области безопасности пищевых продуктов. 

19. Пищевая ценность пищевых продуктов 

20. Биологическая ценность пищевых продуктов 

21. Вред от потребления некачественных пищевых продуктов. 

22. Назовите микробиологические критерии. 

23. Основные направления государственная экономическая политика в сфе-

ре ее обеспечения. 

24. Что необходимо обеспечить в области внешнеэкономической политики? 

25. На что направлены меры и механизмы, обеспечивающие продоволь-

ственную безопасность? 

26. Какие решения необходимо принять в целях повышения доступности 

пищевых продуктов для всех групп населения? 

27. Что потребуется для формирование здорового типа питания? 

28. На что направлены меры в сфере производства и оборота сельскохозяй-

ственной, рыбной продукции и продовольствия? 

29. Что необходимо в области организации и управления обеспечением 

продовольственной безопасности? 

30. Чем определяется система обеспечения продовольственной безопасно-

сти?  

31. Что позволяет обеспечить реализация положений Доктрины? 

32. Методы определения микотоксинов. 

33. Контроль за загрязнением микотоксинами. 

34. Единые санитарно-эпидемиологические требования безопасности и пи-

щевой ценности для продовольственного сырья животного происхождения 

35. Единые санитарно-эпидемиологические требования безопасности и пи-

щевой ценности для продовольственного сырья растительного происхождения 

36. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности для про-

довольственного сырья животного происхождения 

37. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности для про-

довольственного сырья растительного происхождения 

38. Общие требования к маркировке отдельных видов пищевых продуктов 

39. Использование терминов в информации на потребительской упаковке 
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40. Мандат ВОЗ  

41. Инициативы ВОЗ в области безопасности пищевых продуктов  

42. Резолюция Всемирной ассамблеи здравоохранения  

43. Разработка глобальной стратегии  

44. Определение проблемы безопасности пищевых продуктов 

45. Главная цель глобальной стратегией ВОЗ в области безопасности пище-

вых продуктов 

46. Подходы глобальной стратегией ВОЗ в области безопасности пищевых про-

дуктов  

 

Образец экзаменационного билета. 

 
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Саратовский государственный аграрный университет имени Н.И. Вавилова» 

Кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства» 

ЭКЗАМЕНЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1 

по дисциплине «Научные основы продовольственной безопасности мясных и молочных про-

дуктов» 

 

1. Основные положения Концепции продовольственной безопасности РФ. 

2. Роль показателей активности воды и pH в обеспечении безопасности продуктов пита-

ния животного происхождения. 

3. Известна масса сырья (1,100 кг) и масса продукта (0,950 кг). Определите выход про-

дукта.  

 

Зав. кафедрой                     ____________________________                Молчанов А.В. 

                                                                                                                «___»____________20__г. 

 

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 «Научные основы продовольственной безопас-

ности мясных и молочных продуктов» осуществляется через проведение текущего 

и 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.  
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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-

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 ответа при промежуточной аттестации 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 
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знания: основ концепции продовольственной безопасности, рисков и критиче-

ских контрольных точек, методов снижения риском, методов исследования без-

опасности сырья и продуктов животного происхождения. 

умения: работать с нормативной документацией, проектировать технологические 

процессы, обеспечивающие получение безопасной продукции животного проис-

хождения, выбирать конкретные методы при исследовании безопасности сырья и 

продуктов животного происхождения. 

владение навыками: проектирования безопасных продуктов питания животного 

происхождения, использования современных методов исследования безопасности 

сырья и продуктов питания животного происхождения.  

 

Критерии оценки 

 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание материала (основы основ концепции продовольственной безопасно-

сти, рисков и критических контрольных точек, методов снижения риском, ме-

тодов исследования безопасности сырья и продуктов животного происхожде-

ния), практики применения материала, исчерпывающе и последовательно, 

четко и логично излагает материал, хорошо ориентируется в материале, не за-

трудняется с ответом при видоизменении заданий; 

- умение работать с нормативной документацией, проектировать технологиче-

ские процессы, обеспечивающие получение безопасной продукции животного 

происхождения, выбирать конкретные методы при исследовании безопасно-

сти сырья и продуктов животного происхождения; 

- успешное системное владение методами проектирования безопасных продук-

тов питания животного происхождения, использования современных методов 

исследования безопасности сырья и продуктов питания животного происхож-

дения. 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- обучающийся демонстрирует знание материала, не допускает существенных 

неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение работать с 

нормативной документацией, проектировать технологические процессы, обес-

печивающие получение безопасной продукции животного происхождения, 

выбирать конкретные методы при исследовании безопасности сырья и продук-

тов животного происхождения; 

- в целом успешное, но содержащее отдельные пробелы или сопровождающееся 

отдельными ошибками владения навыками работы с нормативной документа-

цией, проектировать технологические процессы, обеспечивающие получение 

безопасной продукции животного происхождения, выбирать конкретные ме-

тоды при исследовании безопасности сырья и продуктов животного проис-

хождения. 

удовлетво-

рительно 

обучающийся демонстрирует: 

- знания только основного материала, но не знает деталей, допускает неточно-

сти, допускает неточности в формулировках, нарушает логическую последова-

тельность в изложении программного материала; 

- в целом успешное, но не системное умение работать с нормативной докумен-

тацией, проектировать технологические процессы, обеспечивающие получе-

ние безопасной продукции животного происхождения, выбирать конкретные 

методы при исследовании безопасности сырья и продуктов животного проис-

хождения; 



14 

 

- в целом успешное, но не системное владение основными навыками проектиро-

вания безопасных продуктов питания животного происхождения, использова-

ния современных методов исследования безопасности сырья и продуктов пи-

тания животного происхождения 

неудовле-

творительно 

обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо ориентируется в 

материале, допускает существенные ошибки; 

- не умеет работать работать с нормативной документацией, проектировать тех-

нологические процессы, обеспечивающие получение безопасной продукции 

животного происхождения, выбирать конкретные методы при исследовании 

безопасности сырья и продуктов животного происхождения, допускает суще-

ственные ошибки, неуверенно, с большими затруднениями выполняет само-

стоятельную работу, большинство заданий, предусмотренных программой 

дисциплины, не выполнено; 

- обучающийся не владеет навыками проектирования безопасных продуктов пи-

тания животного происхождения, использования современных методов иссле-

дования безопасности сырья и продуктов питания животного происхождения, 

допускает существенные ошибки, с большими затруднениями выполняет са-

мостоятельную работу, большинство предусмотренных программой дисци-

плины не выполнено 

 

4.2.2. Критерии оценки выполнения лабораторных работ 

При выполнении лабораторных работ обучающийся демонстрирует: 

знания: основные понятия и определения из области основ концепции продо-

вольственной безопасности, рисков и критических контрольных точек, методов 

снижения риском, методов исследования безопасности сырья и продуктов живот-

ного происхождения.  

умения: работать с технической документацией, проектировать технологические 

процессы, обеспечивающие получение безопасной продукции животного проис-

хождения, выбирать конкретные методы при исследовании безопасности сырья и 

продуктов животного происхождения. 

владение навыками: применения современных методов исследования безопас-

ности продуктов животного происхождения.  

 

 

 



15 

 

 


