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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Биохимия» обучающиеся, в соответ-

ствии с ФГОС ВО по направлению подготовки  19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания, утвержденного приказом Министерства об-

разования и науки РФ от 17.08.2020 г. №1047, формируют следующие компетен-

ции: «Способен применять основные законы и методы исследований естественных 

наук для решения задач профессиональной деятельности» (ОПК-2). 

 
Таблица 1 

Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

«Биохимия» 
 

Компетенция Структурные 

элементы ком-

петенции (в ре-

зультате освое-

ния дисци-

плины обучаю-

щийся должен 

знать, уметь, 

владеть) 

Этапы форми-

рования компе-

тенции в про-

цессе освоения 

ОПОП (се-

местр) 

Виды заня-

тий для фор-

мирования 

компетен-

ции 

Оценочные сред-

ства для оценки 

уровня сформиро-

ванности компе-

тенции 

Код Наименование  

1 2 3 4 5 6 

ОПК-

2 

способность 

проводить экс-

перименты по 

заданной мето-

дике и анали-

зировать ре-

зультаты 

ОПК - 2.2 ис-

пользуют фун-

даментальные 

разделы есте-

ственных наук 

для анализа 

процессов, про-

исходящих при 

переработке пи-

щевого сырья и 

хранения про-

дуктов питания 

3 лекции, ла-

бораторные 

занятие 

Доклад / собеседо-

вание 

/лабораторная ра-

бота 

Примечание: 

Компетенция ОПК-2,  – также формируется в ходе освоения дисциплин:  

Неорганическая химия,  Органическая химия, Аналитическая химия и фи-

зико-химические методы анализа, Физическая и коллоидная химия, Микробиоло-

гия пищевых продуктов, Методы исследования сырья и пищевых продуктов, Науч-

ные основы разработки технологий и продукции общественного питания, Техноло-

гический контроль продуктов общественного питания,  а также в ходе прохожде-

ния учебной / производственной (Научно-исследовательская работа) / преддиплом-

ной практики и государственной итоговой аттестации. 

 

 

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

 

Перечень оценочных средств 

 
№ 

п/п 

Наименование оце-

ночного средства 

Краткая характеристика оце-

ночного средства 

Представление оценочного 

средства в ФОС 

1 доклад продукт самостоятельной ра-

боты студента, представляю-

щий собой краткое изложе-

ние в письменном виде полу-

ченных результатов теорети-

ческого анализа определен-

ной научной (учебно-иссле-

довательской) темы, где ав-

тор раскрывает суть исследу-

емой проблемы, приводит 

различные точки зрения, а 

также собственные взгляды 

на нее  

1. темы докладов 

3 собеседование средство контроля, организо-

ванное как специальная бе-

седа педагогического работ-

ника с обучающимся на 

темы, связанные с изучаемой 

дисциплиной и рассчитан-

ной на выяснение объема 

знаний обучающегося по 

определенному разделу, 

теме, проблеме и т.п. 

вопросы по темам дисци-

плины: 

- перечень вопросов к семи-

нару 

- перечень вопросов для уст-

ного опроса 

- задания для самостоятель-

ной работы 

4 лабораторная работа средство, направленное на 

изучение практического хода 

тех или иных процессов, ис-

следование явления в рамках 

заданной темы с примене-

нием методов, освоенных на 

лекциях, сопоставление по-

лученных результатов с тео-

ретическими концепциями, 

осуществление интерпрета-

ции полученных результатов, 

оценивание применимости 

полученных результатов на 

практике  

требования по лабораторным 

работам 

 

 

Программа оценивания контролируемой дисциплины 
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Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине 

«Биохимия» на различных этапах их формирования,  

описание шкал оценивания 
 

Код компе-

тенции, 

этапы освое-

ния компе-

тенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенций 

Показатели и критерии оценивания результатов обучения 

ниже порого-

вого уровня 

(неудовлетвори-

тельно) 

пороговый 

уровень 

(удовлетво-

рительно) 

продвинутый 

уровень (хо-

рошо) 

высокий уро-

вень (от-

лично) 

1 2 3 4 5 6 
ОПК-2 

3 семестр 

 

ОПК - 2.2 ис-

пользуют 

фундамен-

тальные раз-

делы есте-

ственных 

наук для ана-

лиза процес-

сов, происхо-

дящих при 

переработке 

пищевого 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, 

плохо ориенти-

руется в мето-

диках биохими-

ческих исследо-

ваний продук-

тов питания, не 

знает практику 

обучаю-

щийся де-

монстрирует 

знания 

только ос-

новного ма-

териала, но 

не знает де-

талей, допус-

кает неточно-

сти, допус-

кает 

обучаю-

щийся де-

монстрирует 

знание мате-

риала, не до-

пускает су-

щественных 

неточностей 

обучаю-

щийся де-

монстрирует 

знание мето-

дик биохи-

мических ис-

следований 

продуктов 

питания, 

практики 

применения 

материала, 

№ 

п/п 

Контролируемые раз-

делы  

(темы дисциплины) 

Код контролируемой  

компетенции (или ее 

части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

1 
Белки. Строение и свой-

ства 
ОПК-2 

устный опрос 

 

2 Цветные реакции на 

белки и аминокислоты ОПК-2 
устный опрос 

лабораторная работа 

3 Ферменты. Строение и 

свойства.  
ОПК-2 устный опрос 

 

4 Определение специфич-

ности действия фермен-

тов .  

ОПК-2 устный опрос 

лабораторная работа 

 

5 Нуклеиновые кислоты. 

Гормоны.  
ОПК-2 устный  опрос 

 

6 Выделение и гидролиз 

нуклеиновых кислот 
ОПК-2 устный опрос 

лабораторная работа 

7 Качественные реакции 

на витамины 
ОПК-2 устный опрос 

лабораторная работа 

8 Энергетический обмен. 

Обмен белков. Вита-

мины. 

ОПК-2 устный опрос 

 

9 Исследование действия 

пепсина. 
ОПК-2 устный опрос 

лабораторная работа 

10 Анализ конечных про-

дуктов молочнокислого 

и спиртового брожения. 

ОПК-2 устный опрос 

лабораторная работа 

 

11 Использование основ-

ных достижений биохи-

мии в пищевой промыш-

ленности. 

ОПК-2 
устный опрос 
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сырья и хра-

нения про-

дуктов пита-

ния 

применения ма-

териала, допус-

кает существен-

ные ошибки 

неточности в 

формулиров-

ках, нару-

шает логиче-

скую после-

дователь-

ность в изло-

жении про-

граммного 

материала 

исчерпыва-

юще и после-

довательно, 

четко и ло-

гично изла-

гает мате-

риал, хорошо 

ориентиру-

ется в мате-

риале, 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. Лабораторная работа  

Лабораторные занятия играют важную роль в выработке у обучающихся 

навыков применения полученных знаний для проведения лабораторных работ. Ла-

бораторные занятия развивают научное мышление у обучающихся, позволяют про-

верить их знания усвоенного материала.  Тематика лабораторных работ установ-

лена в соответствии с ФГОС ВО и рабочей программой по дисциплине «Биохимия» 

по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация обще-

ственного питания. 

  Требования к устному отчету по лабораторным работам: 

1. Знание основных понятий по теме лабораторного занятия.  

2. Владение терминами и использование их при ответе.  

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

ния, давать аргументированные ответы. 

 4. Владение монологической речью, логичность и последовательность от-

вета, умение отвечать на поставленные вопросы. 

 Перечень тем лабораторных работ: 

ТЕМА 1. Строение и свойства белков  

РАБОТА 1.  Цветные реакции на белки и аминокислоты 

РАБОТА 2. Реакции осаждения белков  

РАБОТА 4. Определение белка с помощью Биуретового реавкива  

РАБОТА 5. Экстракция белков из мышечной ткани  

ТЕМА 2. Ферменты. 

РАБОТА 1. Влияние рН на активность амилазы слюны  
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РАБОТА 2. Влияние температуры  на активность амилазы слюны   

РАБОТА 3. Специфичность действия сахарозы дрозжей  

РАБОТА 4. Специфичность действия амилазы слюны 

РАБОТА 5. Влияние активаторов и ингибиторов на активность амилазы слюны 

РАБОТА 8. Количественное определение каталазы по Баху и Зубковой  

ТЕМА 3. Нуклеиновые кислоты  

РАБОТА 1. Выделение рибонуклеопротеинов из дрожжей и их анализ  

ТЕМА 4. Витамины. Общая характеристика и классификация витаминов.  

РАБОТА 1. Водорастворимые витамины  

РАБОТА 2. Жирорастворимые витамины 

РАБОТА 3. Количественное определение витамина С  в молоке  

ТЕМА 5. Гормоны. Общая характеристика и особенности.  

РАБОТА 1. Цветные реакции на инсулин      

РАБОТА 2. Цветные реакции на адреналин  

РАБОТА 3. Цветные реакции на фолликулин  

 Лабораторные работы выполняются в соответствии с Методическими указа-

ниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Биохимия». 

 

3.2 Текущий контроль 

Целью проведения рубежного контроля является проверка знаний по основ-

ным разделам дисциплины «Биохимия» 

Примерный перечень вопросов входного контроля 

1. Теория  строения органических соединений Бутлерова А.М. 

2. Способы изображения органических молекул. Пространственные мо-

дели и тетраэдрический атом углерода. 

3. Классификация органических соединений. Гомологические ряды.  

4. Основы систематической номенклатуры органических соединений JU-

PAC. 

5. Изомерия органических соединений. Виды изомерии.  

6. Природа химической связи в органических соединениях. Гибридизация 

электронных орбиталей. 

7. Типы органических реакций: замещение, присоединение, отщепление, 

перегруппппировка. 

8. Классификация реакций в органической химии по способу разрыва свя-

зей и механизму протекания. Гомолитические и гетероциклические реакции; нук-

леофильные, электрофильные и радикальные реакции. 

9. Взаимное влияние атомов в органических молекулах, электронные эф-

фекты: индуктивный и мезомерный эффект сопряжения. 

10. Номенклатура и изомерия одноатомных спиртов. 

11. Реакции присоединение водорода, галогенов, галогеноводородов, воды 

к алкенам. Правило Марковникова, эффект Хараша.  

12. Химические свойства алкенов. Реакции электрофильного присоедине-

ния по месту разрыва π-связи.  
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Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Предмет биологической химии и его значение.  

2. Общая характеристика и функции белков. 

3. Физико-химические свойства белков. 

4. Общая характеристика и физико-химические свойства аминокислот. 

5. Классификация аминокислот. 

6. Строение и свойства ациклических аминокислот. 

7. Строение и свойства циклических аминокислот. 

8. Пептидная теория строения белка. Свойства пептидной связи. Природные 

пептиды и их значение, использование в пищевой промышленности. 

9. Структурная организация белков. 

10. Классификации белков.  

11.Особенности белкового и аминокислотного состава продуктов питания 

растительного и животного происхождения. 

12. Общая характеристика и строение ферментов. 

13. Активный и аллостерический центры ферментов. 

14. Механизм действия ферментов. Энергия активации. 

15. Общие свойства ферментов. Регуляция активности ферментов. Классифи-

кация и номенклатура ферментов. 

16. Использование ферментов в технологии переработки сырья раститель-

ного и животного происхождения. 

17. Общая характеристика и функции нуклеиновых кислот. 

18. Химический состав ДНК и РНК. 

19. Первичная, вторичная и третичная структуры ДНК. 

20. Первичная, вторичная и третичная структуры РНК. 

21. Биологический код. Общая схема биосинтеза белка. 

22. Общая характеристика, классификация и механизм действия гормонов.      

23. Белковые и пептидные гормоны. 

24.Гормоны – производные аминокислот. 

25. Стероидные гормоны.  

Вопросы для самостоятельного изучения 

1.Строение белков и уровни их структурной организации. Физико-химиче-

ские свойства белков и методы их выделения. 

2.Структура и механизм действия энзимов. Основные свойства ферментов 

как биологических катализаторов. Регуляция активности ферментов.  

3. Нуклеиновые кислоты. Химический состав ДНК и РНК, их структуры. 

4. Общая схема биосинтеза белка. Биологический код и его свойства. 

5. Природные нуклеотиды, структура и функции. 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Общая характеристика и классификация витаминов. Понятие а-, гипо-, ги-

первитаминозов. 

2. Жирорастворимые витамины (А, Д, Е, К). Строение. Биологическое значе-

ние. 



9 

 

3. Водорастворимые витамины (В1,В2,В3,В5,В6,В12,Вс,С,Н,Р). Строение. Био-

логическое значение. Коферментная функция витаминов.  

4. Содержание витаминов в сырье и продуктах питания растительного и жи-

вотного происхождения. Зависимость сохранности витаминов от вида обработки 

сырья. 

5. Общая характеристика метаболизма. Анаболизм и катаболизм. 

6. Превращения энергии в организме. Высокоэнергетические и низко-энерге-

тические соединения. Энергетическая ценность сырья и продуктов питания расти-

тельного и  животного происхождения. 

7. Биологическое окисление. 

8. Строение  и функционирование  дыхательной цепи.  

9. Механизм сопряжения окисления с фосфорилированием. 

10.Общая характеристика обмена белков. Факторы, влияющие на состояние 

обмена.  

12. Азотистый баланс. Биологическое значение его определения. 

13. Переваривание, всасывание и гниение белков в желудочно-кишечном 

тракте. Особенности переваривания и усвояемости белков растительного и живот-

ного происхождения. 

14. Промежуточный обмен аминокислот. Реакции дезаминирования, декар-

боксилирования и трансаминирования. 

15. Пути утилизации аммиака в организме. 

16. Орнитиновый цикл мочевинообразования. 

17. Обмен сложных белков. Образование мочевой кислоты. 

18. Патологии обмена белков и аминокислот.  

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Содержание витаминов   в сырье и продуктах питания растительного и жи-

вотного происхождения. Зависимость сохранности витаминов от вида обработки 

сырья. 

2.  Особенности связи ЦТК с другими циклами в единой системе обмена веществ. 

3.  Энергетическая ценность продуктов питания растительного и животного 

происхождения. 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Общая характеристика и классификация углеводов. Особенности углевод-

ного состава сырья растительного и животного происхождения. Углеводы в про-

дуктах питания. 

2. Основные представители моносахаридов. Строение. Биологическое значе-

ние. 

3. Основные представители олигосахаридов и полисахаридов. 

4. Общая характеристика обмена углеводов. 

5. Анаэробный распад глюкозы. Реакции. Биологическое значение. 

6. Аэробный распад глюкозы. Этапы. Общая характеристика. Значение. 

7. Цикл трикарбоновых кислот (цикл Кребса). Реакции. Биологическое зна-

чение. 

8. Пентозофосфатный путь. Общая характеристика. Значение. 
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9. Брожение – виды, значение. Использование в пищевой промышленности. 

10. Общая характеристика обмена гликогена в организме. 

11.  Патологии обмена углеводов. 

12. Общая характеристика и классификация липидов. Особенности липид-

ного состава сырья растительного и животного происхождения. Липиды в продук-

тах питания. 

13. Простые липиды. Строение. Представители. Значение. 

14. Сложные липиды. Строение. Представители. Значение. 

15. Желчные кислоты. Роль в переваривание липидов. 

16. Промежуточный обмен липидов  –окисление жирных кислот. 

17. Общая характеристика синтеза холестерина. 

18. Патологии обмена липидов. 

19. Взаимосвязь обменов белков, жиров и углеводов.  

20. Основные макро- и микроэлементы, биологическое значение и обмен в ор-

ганизме. 

21.  Основные минеральные вещества продуктов питания растительного и 

животного происхождения. 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Углеводы в сырье и продуктах питания растительного и  животного про-

исхождения. 

2. Липиды в сырье и продуктах питания растительного и животного проис-

хождения. 

3. Основные биохимические процессы при переработке молока. Особенно-

сти производства кисломолочных продуктов.  

4. Основные биохимические процессы при переработке мяса. Особенности 

переработки и использования коллагенсодержащего сырья. 

5. Основные биохимические процессы при переработке зерновых культур 

(муки). 

 

3.2.1. Доклады  
Таблица 4  

Темы докладов, рекомендуемые к написанию при изучении дисциплины  

«Биохимия» 

 

№ п/п Темы докладов 

1 Термодинамика живого организма. 

2 Современные проблемы химической кинетики и динамики. 

3 Информационно-структурная память воды. 

4 Диализ-практическое применение явления диффузии в медицинских исследованиях. 

5 Криоконсервация и витрификация биологических объектов. 

6 Гидролиз солей как протолитический процесс. Роль гидролиза веществ в биоэнергетике живой клетки. 

7 Современные методы определения рН в живой клетке. 

8 Клеточная инженерия костной ткани. 

9 Современные представления о строении атома и химической связи. 

10 Комплексные соединения, используемые в качестве медицинских препаратов. 

11 Окислительно-восстановительные процессы в живом организме. 

12 Полярография и вольтамперометрия, применение в медицине. 
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№ п/п Темы докладов 

1 Термодинамика живого организма. 

13 Биосенсоры в медицинской диагностике. 

14 Адсорбционные процессы при коррекции патологических состояний. 

15 Следствия адсорбционных процессов: смачивание и капиллярный эффект в живых системах. 

16 Липидные бислои и липосомы в биологических объектах. 

17 Высокодисперсные наночастицы в медицинской практике. 

18 Химия биогенных элементов. 

19 Биополимеры в нанобио- и бионанотехнологиях 

20 Влияние термо- и холодовой обработки сырья на химический состав продуктов питания 

  

 

3.3. Промежуточная аттестация 

 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки  19.03.04 

«Технология продукции общественного питания» вид промежуточной аттестации 

– зачет. 
Вопросы, выносимые на зачет 

1. Предмет биологической химии и его значение. Основные разделы биохи-

мии. 

2. Общая характеристика и функции белков. 

3. Физико-химические свойства белков. 

4. Общая характеристика и физико-химические свойства аминокислот. 

5. Классификация аминокислот. 

6. Строение и свойства ациклических аминокислот. 

7. Строение и свойства циклических аминокислот. 

8. Пептидная теория строения белка. Свойства пептидной связи. Природные 

пептиды и их значение, использование в пищевой промышленности. 

9. Структурная организация белков. 

10. Классификации белков.  

11.Особенности белкового и аминокислотного состава продуктов питания 

растительного и животного происхождения. 

12. Общая характеристика и строение ферментов. 

13. Активный и аллостерический центры ферментов. 

14. Механизм действия ферментов. Энергия активации. 

15. Общие свойства ферментов. Регуляция активности ферментов. Классифи-

кация и номенклатура ферментов. 

16. Использование ферментов в технологии переработки сырья раститель-

ного и животного происхождения. 

17. Общая характеристика и функции нуклеиновых кислот. 

18. Химический состав ДНК и РНК. 

19. Первичная, вторичная и третичная структуры ДНК. 

20. Первичная, вторичная и третичная структуры РНК. 

21. Биологический код. Общая схема биосинтеза белка. 

22. Общая характеристика, классификация и механизм действия гормонов.      

23. Белковые и пептидные гормоны. 
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24.Гормоны – производные аминокислот. 

25. Стероидные гормоны.  

26. Общая характеристика и классификация витаминов. Понятие а-, гипо-, 

гипервитаминозов. 

27. Жирорастворимые витамины (А, Д, Е, К). Строение. Биологическое зна-

чение. 

28. Водорастворимые витамины (В1,В2,В3,В5,В6,В12,Вс,С,Н,Р). Строение. Био-

логическое значение. Коферментная функция витаминов.  

29. Содержание витаминов в сырье и продуктах питания растительного и жи-

вотного происхождения. Зависимость сохранности витаминов от вида обработки 

сырья (тепловая, холодовая и т.д.). 

30. Общая характеристика метаболизма. Анаболизм и катаболизм. 

31. Превращения энергии в организме. Высокоэнергетические и низко-энер-

гетические соединения. Энергетическая ценность сырья и продуктов питания рас-

тительного и животного происхождения. 

32. Биологическое окисление. 

33. Строение  и функционирование  дыхательной цепи.  Механизм сопряже-

ния окисления с фосфорилированием. 

34.Общая характеристика обмена белков. Факторы, влияющие на состояние 

обмена.  

35. Азотистый баланс. Биологическое значение его определения. 

36. Переваривание, всасывание и гниение белков в желудочно-кишечном 

тракте. Особенности переваривания и усвояемости белков растительного и живот-

ного происхождения. 

37. Промежуточный обмен аминокислот. Реакции дезаминирования, декар-

боксилирования и трансаминирования. 

38. Пути утилизации аммиака в организме. 

39. Орнитиновый цикл мочевинообразования. 

40. Обмен сложных белков. Образование мочевой кислоты. 

41. Патологии обмена белков и аминокислот.  

42. Общая характеристика и классификация углеводов. Особенности угле-

водного состава сырья растительного и животного происхождения. Углеводы в 

продуктах питания. 

43.Основные представители моносахаридов. Строение. Биологическое значе-

ние. 

44.Основные представители олигосахаридов и полисахаридов. 

45.Общая характеристика обмена углеводов. 

46.Анаэробный распад глюкозы. Реакции. Биологическое значение. 

47.Аэробный распад глюкозы. Этапы. Общая характеристика. Значение. 

48. Цикл трикарбоновых кислот (цикл Кребса). Реакции. Биологическое зна-

чение. 

49.Пентозофосфатный путь. Общая характеристика. Значение. 

50.Брожение – виды, значение. Использование в пищевой промышленности. 

51.Общая характеристика обмена гликогена в организме. 
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52. Патологии обмена углеводов. 

53.Общая характеристика и классификация липидов. Особенности липид-

ного состава сырья растительного и животного происхождения. Липиды в продук-

тах питания. 

54.Простые липиды. Строение. Представители. Значение. 

55.Сложные липиды. Строение. Представители. Значение. 

56. Желчные кислоты. Роль в переваривание липидов. 

57.Промежуточный обмен липидов  –окисление жирных кислот. 

58.Общая характеристика синтеза холестерина. 

59.Патологии обмена липидов. 

60.Взаимосвязь обменов белков, жиров и углеводов.  

61. Основные макро- и микроэлементы, биологическое значение и обмен в 

организме.  

62. Основные минеральные вещества продуктов питания растительного и жи-

вотного происхождения. 

 

 

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 студентов, этапов и уровня формирования 

компетенций по дисциплине «Биохимия» осуществляется через проведение вход-

ного, текущего, рубежных, выходного контролей и контроля самостоятельной работы 

Формы текущего, промежуточного и итогового контроля, порядок начисле-

ния баллов и фонды контрольных заданий для текущего контроля разрабатыва-

ются кафедрой исходя из специфики дисциплины, и утверждаются на заседании 

кафедры. 

 

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

ности, характеризующих этапы формирования компетенций в процессе осво-

ения образовательной программы 

  

Описание шкалы оценивания достижения компетенций по дисциплине при-

ведено в таблице 5.  
Таблица 5 

 
Уровень 

освоения 

компетенции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация)* 

Описание 
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высокий «отлично» «зачтено» «зачтено 

(отлично)» 

Обучающийся обнаружил всесторон-

нее, систематическое и глубокое зна-

ние учебного материала, умеет сво-

бодно выполнять задания, предусмот-

ренные программой, усвоил основную 

литературу и знаком с дополнительной 

литературой, рекомендованной про-

граммой. Как правило, обучающийся 

проявляет творческие способности в 

понимании, изложении и использова-

нии материала 

базовый «хорошо» «зачтено» «зачтено 

(хорошо)» 

Обучающийся обнаружил полное зна-

ние учебного материала, успешно вы-

полняет предусмотренные в про-

грамме задания, усвоил основную ли-

тературу, рекомендованную в про-

грамме 

пороговый «удовлетвори-

тельно» 

«зачтено» «зачтено 

(удовлетво-

рительно)» 

Обучающийся обнаружил знания ос-

новного учебного  материала в объеме, 

необходимом для дальнейшей учебы и 

предстоящей работы по профессии, 

справляется с выполнением практиче-

ских заданий, предусмотренных про-

граммой, знаком с основной литерату-

рой, рекомендованной программой, 

допустил погрешности в ответе на эк-

замене и при выполнении экзаменаци-

онных заданий, но обладает необходи-

мыми знаниями для их устранения под 

руководством преподавателя 

– «неудов-ле-

твори-

тельно» 

«не за-

чтено» 

«не зачтено 

(неудовлет-

ворительно)» 

Обучающийся обнаружил пробелы в 

знаниях основного учебного матери-

ала, допустил принципиальные 

ошибки в выполнении предусмотрен-

ных программой практических зада-

ний, не может продолжить обучение 

или приступить к профессиональной 

деятельности по окончании образова-

тельной организации без дополнитель-

ных занятий  

 

* - форма промежуточной аттестации в семестре определяется в соответствии с 
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таблицей 2 рабочей программы дисциплины (модуля) 

 

4.2.1. Критерии оценки входного, выходного контроля и контрольной работы 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 

знания: основ биологической химии; понимает основные закономерности 

биохимических процессов с целью освоения технологий контроля качества продук-

тов питания животного сырья;  

 умения: проводить анализ качества биологического материала (в том числе, 

сырья и готовой продукции)  и использовать его результаты в профессиональной 

деятельности;  

владение навыками:  проведения физико-химического и биологического 

анализов, расчета статистической обработки результатов анализа. 

 

Критерии оценки 

отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание материала по основным разделам биохимии, практики 

применения материала, исчерпывающе и последовательно, 

четко и логично излагает материал, хорошо ориентируется в ма-

териале, не затрудняется с ответом при видоизменении заданий; 

- умение проводить анализ качества биологического материала (в том 

числе, сырья и готовой продукции)  и уметь использовать его резуль-

таты в профессиональной деятельности, используя современные 

методы и показатели такой оценки; 

- успешное и системное владение навыками чтения и оценки дан-

ных / результатов / документов / сведений / информации  о мето-

дах  физико-химического и биологического анализов при прове-

дении исследований; проведения статистической обработки ре-

зультатов 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 
проводить анализ качества биологического материала (в том числе, 

сырья и готовой продукции)  и уметь использовать его результаты в 

профессиональной деятельности, используя современные методы и 

показатели такой оценки; 

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

провождающееся отдельными ошибками владение навыками 

чтения и оценки данных / результатов / документов / сведений / 

информации о методах  физико-химического и биологического 

анализов при проведении исследований; проведения статистиче-

ской обработки результатов 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

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

кает неточности, допускает неточности в формулировках, нару-

шает логическую последовательность в изложении программ-

ного материала; 

- в целом успешное, но не системное умение проводить анализ ка-

чества биологического материала (в том числе, сырья и готовой про-

дукции)  и уметь использовать его результаты в профессиональной 
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деятельности), используя современные методы и показатели 

оценки; 

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

оценки данных / результатов / документов / сведений / информа-

ции о методах  физико-химического и биологического анализов 

при проведении исследований; проведения статистической обра-

ботки результатов 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо 

ориентируется в материале по основным разделам биохимии, не 

знает практику применения материала, допускает существенные 

ошибки; 

- не умеет использовать методы и приемы анализ качества биоло-

гического материала (в том числе, сырья и готовой продукции)  

и уметь использовать его результаты в профессиональной деятельно-

сти, допускает существенные ошибки, неуверенно, с большими 

затруднениями выполняет самостоятельную работу, большин-

ство заданий, предусмотренных программой дисциплины, не 

выполнено; 

- обучающийся не владеет навыками чтения и оценки данных / 

результатов / документов / сведений / информации о методах  

физико-химического и биологического анализов при проведе-

нии исследований; проведения статистической обработки ре-

зультатов 

- , допускает существенные ошибки, с большими затруднениями 

выполняет самостоятельную работу, большинство предусмот-

ренных программой дисциплины не выполнено 

 

 

 

4.2.2. Критерии оценки доклада 

При написании реферата обучающийся демонстрирует: 

знания: теоретических основ обобщенного письменного изложения материала по 

заданной теме;  

умения: грамотно и аргументировано изложить суть проблемы, анализировать 

фактический материал и статистические данные, использованные при написании 

доклада;  

владение навыками: работы с научным текстом: поиск, анализ, переработка и 

систематизация информации по заданной теме. 

  

Критерии оценки доклада 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание учащимся изложенного в докладе  материала,  

-  грамотно и аргументировано излагает суть проблемы; 

-  присутствие личной заинтересованности в раскрываемой теме, 

собственную точку зрения, аргументы и комментарии, выводы; 

- демонстрирует  умение свободно беседовать по любому пункту 

плана, отвечать на вопросы по теме доклада; 
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- наличие качественно выполненного презентационного матери-

ала или (и) раздаточного, не дублирующего основной текст за-

щитного слова, а являющегося его иллюстративным фоном. 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- мелкие замечания по оформлению доклада; 

- незначительные трудности по одному из перечисленных выше 

требований; 

- наличие качественно выполненного презентационного матери-

ала или (и) раздаточного, не дублирующего основной текст за-

щитного слова, а являющегося его иллюстративным фоном. 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

˗ тема доклада раскрыта недостаточно полно 

˗ неполный список литературы и источников; 

˗ затруднения в изложении, аргументировании. 

неудовлетворительно обучающийся: 

˗ тема доклада не была раскрыта; 

˗ отсутствует  список литературы и источников; 

˗ затруднения в изложении, аргументировании. 

 

 

4.2.3. Критерии оценки лабораторных работ 

При выполнении лабораторных работ обучающийся демонстрирует: 

знания: химических реакций и закономерностей, неких биохимических, физиче-

ских процессов или законов, и их осознание; 

умения: практического применения современных биохимических методов опреде-

ления показателей  биологического материала;  

владение навыками: определения фактического результата и его сравнение с тео-

ретическими данными, описанными в учебнике согласно выбранной тематике, гра-

мотного оформления выводов согласно требованиям методических рекомендаций. 

 

Критерии оценки выполнения лабораторных работ 
отлично обучающийся демонстрирует: 

˗ выполнение  работы в полном объеме с соблюдением необходи-

мой последовательности проведения опытов и измерений; 

˗ самостоятельно и рационально выбор и подготовку для опыта не-

обходимого оборудования, проведение  всех опытов в условиях и 

режимах, обеспечивающих получение результатов и выводов с 

наибольшей точностью; 

˗ в представленном отчете правильно и аккуратно выполненные все 

записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, вычисления и сделан-

ные выводы; 

˗ правильное выполнение вычислений погрешностей, если они были 

предусмотрены работой; 

˗ соблюдение требований техники безопасности. 
хорошо обучающийся демонстрирует: 

˗ выполнение работы не полностью, но объем выполненной части 

таков, что позволяет получить правильные результаты и выводы; 
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