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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Технохимический контроль в мясной 

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

19.03.03 Продукты питания животного происхождения, утвержденного приказом 

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

дующие компетенции: 

«способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью про-

изводства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных 

технологических линиях» (ПК-2). 
Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины 

«Технохимический контроль в мясной отрасли» 

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 

ПК-2 Способен управ-

лять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемо-

стью производ-

ства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях  

ПК-2.3 Пользует-

ся методами кон-

троля качества 

выполнения тех-

нологических 

операций произ-

водства продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения на ав-

томатизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

8 

лекции, лабо-

раторные за-

нятие 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос 

ПК-2.4 Проводит 

лабораторные ис-

следования без-

опасности и каче-

ства сырья, полу-

фабрикатов и 

продуктов пита-

ния в соответ-

ствии с регламен-

тами, стандарт-

8 

лекции, лабо-

раторные за-

нятие 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос 
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ными методика-

ми, требованиями 

нормативно-

технической до-

кументации, тре-

бованиями охра-

ны труда и эколо-

гической безопас-

ности 

ПК-2.5 Разраба-

тывает методы 

технического кон-

троля и испыта-

ния готовой про-

дукции в процессе 

производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

8 

лекции, лабо-

раторные за-

нятие 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос 

 

Направленность (профиль) «Технология мяса и мясных продуктов» 

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

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

и мясных продуктов», «Технология переработки продукции овцеводства», «Био-

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

мясных продуктов», «Технология переработки продукции птицеводства», «Мет-

рология и стандартизация», «Технологическое оборудование», «Технологическое 

оборудование мясной отрасли», «Автоматизированные системы управления в 

мясной отрасли», «Научные основы производства мясных продуктов», «Основы 

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

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

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

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

исследовательская работа студентов»,  а также в ходе прохождения учебной прак-

тики «Технологическая практика» и производственных практик «Технологическая 

практика», «Преддипломная практика» и выполнении, 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 

№ Наименование оце- Краткая характеристика оце- Представление оценочного 
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п/п ночного средства ночного средства 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 

 
Программа оценивания контролируемой дисциплине 

Таблица 3 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контролиру-

емой  

компетенции 

(или ее части) 

Наименование  

оценочного средства 
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1 2 3 4 

1 

Вводная лекция. Цель, задачи, структура 

курса. Основные понятия, определения, 

термины. 

ПК-2 
устный опрос, письменный 

опрос, письменный опрос 

2 
Факторы, определяющие качество продук-

ции. 
ПК-2 

устный опрос, лабораторная ра-

бота 

3 

Структура производственного контроля. 

Основные критерии оценки качества сы-

рья, полуфабрикатов, технологических 

процессов, готовой продукции. 

ПК-2 устный опрос 

4 
Методы оценки качества мясной продук-

ции. 
ПК-2 

устный опрос, лабораторная ра-

бота 

5 

Состав и свойства сырья и готовой про-

дукции. Химический состав, пищевая и 

биологическая ценность, физико-

химические и функционально-

технологические свойства и безвредность. 

ПК-2 устный опрос 

6 
Определение качественных показателей 

мяса и мясных продуктов. 
ПК-2 

устный опрос, лабораторная ра-

бота 

7 

Входной и технохимический контроль. 

Санитарно-ветеринарная служба предпри-

ятия. Организация контроля качества. Са-

нитария. Порядок отбора проб. 

ПК-2 устный опрос 

8 

Определение качественных показателей 

колбасных изделий, соленых и копченых 

продуктов. 

ПК-2 
устный опрос, лабораторная ра-

бота 

9 

Контроль технологических процессов. 

Контроль приема сырья, убоя и первичной 

переработки. Контроль производства мяс-

ной продукции. 

ПК-2 устный опрос 

10 
Основные принципы формирования и 

управления качеством мясных продуктов. 
ПК-2 

устный опрос, лабораторная ра-

бота, письменный опрос 

11 

Комплексная оценка качества мясных про-

дуктов. Задачи оптимального управления 

качеством. Экспертная оценка, органолеп-

тический анализ и метод биосенсоров. 

ПК-2 устный опрос 

12 
Комплексные системы управления каче-

ством продукции 
ПК-2 

устный опрос, лабораторная ра-

бота 

13 

Основные принципы управления каче-

ством. Модели для оценки качества мяс-

ных продуктов на основе характеристиче-

ских показателей. 

ПК-2 устный опрос 

14 
Принципы управления качеством продук-

ции 
ПК-2 

устный опрос, лабораторная ра-

бота 

15 
Анализ технохимического контроля на 

предприятиях отрасли 
ПК-2 устный опрос 

16 
Модель управления качеством 

ПК-2 
устный опрос, лабораторная ра-

бота 

17 

Управление качеством на основе концеп-

ции ХАССП.  История развития концеп-

ции НАССР (ХАССП). Основные положе-

ния ГОСТ Р 51705. – 2001. 

ПК-2 устный опрос 

18 
Изучение концепции НАССР (ХАССП) 

ПК-2 
устный опрос, лабораторная ра-

бота 

19 Практическое применение ГОСТ Р 51705.1 ПК-2 устный опрос, лабораторная ра-
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№ 

п/п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контролиру-

емой  

компетенции 

(или ее части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

– 2001 – Управление качеством пищевых 

продуктов на основе принципов ХАССП. 

бота, письменный опрос, тести-

рование 
 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине «Технохи-

мический контроль в мясной отрасли» 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 

ПК-2, 8 се-

местр 

ПК-2.3 Поль-

зуется мето-

дами кон-

троля каче-

ства выпол-

нения техно-

логических 

операций 

производства 

продуктов 

питания жи-

вотного про-

исхождения 

на автомати-

зированных 

технологиче-

ских линиях 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в методах 

контроля каче-

ства выполне-

ния технологи-

ческих опера-

ций производ-

ства продуктов 

питания живот-

ного происхож-

дения на авто-

матизирован-

ных технологи-

ческих линиях, 

допускает су-

щественные 

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 

знания мето-

дов контроля 

качества вы-

полнения 

технологиче-

ских опера-

ций произ-

водства про-

дуктов пита-

ния живот-

ного проис-

хождения на 

автоматизи-

рованных 

технологиче-

ских линиях, 

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 
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видоизмене-

нии заданий  

 

ПК-2.4 Про-

водит лабора-

торные ис-

следования 

безопасности 

и качества 

сырья, полу-

фабрикатов и 

продуктов 

питания в со-

ответствии с 

регламента-

ми, стандарт-

ными мето-

диками, тре-

бованиями 

нормативно-

технической 

документа-

ции, требова-

ниями охраны 

труда и эко-

логической 

безопасности 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в лаборатор-

ных исследова-

ниях безопасно-

сти и качества 

сырья, полу-

фабрикатов и 

продуктов пи-

тания в соответ-

ствии с регла-

ментами, стан-

дартными мето-

диками, требо-

ваниями норма-

тивно-

технической 

документации, 

требованиями 

охраны труда и 

экологической 

безопасности 

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 

знания без-

опасности и 

качества сы-

рья, полу-

фабрикатов и 

продуктов 

питания в 

соответствии 

с регламен-

тами, стан-

дартными 

методиками, 

требования-

ми норма-

тивно-

технической 

документа-

ции, требо-

ваниями 

охраны труда 

и экологиче-

ской без-

опасности 

 

ПК-2.5 Разра-

батывает ме-

тоды техни-

ческого кон-

троля и испы-

тания готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания жи-

вотного про-

исхождения 

на автомати-

зированных 

технологиче-

ских линиях 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в методах 

технического 

контроля и ис-

пытаний гото-

вой продукции 

в процессе про-

изводства про-

дуктов питания 

животного про-

исхождения на 

автоматизиро-

ванных техно-

логических ли-

ниях, допускает 

существенные 

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 

знания мето-

дов техниче-

ского кон-

троля и ис-

пытаний го-

товой про-

дукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания жи-

вотного про-

исхождения 

на автомати-

зированных 

технологиче-

ских линиях, 

практики 

применения 
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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  

 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

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

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

 

3.1. Входной контроль 

Цель проведения входного контроля: проверить исходный уровень знаний 

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

остаточные знания по предыдущим изучаемым дисциплинам. 

Примерный перечень вопросов 

1. Что подразумевается под качеством пищевых продуктов? 

2. Что подразумевается под безопасностью пищевых продуктов? 

3. Какие свойства мясных продуктов подлежат производственному кон-

тролю? 

4. Какие параметры технологических процессов контролируются в мясной 

промышленности? 

 

3.2. Лабораторная работа 

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 «Технохимический контроль в мясной отрас-

ли» по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного проис-

хождения. 

Требования к устному отчету по лабораторным работам: 

1. Знания основных понятий по теме лабораторного занятия. 

2. Владение терминами и использование их при ответе. 
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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. Факторы, определяющие качество продукции. 

2. Методы оценки качества мясной продукции. 

3. Определение качественных показателей мяса и мясных продуктов. 

4. Определение качественных показателей колбасных изделий, соленых 

и копченых продуктов. 

5. Основные принципы формирования и управления качеством мясных 

продуктов. 

6. Комплексные системы управления качеством продукции. 

7. Принципы управления качеством продукции. 

8. Модель управления качеством. 

9. Изучение концепции НАССР (ХАССП). 

10. Практическое применение ГОСТ Р 51705.1 – 2001 – Управление каче-

ством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 

 

Лабораторные работы выполняются в соответствии с Методическими ука-

заниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Технохимический 

контроль в мясной отрасли». 

 

3.3. Ситуационные задачи 

По дисциплине «Технохимический контроль в мясной отрасли» разработано 

5 вариантов ситуационных задач по 10 вопросов в каждом варианте. Пример од-

ного из вариантов приведен ниже. 

Вариант 1 

1. Известна масса сырья (1,100 кг) и масса продукта (0,950 кг). Определите 

выход продукта.  

2. Навеску мясного фарша (0,3 г) поместили на фильтр, помещенный на 

стеклянную пластинку. Сверху навеску накрыли такой же пластинкой, установи-

ли груз массой 1 кг и выдержали 10 мин. После обвели контуры пятна навески и 

выделившейся влаги. Определили площадь образовавшегося пятна (2,5 см). Зная 

содержание влаги в навеске 68 %, определите водосвязываюшую способность. 

3. Зная содержание влаги в продукте (71 %), жира (11 %), золы (0,9 %) 

необходимо найти содержание белка. 

4. Зная массу альбумина (5 г) содержание влаги  (62 %), масса тигля с су-

хим остатком (4,2 г) масса тигля с золой (3,8 г). Найдите содержание растворимых 

белковых веществ в пересчете на сухие вещества. 

5. Известна масса примеси (0,0002 г) и навеска муки (5 г) определите со-

держание металлических примесей. 
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6. Экспериментальным путем определен химический состав мяса птицы: 

содержание белка – 17,0 %, золы – 1,0 %, жира – 10,0 %. Необходимо подсчитать 

энергетическую ценность. 

7. Зная химический состав баранины: содержание белка - 17,8 %, золы – 

1,1%, жира 15,2 %. Подсчитайте калорийность продукта. 

8. На предприятие поступило 280 шкур одной партии. Подсчитайте коли-

чество шкур, подлежащих анализу.  

9. Определите содержание жира методом экстракции из высушенных наве-

сок мяса. Известна масса пустой бюксы (5 г), масса навески (5 г), массу бюксы 

после высушивания (3,4 г), массу бюксы с навеской после обезжиривания (2,8 г). 

10. Известна масса сырья (3,000 кг) и масса продукта (2,550 кг). Определите 

выход продукта.  

 

3.4. Текущий контроль 

Целью проведения рубежного контроля является проверка знаний по основ-

ным разделам дисциплины «Технохимический контроль в мясной отрасли». 

 

Вопросы рубежного контроля № 1 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Дайте термин “пищевые продукты” в редакции ФЗ “О качестве и без-

опасности пищевых продуктов”. 

2. Дайте термин “продовольственное сырье” в редакции ФЗ “О качестве и 

безопасности пищевых продуктов”. 

3. Дайте термин “пищевые добавки” в редакции ФЗ “О качестве и без-

опасности пищевых продуктов”. 

4. Дайте термин “биологически активные добавки” в редакции ФЗ “О ка-

честве и безопасности пищевых продуктов”. 

5. Дайте термин “продукты детского и диетического питания” в редакции 

ФЗ “О качестве и безопасности пищевых продуктов”. 

6. Какие факторы определяют качество продукции? 

7. Что такое качество? 

8. Что подразумевается под понятием “пищевая ценность”? 

9. Что подразумевается под понятием “биологическая ценность”? 

10. Что подразумевается под понятием “энергетическая ценность”? 

11. Дать определение понятию “свойство”. 

12. Что подразумевается под понятием “показатель качества продукции”? 

13. Что подразумевается под понятием “параметр качества”? 

14. Что такое “единичный показатель”? 

15. Что такое “комплексный показатель”?  

16. Что такое “определяющий показатель”? 

17. Что такое “интегральный показатель”? 

18. Что такое “уровень качества и базовое значение показателя качества”? 
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19. Дайте определение и пример номинального значения показателя каче-

ства. 

20. Дайте определение и пример предельного значения показателя каче-

ства. 

21. Дайте характеристику дифференциальному методу. 

22. Дайте характеристику комплексному методу.  

23. Дайте характеристику смешанному методу. 

24. Дайте характеристику статистическому методу. 

25. Дайте характеристику измерительным методам. 

26. Укажите отличительные особенности 5-ти и 9-ти балльных шкал орга-

нолептической оценки качества.  

27. Какие физико-химические показатели контролируются при производ-

стве мясных продуктов? 

28. Влагосвязывающая способность – роль в технологии мяса. 

29. Формы связи влаги в мясных продуктах. 

30. Активность воды мяса и мясных продуктов. 

31. Показатель рН – его роль в технологии мяса. 

32. Структурно-механические свойства мяса и мясных продуктов. 

33. Теплофизические свойства мяса и мясных продуктов. 

34. Сущность окислительно-восстановительного потенциала (Eh). 

35. Функционально-технологические свойства мясного сырья. 

36. Влагоудерживающая способность. 

37. Жироудерживающая способность. 

38. Гелеобразующая способность. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Основные критерии оценки качества сырья, вспомогательных материа-

лов, полуфабрикатов и готовых продуктов. 

2. Особенности химического состава сырья и добавок. Требования к пище-

вой и биологической ценности мяса и мясных продуктов. 

3. Особенности определения качественных показателей мясных продуктов. 

4. Технохимический контроль сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов. 

 

Вопросы рубежного контроля № 2 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Дайте определение понятиям:  

1.1. качество; 

1.2. система качества; 

1.3. политика в области качества; 

1.4. управление качеством; 

1.5. обеспечение качества. 

2. Укажите факторы, способствующие формированию качества. 

3. Виды производственного контроля на предприятиях мясной промыш-

ленности. 
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4. Санитарно-микробиологический контроль на предприятиях мясной 

промышленности. 

5. Ветеринарные требования при транспортировании и предубойном со-

держании животных на мясокомбинатах. 

6. Гигиена производственных процессов переработки животных. 

7. Порядок проведения ветеринарно-санитарного контроля продуктов 

убоя животных. 

8. Укажите приоритетные принципы формирования качества пищевых 

продуктов. 

9. Перечислите основные факторы формирования качества пищевых про-

дуктов. 

10. Дайте характеристику международным стандартам серии ISO 9000. 

11. Принципы сертификации систем качества. 

12. Укажите назначение НАССР. 

13. Перечислите принципы НАССР. 

14. Расскажите о развитии НАССР. 

15. Виды опасностей (рисков) для здоровья людей при потреблении мяс-

ных продуктов. 

16. Риски биологического происхождения. 

17. Риски химического происхождения. 

18. Риски физического происхождения. 

19. Критические контрольные точки (ККТ) в технологии сырокопченых 

колбас. 

20. Применение НАССР при убое и первичной переработке скота. 

21. Тенденции повышения качества мясной продукции в РФ. 

22. Федеральный закон о техническом регулировании – его место в систе-

ме управления качеством и безопасностью мясных продуктов. 

23. Сущность технических регламентов. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Принципы формирования и управления качеством. 

2. Концепция НАССР (ХАССП) – история развития и современное состоя-

ние. 

3. Управление качеством на основе стандартов серии ИСО 9000 и ГОСТ Р 

51705.1-2001. 

4. Основные принципы управление качеством мясной продукции. 

 

 3.5. Промежуточная аттестация 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения по дисциплине «Технохимический 

контроль в мясной отрасли» установлена промежуточная аттестация в виде экза-

мена в 8 семестре. 

 

Тематика вопросов, выносимых на экзамен 
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1. Дайте термин “пищевые продукты” в редакции ФЗ “О качестве и без-

опасности пищевых продуктов”. 

2. Дайте термин “продовольственное сырье” в редакции ФЗ “О качестве и 

безопасности пищевых продуктов”. 

3. Дайте термин “пищевые добавки” в редакции ФЗ “О качестве и безопас-

ности пищевых продуктов”. 

4. Дайте термин “биологически активные добавки” в редакции ФЗ “О каче-

стве и безопасности пищевых продуктов”. 

5. Дайте термин “продукты детского и диетического питания” в редакции 

ФЗ “О качестве и безопасности пищевых продуктов”. 

6. Какие факторы определяют качество продукции? 

7. Что такое качество? 

8. Что подразумевается под понятием “пищевая ценность”? 

9. Что подразумевается под понятием “биологическая ценность”? 

10. Что подразумевается под понятием “энергетическая ценность”? 

11. Дать определение понятию “свойство”. 

12. Что подразумевается под понятием “показатель качества продукции”? 

13. Что подразумевается под понятием “параметр качества”? 

14. Что такое “единичный показатель”? 

15. Что такое “комплексный показатель”?  

16. Что такое “определяющий показатель”? 

17. Что такое “интегральный показатель”? 

18. Что такое “уровень качества и базовое значение показателя качества”? 

19. Дайте определение и пример номинального значения показателя каче-

ства. 

20. Дайте определение и пример предельного значения показателя качества. 

21. Дайте характеристику дифференциальному методу. 

22. Дайте характеристику комплексному методу.  

23. Дайте характеристику смешанному методу. 

24. Дайте характеристику статистическому методу. 

25. Дайте характеристику измерительным методам. 

26. Укажите отличительные особенности 5-ти и 9-ти балльных шкал орга-

нолептической оценки качества.  

27. Какие физико-химические показатели контролируются при производ-

стве мясных продуктов? 

28. Влагосвязывающая способность – роль в технологии мяса. 

29. Формы связи влаги в мясных продуктах. 

30. Активность воды мяса и мясных продуктов. 

31. Показатель рН – его роль в технологии мяса. 

32. Структурно-механические свойства мяса и мясных продуктов. 

33. Теплофизические свойства мяса и мясных продуктов. 

34. Сущность окислительно-восстановительного потенциала (Eh). 

35. Функционально-технологические свойства мясного сырья. 

36. Влагоудерживающая способность. 
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37. Жироудерживающая способность. 

38. Гелеобразующая способность. 

39. Дайте определение понятиям: качество; система качества; политика в 

области качества; управление качеством; обеспечение качества. 

40. Укажите факторы, способствующие формированию качества. 

41. Виды производственного контроля на предприятиях мясной промыш-

ленности. 

42. Санитарно-микробиологический контроль на предприятиях мясной 

промышленности. 

43. Ветеринарные требования при транспортировании и предубойном со-

держании животных на мясокомбинатах. 

44. Гигиена производственных процессов переработки животных. 

45. Порядок проведения ветеринарно-санитарного контроля продуктов убоя 

животных. 

46. Укажите приоритетные принципы формирования качества пищевых 

продуктов. 

47. Перечислите основные факторы формирования качества пищевых про-

дуктов. 

48. Дайте характеристику международным стандартам серии ISO 9000. 

49. Принципы сертификации систем качества. 

50. Укажите назначение НАССР. 

51. Перечислите принципы НАССР. 

52. Расскажите о развитии НАССР. 

53. Виды опасностей (рисков) для здоровья людей при потреблении мясных 

продуктов. 

54. Риски биологического происхождения. 

55. Риски химического происхождения. 

56. Риски физического происхождения. 

57. Критические контрольные точки (ККТ) в технологии сырокопченых 

колбас. 

58. Применение НАССР при убое и первичной переработке скота. 

59. Тенденции повышения качества мясной продукции в РФ. 

60. Федеральный закон о техническом регулировании – его место в системе 

управления качеством и безопасностью мясных продуктов. 

61. Сущность технических регламентов. 

 

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» 
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ЭКЗАМЕНЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1 

по дисциплине «Технохимический контроль в мясной отрасли» 

 

1. Дайте термин “пищевые продукты” в редакции ФЗ “О качестве и безопасности пище-

вых продуктов”. 

2. Дайте определение и пример номинального значения показателя качества. 

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

дукта.  

 

Зав. кафедрой                     ____________________________                Молчанов А.В. 

                                                                                                                «___»____________20__г. 

 

3.5.1. Контроль остаточных знаний 

Контроль остаточных знаний проводится после изучения дисциплины и 

промежуточной аттестации обучающегося в форме письменного тестирования. 

Целью проведения данного контроля является оценка остаточных знаний полу-

ченных в ходе изучения данной дисциплины и готовности обучающегося исполь-

зовать эти знания в практической деятельности. 

Пример вариантов тестирования: 

1. К пищевой продукции, вырабатываемой мясной отраслью относятся: 

+:вареные колбасы 

+:полуфабрикаты 

-:кормовая мука 

-:технический жир 

-:медицинские препараты 

 

2. В состав отделов производственно-ветеринарного контроля входят: 

+:работники ветеринарной службы 

+:специалисты производственной лаборатории 

+:контролеры 

-:персонал цеха 

-:вспомогательный персонал цеха 

 

3. Качество исходного сырья в мясной отрасли определяется: 

+:рационом питания животных 

+:породой, возрастом, полом 

+:экологической чистотой сырья 

-:качеством оборудования 

 

4. Органолептическая оценка качества мяса имеет ### бальную шкалу 

+: 9 

 

5. Уровень качества продуктов с товароведной точки зрения определяется 

### 
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+: стандартами 

 

6. Главными показателями качества мяса являются 

+:цвет 

+:вкус 

+:аромат 

-:содержание белка 

-:содержание незаменимых аминокислот 

 

7. Органолептические показатели мяса в первую очередь представляют ин-

терес для ### 

+:потребителя 

 

8. На мясоперерабатывающих предприятиях малой мощности контроль за 

санитарным благополучием продуктов осуществляет: 

+:ветеринарная служба 

-:ОПВК 

-:мастер цеха 

-:технолог 

-:главный инженер 

 

9. Технологический контроль проводят периодически ### раз в смену 

+:4-5 

 

10. Целью технологического контроля является… 

+:обеспечение точного соблюдения режимов производственных процессов 

-:профилактика микробиального загрязнения сырья 

-:строгое соблюдение правил личной гигиены работниками предприятия 

-:проведение специальных физико-химических исследований сырья 

-:строгое соблюдение правил санитарии производства 

 

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 «Технохимический контроль в мясной отрасли» 

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

тролей и контроля самостоятельной работы. 

Формы текущего, промежуточного и итогового контроля и контрольные за-

дания для текущего контроля разрабатываются кафедрой исходя из специфики 

дисциплины, и утверждаются на заседании кафедры.  
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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  
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4.2.1. Критерии оценки устного (письменного) ответа при промежуточной ат-

тестации 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 

знания: технологических процессов производства, принципов, методов и спосо-

бов контроля и управления качеством, нормативную и техническую документа-

цию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе, 

принципов организации входного контроля качества сырья и вспомогательных 

материалов, производственного контроля полуфабрикатов, требований стандар-

тов  к  качеству  сырья   и   продукции   мясной отрасли. 

умения: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 

процессов, осуществлять технологический контроль качества готовой продукции, 

использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветери-

нарные нормы и правила в производственном процессе, организовывать входной 

контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный кон-

троль полуфабрикатов, обрабатывать текущую производственную информацию, 

анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством 

продукции, измерять, наблюдать и составлять описания проводимых исследова-

ний, обобщать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций, 

участвовать во внедрении результатов исследований и разработок. 

владение навыками: разрабатывать мероприятия по совершенствованию техно-

логических процессов производства продукции питания различного назначения, 

организации производственного и технологического контроля в мясной отрасли, 

использования нормативной и технической документации, регламентов, ветери-

нарных норм и правил в производственном процессе. 

Критерии оценки
 

отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание технологических процессов производства, принципов, ме-

тодов и способов контроля и управления качеством, норматив-

ную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные 

нормы и правила в производственном процессе, принципов орга-

низации входного контроля качества сырья и вспомогательных 

материалов, производственного контроля полуфабрикатов, требо-

ваний  стандартов  к  качеству  сырья   и   продукции   мясной 

отрасли, практики применения материала, исчерпывающе и по-

следовательно, четко и логично излагает материал, хорошо ориен-

тируется в материале, не затрудняется с ответом при видоизмене-

нии заданий; 

- умение разрабатывать мероприятия по совершенствованию тех-

нологических процессов, осуществлять технологический кон-

троль качества готовой продукции, использовать нормативную и 

техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и 

правила в производственном процессе, организовывать входной 

контроль качества сырья и вспомогательных материалов, произ-

водственный контроль полуфабрикатов, обрабатывать текущую 

производственную информацию, анализировать полученные дан-

ные и использовать их в управлении качеством продукции, изме-

рять, наблюдать и составлять описания проводимых исследова-
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ний, обобщать данные для составления обзоров, отчетов и науч-

ных публикаций, участвовать во внедрении результатов исследо-

ваний и разработок, используя современные методы и показатели 

такой оценки; 

- успешное и системное владение навыками чтения и оценки дан-

ных разрабатывать мероприятия по совершенствованию техноло-

гических процессов производства продукции питания различного 

назначения, организации производственного и технологического 

контроля в мясной отрасли, использования нормативной и техни-

ческой документации, регламентов, ветеринарных норм и правил 

в производственном процессе.  

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 

разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-

ских процессов, осуществлять технологический контроль каче-

ства готовой продукции, использовать нормативную и техниче-

скую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила 

в производственном процессе, организовывать входной контроль 

качества сырья и вспомогательных материалов, производствен-

ный контроль полуфабрикатов, обрабатывать текущую производ-

ственную информацию, анализировать полученные данные и ис-

пользовать их в управлении качеством продукции,  используя со-

временные методы и показатели такой оценки; 

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

вождающееся отдельными ошибками владение навыками чтения 

и оценки данных разрабатывать мероприятия по совершенство-

ванию технологических процессов производства продукции пи-

тания различного назначения, организации производственного и 

технологического контроля в мясной отрасли, использования 

нормативной и технической документации, регламентов, ветери-

нарных норм и правил в производственном процессе. 

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 разрабатывать меро-

приятия по совершенствованию технологических процессов, осу-

ществлять технологический контроль качества готовой продук-

ции, использовать нормативную и техническую документацию, 

регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном 

процессе, используя современные методы и показатели оценки; 

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

оценки данных разрабатывать мероприятия по совершенствова-

нию технологических процессов производства продукции питания 

различного назначения, организации производственного и техно-

логического контроля в мясной отрасли, использования норма-

тивной и технической документации, регламентов, ветеринарных 

норм и правил в производственном процессе.  

неудовлетворительно обучающийся: 
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- не знает значительной части программного материала, плохо ори-

ентируется в технологических процессов производства, принци-

пов, методов и способов контроля и управления качеством, нор-

мативную и техническую документацию, регламенты, ветеринар-

ные нормы и правила в производственном процессе, принципов 

организации входного контроля качества сырья и вспомогатель-

ных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, 

требований  стандартов  к  качеству  сырья   и   продукции   мяс-

ной отрасли, не знает практику применения материала, допускает 

существенные ошибки; 

- не умеет использовать методы и приемы разрабатывать меропри-

ятия по совершенствованию технологических процессов, осу-

ществлять технологический контроль качества готовой продук-

ции, использовать нормативную и техническую документацию, 

регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном 

процессе, допускает существенные ошибки, неуверенно, с боль-

шими затруднениями выполняет самостоятельную работу, боль-

шинство заданий, предусмотренных программой дисциплины, не 

выполнено; 

- обучающийся не владеет навыками чтения и оценки данных раз-

рабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции питания различного назначе-

ния, организации производственного и технологического кон-

троля в мясной отрасли, использования нормативной и техниче-

ской документации, регламентов, ветеринарных норм и правил в 

производственном процессе. 

4.2.2. Критерии оценки выполнения тестовых заданий 

При выполнении тестовых заданий обучающийся демонстрирует: 

знания: технологических процессов производства, принципов, методов и спосо-

бов контроля и управления качеством, нормативную и техническую документа-

цию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе, 

принципов организации входного контроля качества сырья и вспомогательных 

материалов, производственного контроля полуфабрикатов, требований стандар-

тов к качеству сырья   и   продукции   мясной отрасли. 

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: 
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