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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Продукты растительного происхожде-

ния в детском питании» обучающиеся, в соответствии с ФГОС ВО по направле-

нию подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья, утвержден-

ного приказом Министерства образования и науки РФ от _12 марта 2015_ г. 

№ _211_, формируют следующие компетенции, указанные в таблице 1. 
Таблица 1 

Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

«Продукты растительного происхождения в детском питании» 
 

Компетенция Структурные 

элементы ком-

петенции (в 

результате 

освоения дис-

циплины обу-

чающий дол-

жен знать, 

уметь, владеть) 

Этапы фор-

мирования 

компетенции 

в процессе 

освоения 

ОПОП 

 (курс)* 

Виды заня-

тий для 

формирова-

ния компе-

тенции 

Оценочные сред-

ства для оценки 

уровня сформиро-

ванности компе-

тенции 

Код Наименование  

1 2 3 4 5 6 

ОПК – 2 способностью 

разрабатывать 

мероприятия 

по совершен-

ствованию тех-

нологических 

процессов про-

изводства про-

дуктов питания 

из раститель-

ного сырья 

знает: о спосо-

бах совершен-

ствования тех-

нологических 

процессов про-

изводства про-

дуктов детско-

го питания из 

растительного 

сырья 

5 Лекции 

/практическ

ие занятия 

устный 

опрос/практическа

я работа  

умеет: приме-

нять знания 

о совершенство

вание техноло-

гических про-

цессов произ-

водства про-

дуктов детско-

го  питания из 

растительного 

сырья 

владеет: сред-

ствами и мето-

дами совер-

шенствования 

технологиче-

ских процессов 

производства 

продуктов пи-

тания из расти-



 

тельного сырья 

ПК – 4 способностью 

применить 

специализиро-

ванные знания 

в области тех-

нологии произ-

водства про-

дуктов питания 

из раститель-

ного сырья для 

освоения про-

фильных тех-

нологических 

дисциплин 

знает: в обла-

сти технологии 

производства 

продуктов пи-

тания из расти-

тельного сырья 

для освоения 

профильных 

технологиче-

ских дисци-

плин 

5 Лекции 

/практическ

ие занятия 

реферат / устный 

опрос/практическа

я работа 

умеет: приме-

нять знания в 

области техно-

логии произ-

водства про-

дуктов питания 

из раститель-

ного сырья для 

освоения про-

фильных тех-

нологических 

дисциплин 

владеет: сред-

ствами разра-

ботки предло-

жений в обла-

сти технологии 

производства 

продуктов пи-

тания из расти-

тельного сырья 

для освоения 

профильных 

технологиче-

ских дисци-

плин 

ПК – 18 способностью 

оценивать со-

временные до-

стижения 

науки в техно-

логии произ-

водства про-

дуктов питания 

из раститель-

ного сырья и 

предлагать но-

вые конкурен-

тоспособные 

продукты 

знает: о прави-

лах примене-

ния основных 

принципов со-

временные до-

стижения 

науки в техно-

логии произ-

водства про-

дуктов питания 

из раститель-

ного сырья и 

предлагать но-

вые конкурен-

тоспособные 

5 Лекции 

/практическ

ие занятия 

устный 

опрос/практическа

я работа, тесты 



 

продукты 

умеет: приме-

нять знания о   

основных 

принципов со-

временные до-

стижения 

науки в техно-

логии произ-

водства про-

дуктов питания 

из раститель-

ного сырья и 

предлагать но-

вые конкурен-

тоспособные 

продукты 

владеет: пра-

вилами основ-

ных принципов  

современные 

достижения 

науки в техно-

логии произ-

водства про-

дуктов питания 

из раститель-

ного сырья и 

предлагать но-

вые конкурен-

тоспособные 

продукты 
 

Примечание:** 

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

Процессы и аппараты пищевых производств; Технология производства хлебобу-

лочных изделий; Технология макаронных изделий; Технология мучных кондитер-

ских изделий; Технологические добавки для производства продуктов питания из 

растительного сырья; Технологические улучшители продуктов питания из расти-

тельного сырья; Технология лечебно-профилактических и диетических хлебобу-

лочных и мучных кондитерских изделий; Производство хлебопродуктов и муч-

ных кондитерских изделий функционального направления; Технология хлебобу-

лочных изделий длительного хранения; Особенности производства мучных кон-

дитерских изделий длительного срока хранения; Декор мучных кондитерских из-

делий; Новые технологические решения при отделке мучных кондитерских изде-

лий; Продукты растительного происхождения в детском питании; Использование 

вторичного сырья при производстве хлебобулочных, мучных кондитерских и ма-

каронных изделий; Ресурсосберегающие технологии при производстве хлебобу-

лочных, мучных кондитерских и макаронных изделий; Итоговая государственная 

аттестация. 



 

Компетенция ПК-4 – также формируется в ходе освоения дисциплин:  

Основы биотехнологии хлебопечения и мучных кондитерских изделий; Техноло-

гия производства хлебобулочных изделий; Технология макаронных изделий; Тех-

нология мучных кондитерских изделий; Технология лечебно-профилактических и 

диетических хлебопродуктов и мучных кондитерских; Производство хлебопро-

дуктов и мучных кондитерских изделий функционального направления; Декор 

мучных кондитерских изделий; Технология хлебобулочных изделий длительного 

хранения; Особенности производства мучных кондитерских изделий длительного 

срока хранения; Новые технологические решения при отделке мучных кондитер-

ских изделий; Хранение сырья и готовой продукции на хлебозаводах, кондитер-

ских и макаронных производствах; Технология хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских и  макаронных изделий; Продукты растительного происхождения в 

детском питании; Биология и генетика дрожжей; Технология производства пище-

вых дрожжей; Использование вторичного сырья при производстве хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских и макаронных изделий; Ресурсосберегающие техноло-

гии при производстве хлебобулочных, мучных кондитерских и макаронных изде-

лий; Учебная практика по технологии заготовки и хранения сырья для хлебопе-

карного, кондитерского и макаронного производства; Технология производства 

хлеба, кондитерских и макаронных изделий; Технология производства хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий; Итоговая государственная аттестация. 

Компетенция ПК-18 – также формируется в ходе освоения дисциплин:  

Основы научных исследований; Технологические добавки для производства про-

дуктов питания из растительного сырья; Технологические улучшители продуктов 

питания из растительного сырья; Технология лечебно-профилактических и диети-

ческих хлебопродуктов и мучных кондитерских ; Производство хлебопродуктов и 

мучных кондитерских изделий функционального направления; Декор мучных 

кондитерских изделий; Технология хлебобулочных изделий длительного хране-

ния; Особенности производства мучных кондитерских изделий длительного срока 

хранения; Новые технологические решения при отделке мучных кондитерских 

изделий; Хранение сырья и готовой продукции на хлебозаводах, кондитерских и 

макаронных производствах; Технология хранения хлебобулочных, мучных кон-

дитерских и  макаронных изделий; Продукты растительного происхождения в 

детском питании; Использование вторичного сырья при производстве хлебобу-

лочных, мучных кондитерских и макаронных изделий; Ресурсосберегающие тех-

нологии при производстве хлебобулочных, мучных кондитерских и макаронных 

изделий; Итоговая государственная аттестация. 

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 
Таблица 2 

Перечень оценочных средств 

№ 

п/п 

Наименование оценоч-

ного средства 

Краткая характеристика оценочно-

го средства 

Представление оценоч-

ного средства в ФОС 

1 реферат продукт самостоятельной работы 

студента, представляющий собой 

краткое изложение в письменном 

темы рефератов  



 

виде полученных результатов тео-

ретического анализа определенной 

научной (учебно-

исследовательской) темы, где ав-

тор раскрывает суть исследуемой 

проблемы, приводит различные 

точки зрения, а также собственные 

взгляды на нее  

2 собеседование средство контроля, организованное 

как специальная беседа педагогиче-

ского работника с обучающимся на 

темы, связанные с изучаемой дис-

циплиной и рассчитанной на выяс-

нение объема знаний обучающегося 

по определенному разделу, теме, 

проблеме и т.п. 

вопросы по темам дисци-

плины: - перечень вопро-

сов для устного опроса 

3 устный отчет по практи-

ческим  работам 

средство, направленное на изучение 

практического хода тех или иных 

процессов, исследование явления в 

рамках заданной темы с примене-

нием методов, освоенных на лекци-

ях, сопоставление полученных ре-

зультатов с теоретическими кон-

цепциями, осуществление интер-

претации полученных результатов, 

оценивание применимости полу-

ченных результатов на практике  

требования к устному от-

чету по практическим  

работам  

4 тестирование метод, который позволяет выявить 

уровень знаний, умений и навыков, 

способностей и других качеств 

личности, а также их соответствие 

определенным нормам путем ана-

лиза способов выполнения обуча-

ющимися ряда специальных зада-

ний 

банк тестовых заданий 

Таблица 3 

Программа оценивания контролируемой дисциплине 
 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контролируемой  

компетенции 

 (или ее части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

1 Вводная. Проблема полноценного сбалан-

сированного питания детей – ситуация в 

стране и мире. Роль хлебобулочных и 

кондитерских изделий в питании детей и 

подростков. 

Принципы детского питания 

Определение влажности в сырье для про-

изводства хлебобулочных и кондитерских 

изделий. 

Хлебобулочные и кондитерские изделия 

Организация технологического контроля 

(ОПК - 2); 

(ПК – 4); 

(ПК – 18). 

 

устный опрос, практи-

ческая работа, реферат 



 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контролируемой  

компетенции 

 (или ее части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

производства хлебобулочных и кондитер-

ских изделий. 

 Сырьё, применяемое для производства 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

Определение кислотности муки. 

2 Технологии производства хлебобулочных 

и кондитерских изделий. Технология про-

изводства хлебобулочных изделий для 

детского питания. Технология производ-

ства кондитерских изделий для детского 

питания. 

Приготовление пряников морковных. 

Отбор проб хлебобулочных и кондитер-

ских изделий и подготовка их к анализу. 

Оценка органолептических показателей 

качества хлебобулочных изделий для де-

тей. 

Оценка детского печенья (Бегемотик Бон-

ди, Хайнц) по органолептическим и физи-

ко-химическим свойствам. 

Выпечка обогащенных сдобных изделий. 

 

(ОПК - 2); 

(ПК – 4); 

(ПК – 18). 

устный опрос, практи-

ческая работа, тесты 

 

Таблица 4 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине «Продукты 

растительного происхождения в детском питании» на различных этапах их формирова-

ния, описание шкал оценивания 
 

Код компе-

тенции, этапы 

освоения 

компетенции 

Планируе-

мые резуль-

таты обуче-

ния 

Показатели и критерии оценивания результатов обучения 

ниже порогово-

го уровня 

(неудовлетво-

рительно) 

пороговый 

уровень 

(удовлетво-

рительно) 

продвинутый 

уровень (хо-

рошо) 

высокий 

уровень (от-

лично) 

1 2 3 4 5 6 

ОПК -2  

5 курс 

знает: о 

способах 

совершен-

ствования 

технологи-

ческих про-

цессов про-

изводства 

продуктов 

питания из 

раститель-

ного сырья 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в материале о 

способах со-

вершенствова-

ния технологи-

ческих процес-

сов производ-

ства продуктов 

питания из рас-

тительного сы-

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-

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не до-

пускает су-

щественных 

неточностей 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала о спо-

собах совер-

шенствова-

ния техноло-

гических 

процессов 

производства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья, 



 

рья, не знает 

практику при-

менения мате-

риала, допуска-

ет существен-

ные ошибки 

скую после-

дователь-

ность в из-

ложении 

программно-

го материала 

практики 

применения 

материала, 

исчерпыва-

юще и по-

следователь-

но, четко и 

логично из-

лагает мате-

риал, хорошо 

ориентирует-

ся в материа-

ле, не за-

трудняется с 

ответом при 

видоизмене-

нии заданий 

умеет: при-

менять зна-

ния 

о совершенс

твование 

технологи-

ческих про-

цессов про-

изводства 

продуктов 

питания из 

раститель-

ного сырья 

не умеет ис-

пользовать ме-

тоды и приемы 

о совершенство

вание техноло-

гических про-

цессов произ-

водства продук-

тов питания из 

растительного 

сырья, допуска-

ет существен-

ные ошибки, 

неуверенно, с 

большими за-

труднениями 

выполняет са-

мостоятельную 

работу, боль-

шинство зада-

ний, преду-

смотренных 

программой 

дисциплины, не 

выполнено 

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение 

о совершенст

вование тех-

нологиче-

ских процес-

сов произ-

водства про-

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья, исполь-

зуя совре-

менные ме-

тоды и пока-

затели оцен-

ки сырья и 

готовой про-

дукции  

в целом 

успешное, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы, 

умение 

о совершенст

вование тех-

нологиче-

ских процес-

сов произ-

водства про-

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья, исполь-

зуя совре-

менные ме-

тоды и пока-

затели такой 

оценки 

сформиро-

ванное уме-

ние 

о совершенст

вование тех-

нологиче-

ских процес-

сов произ-

водства про-

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья, исполь-

зуя совре-

менные ме-

тоды и пока-

затели такой 

оценки 

ОПК -2  

5 курс 
владеет 

навыками: 

средствами 

и методами 

совершен-

ствования 

технологи-

ческих про-

цессов про-

изводства 

продуктов 

обучающийся 

не владеет сред-

ствами и мето-

дами совершен-

ствования тех-

нологических 

процессов про-

изводства про-

дуктов питания 

из растительно-

го сырья, до-

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

средствами и 

методами 

совершен-

ствования 

технологиче-

ских процес-

сов произ-

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение 

средствами и 

успешное и 

системное 

владение 

средствами и 

методами 

совершен-

ствования 

технологиче-

ских процес-

сов произ-

водства про-



 

питания из 

раститель-

ного сырья 

пускает суще-

ственные ошиб-

ки, с большими 

затруднениями 

выполняет са-

мостоятельную 

работу, боль-

шинство преду-

смотренных 

программой 

дисциплины не 

выполнено 

водства про-

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья  

методами 

совершен-

ствования 

технологиче-

ских процес-

сов произ-

водства про-

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья  

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья  

ПК - 4 

5 курс 

знает: в об-

ласти техно-

логии про-

изводства 

продуктов 

питания из 

раститель-

ного сырья 

для освое-

ния про-

фильных 

технологи-

ческих дис-

циплин 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в материале в 

области техно-

логии произ-

водства продук-

тов питания из 

растительного 

сырья для осво-

ения профиль-

ных технологи-

ческих дисци-

плин, не знает 

практику при-

менения мате-

риала, допуска-

ет существен-

ные ошибки 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основного 

материала, 

но не знает 

деталей, до-

пускает не-

точности, 

допускает 

неточности в 

формулиров-

ках, наруша-

ет логиче-

скую после-

дователь-

ность в из-

ложении 

программно-

го материала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не до-

пускает су-

щественных 

неточностей 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала в обла-

сти техноло-

гии произ-

водства про-

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья для осво-

ения про-

фильных 

технологиче-

ских дисци-

плин, прак-

тики приме-

нения мате-

риала, ис-

черпывающе 

и последова-

тельно, четко 

и логично 

излагает ма-

териал, хо-

рошо ориен-

тируется в 

материале, 

не затрудня-

ется с отве-

том при ви-

доизменении 

заданий 

 

умеет: при-

менять зна-

ния в обла-

сти техноло-

гии произ-

водства про-

не умеет ис-

пользовать ме-

тоды и приемы 

в области тех-

нологии произ-

водства продук-

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение в об-

ласти техно-

логии произ-

в целом 

успешное, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы, 

умение в об-

сформиро-

ванное уме-

ние в обла-

сти техноло-

гии произ-

водства про-



 

дуктов пи-

тания из 

раститель-

ного сырья 

для освое-

ния про-

фильных 

технологи-

ческих дис-

циплин 

тов питания из 

растительного 

сырья для осво-

ения профиль-

ных технологи-

ческих дисци-

плин, допускает 

существенные 

ошибки, неуве-

ренно, с боль-

шими затрудне-

ниями выполня-

ет самостоя-

тельную работу, 

большинство 

заданий, преду-

смотренных 

программой 

дисциплины, не 

выполнено 

водства про-

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья для осво-

ения про-

фильных 

технологиче-

ских дисци-

плин,использ

уя современ-

ные методы 

и показатели 

оценки сырья 

и готовой 

продукции  

ласти техно-

логии произ-

водства про-

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья для осво-

ения про-

фильных 

технологиче-

ских дисци-

плин, ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 

дуктов пита-

ния из расти-

тельного сы-

рья для осво-

ения про-

фильных 

технологиче-

ских дисци-

плин, ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 

ПК – 4 

5 курс 
владеет 

навыками: 

 средствами 

разработки 

предложе-

ний в обла-

сти техноло-

гии произ-

водства про-

дуктов пи-

тания из 

раститель-

ного сырья 

для освое-

ния про-

фильных 

технологи-

ческих дис-

циплин 

обучающийся 

не владеет 

навыками 

средствами раз-

работки пред-

ложений в об-

ласти техноло-

гии производ-

ства продуктов 

питания из рас-

тительного сы-

рья для освое-

ния профиль-

ных технологи-

ческих дисци-

плин, допускает 

существенные 

ошибки, с 

большими за-

труднениями 

выполняет са-

мостоятельную 

работу, боль-

шинство преду-

смотренных 

программой 

дисциплины не 

выполнено 

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

навыками 

средствами 

разработки 

предложений 

в области 

технологии 

производства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья для 

освоения 

профильных 

технологиче-

ских дисци-

плин 

 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение  

средствами 

разработки 

предложений 

в области 

технологии 

производства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья для 

освоения 

профильных 

технологиче-

ских дисци-

плин 

 

успешное и 

системное 

владение  

средствами 

разработки 

предложений 

в области 

технологии 

производства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья для 

освоения 

профильных 

технологиче-

ских дисци-

плин 

 

ПК – 18 

5 курс 

знает: о 

правилах 

применения 

основных 

принципов 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, пло-

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основного 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не до-

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала : о 



 

современ-

ные дости-

жения науки 

в техноло-

гии произ-

водства про-

дуктов пи-

тания из 

раститель-

ного сырья и 

предлагать 

новые кон-

курентоспо-

собные про-

дукты 

хо ориентирует-

ся в материале  

: о правилах 

применения ос-

новных прин-

ципов совре-

менные дости-

жения науки в 

технологии 

производства 

продуктов пи-

тания из расти-

тельного сырья 

и предлагать 

новые конку-

рентоспособные 

продукты 

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 

пускает су-

щественных 

неточностей 

правилах 

применения 

основных 

принципов 

современные 

достижения 

науки в тех-

нологии про-

изводства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья и 

предлагать 

новые кон-

курентоспо-

собные про-

дукты, прак-

тики приме-

нения мате-

риала, ис-

черпывающе 

и последова-

тельно, четко 

и логично 

излагает ма-

териал, хо-

рошо ориен-

тируется в 

материале, 

не затрудня-

ется с отве-

том при ви-

доизменении 

заданий 

умеет: при-

менять зна-

ния о   ос-

новных 

принципов 

современ-

ные дости-

жения науки 

в техноло-

гии произ-

водства про-

дуктов пи-

тания из 

раститель-

ного сырья и 

предлагать 

новые кон-

курентоспо-

не умеет ис-

пользовать ме-

тоды и приемы  

основных прин-

ципов совре-

менные дости-

жения науки в 

технологии 

производства 

продуктов пи-

тания из расти-

тельного сырья 

и предлагать 

новые конку-

рентоспособные 

продукты, до-

пускает суще-

ственные ошиб-

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение ос-

новных 

принципов 

современные 

достижения 

науки в тех-

нологии про-

изводства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья и 

предлагать 

новые кон-

курентоспо-

в целом 

успешное, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы, 

умение ос-

новных 

принципов 

современные 

достижения 

науки в тех-

нологии про-

изводства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья и 

предлагать 

сформиро-

ванное уме-

ние основ-

ных принци-

пов совре-

менные до-

стижения 

науки в тех-

нологии про-

изводства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья и 

предлагать 

новые кон-

курентоспо-

собные про-



 

собные про-

дукты 

ки, неуверенно, 

с большими за-

труднениями 

выполняет са-

мостоятельную 

работу, боль-

шинство зада-

ний, преду-

смотренных 

программой 

дисциплины, не 

выполнено 

собные про-

дукты, ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели 

оценки сырья 

и готовой 

продукции  

новые кон-

курентоспо-

собные про-

дукты, ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 

дукты, ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 

 ПК – 18 

5 курс 
владеет 

навыками:  

правилами 

основных 

принципов  

современ-

ные дости-

жения науки 

в техноло-

гии произ-

водства про-

дуктов пи-

тания из 

раститель-

ного сырья и 

предлагать 

новые кон-

курентоспо-

собные про-

дукты 

обучающийся 

не владеет 

навыками пра-

вилами основ-

ных принципов 

современные 

достижения 

науки в техно-

логии произ-

водства продук-

тов питания из 

растительного 

сырья и предла-

гать новые кон-

курентоспособ-

ные продукты, 

допускает су-

щественные 

ошибки, с 

большими за-

труднениями 

выполняет са-

мостоятельную 

работу, боль-

шинство преду-

смотренных 

программой 

дисциплины не 

выполнено 

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

навыками 

правилами 

основных 

принципов 

современные 

достижения 

науки в тех-

нологии про-

изводства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья и 

предлагать 

новые кон-

курентоспо-

собные про-

дукты 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение 

навыками 

правилами 

основных 

принципов 

современные 

достижения 

науки в тех-

нологии про-

изводства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья и 

предлагать 

новые кон-

курентоспо-

собные про-

дукты 

успешное и 

системное 

владение 

навыками 

правилами 

основных 

принципов 

современные 

достижения 

науки в тех-

нологии про-

изводства 

продуктов 

питания из 

растительно-

го сырья и 

предлагать 

новые кон-

курентоспо-

собные про-

дукты 

 

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 

Примерный перечень вопросов 

1. Что вы понимаете под выражением «детское питание». 

2. Периоды детского возраста. 



 

3. Какие вещества наиболее важны для роста и развития детей. 

4. Какие продукты нельзя включать в рацион детей. 

5. Как влияет белок на рост и развитие детей. 

6. Основные источники получения белка организмом ребенка. 

7. Значение режима питания для нормального питания ребенка.. 

8. Осуществление контроля за производством хлебобулочных и кондитерских 

изделий для детского питания. 

9. Какой режим питания рекомендуется для детей дошкольного  и школьного 

возраста. 

10. Могут ли присутствовать в хлебобулочных и кондитерских изделиях для 

детского питания красители, усилители вкуса, консерванты. 

 

3.2. Рефераты 

Наряду с глубокими теоретическими знаниями и практическими навыками 

и умениями по направлению подготовки, практическими навыками решения ме-

тодических и организационных задач студент должен показать свои креативные 

способности. В реферате должно быть проявлено умение создавать что-либо ка-

чественно новое, оригинальное и применение новых информационных техноло-

гий. Это может найти отражение в новизне подхода к решению теоретических и 

практических проблем в области документационного обеспечения управления. В 

работе могут быть использованы собственные разработки, полученные в резуль-

тате прохождения курса лекций, выполнения практических заданий. 

требования к написанию реферата; 

Реферат имеет строго определенную структуру: 

Титульный лист (номер страницы не ставится)  

Содержание (с. 2) 

Введение (с.3) 

1.             (с. 4 и т.д.) 

2.  

3.   

Заключение 

Список литературы 

Объем реферата – 15-20 страниц. Текст реферата печатается 14 шрифтом че-

рез 1,5 интервала. Поля: слева – 3 см, справа – 1 см, сверху – 2 см, снизу – 2,5 см. 

Текст печатается с абзацами. Заголовки и подзаголовки отделяются от основного 

текста  сверху и снизу пробелом в три интервала. 

Введение занимает  1-3 страницы и вводит читателей в курс проблемы. Во 

введении необходимо сформулировать  цель работы. 

В основной части необходимо дать содержательную характеристику пробле-

мы. Текст основной части должен быть разделен на несколько параграфов, иметь 

ссылки на литературные источники.  

В заключении должны быть сформулированы выводы, отражающие основ-

ные результаты работы. 



 

Список литературы составляется в алфавитном порядке фамилий авторов или 

названий произведений  (при отсутствии фамилии автора). В списке применяется 

общая нумерация литературных источников. При написании реферата рекоменду-

ется  обращаться к новейшим научным источникам.  

При оформлении исходных данных источника указываются фамилия и ини-

циалы автора, название работы, место издания, издательство,  год издания, общее 

количество страниц. 

 

Рекомендуемая тематика рефератов по дисциплине приведена в таблице 6. 
 

Таблица 6 

Темы рефератов, рекомендуемые к написанию при изучении дисциплины  

«Продукты растительного происхождения в детском питании» 

№ 

п/п 
Темы рефератов 

1 2 

1 Проблемы здорового питания детей. 

2 Здоровое питание и компания «Макдональдс» 

3 Режим питания школьника. 

4 Проблемы адекватного обеспечения детей макро- и микронутриентами 

 

3.3. Практическая  работа 

 

Тематика практических работ устанавливается в соответствии с Положением 

о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по 

образовательным программам высшего образования, утвержденном решением 

ученого совета ФГБОУ ВО «Саратовский ГАУ» от 18.06.2014, протокол №7. 

Требования к устному отчету по практическим работам:  

1. Знание основных понятий по теме практического 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 ответа, 

умение отвечать на поставленные вопросы.  

Перечень тем практических работ: 

1.  Изучение  НД: Технический регламент «О безопасности продуктов дет-

ского питания». 

2. Определение влажности в сырье для производства хлебобулочных и кон-

дитерских изделий. 

3. Отбор проб продуктов детского питания и подготовка их к анализу. Оцен-

ка органолептических показателей качества продуктов детского питания. Опреде-

ление кислотности муки, крупы и толокна для детского питания 

4. Пробное лабораторное приготовление макаронных изделий. Подбор расти-

тельного сырья в рецептуру макаронных изделий для детского питания. Оценка 

качества. 

5. Пробная лабораторная выпечка. Приготовление  мучных кондитерских из-

делий для детского питания с растительными добавками. Оценка качества 



 

6. Оценка детского печенья (Бегемотик Бонди, Хайнц) по органолептическим 

и физико-химическим свойствам. 

7.Пробная лабораторная выпечка. Приготовление  сдобных хлебобулочных 

изделий для детского питания с растительными добавками. Оценка качества. 

8. Лабораторное приготовление макаронных изделий 

Практические  работы выполняются в соответствии с Методическими указа-

ниями по выполнению практических работ по дисциплине  «Продукты раститель-

ного происхождения в детском питании». 

 

3.4. Промежуточная аттестация 

Контроль за освоением дисциплины «Продукты растительного происхожде-

ния в детском питании» и оценка знаний обучающихся на зачете производится в 

соответствии с Положением о текущем контроле успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся по образовательным программам высшего образования, 

утвержденном решением ученого совета ФГБОУ ВПО «Саратовский ГАУ» от 

18.06.2014, протокол №7. 

 Цель промежуточной аттестации студентов является комплексная и объек-

тивная оценка качества усвоения ими теоретических знаний, умения синтезиро-

вать полученные знания и применять их к решению практических задач при осво-

ении основной образовательной программы высшего образования за определен-

ный период. 

Тематика вопросов, выносимых на зачет 

1. Проблема полноценного сбалансированного питания детей – ситуация 

в стране и мире.  

2. Роль хлебобулочных и кондитерских изделий в питании детей и под-

ростков. 

3. Потребность детей в основных питательных веществах. 

4. Химический состав и пищевая ценность продуктов. 

5. Определение содержания  влажности в сырье для производства хле-

бобулочных и кондитерских изделий. 

6. Хлебобулочные и кондитерские изделия, их общая характеристика и 

классификация.  

7. Требования безопасности к хлебобулочным и кондитерским изделиям. 

8. Организация технологического контроля производства хлебобулоч-

ных и кондитерских изделий. 

9. Виды сырья, применяемого для производства хлебобулочных и кон-

дитерских изделий в детском питании.  

10. Виды нетрадиционного  сырья.  

11. Требования к  качеству сырья.    

12. Методика определения кислотности муки. 

13. Технология производства хлебобулочных изделий для детского пита-

ния.  

14. Производство кондитерских изделий для детского питания. 

15. Приготовление пряников морковных. 



 

16. Отбор проб хлебобулочных и кондитерских изделий и подготовка их 

к анализу. 

17. Оценка органолептических показателей качества хлебобулочных из-

делий для детей. 

18. Оценка детского печенья по органолептическим и физико-

химическим свойствам. 

19. Выпечка обогащенных сдобных изделий. 

20. Технический регламент «О безопасности продуктов детского пита-

ния» 

21. Технологии производства хлебобулочных изделий для  детского пита-

ния из растительного сырья. Требования к технологическим процессам. Режимы и 

параметры приготовления полуфабрикатов 

22. Технологии производства мучных кондитерских изделий для  детско-

го питания из растительного сырья. Требования к технологическим процессам. 

Режимы и параметры приготовления полуфабрикатов. 

23. Современное состояние исследований по разработке рецептур и тех-

нологий мучных изделий для детского питания. 

24. .Контроль качества сырья и полуфабрикатов при производстве про-

дуктов детского питания. 

25. Технохимический контроль производства продуктов детского питания 
 

3.5.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 банка тестовых заданий ОС 

Тестовый контроль № 1 

для проведения зачета по дисциплине  

«Продукты растительного происхождения в детском питании» 

 направление подготовки  

19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» 

 профиль подготовки «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий»  

Фамилия Имя  

Отчество  КурсГруппа   
Внимание: Тестовое задание заполняется гелиевой ручкой черного цвета, в соответствующих 

клеточках необходимо указать знаки ˅или , в вопросах на соответствие указать порядок 

цифрами 1, 2, 3 и т.д. 

  

 

 

 

 

1. Продукты детского питания должны удовлетворять потребности 

растущего детского организма. Какой из перечисленных факторов не 

учитывается?  

, как обеспечение детского организма пищевыми веществами и энерги-

ей в соответствии с его физиологическими потребностями и спецификой 

обменных процессов;  

 общее воздействие питания на окружающую среду;  

 химический состав сырья и выбор технологии его обработки. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Основные направления совершенствования технологии продуктов 

для детского питания следующие: 

 выращивание рекомендованных сортов сырья в экологически чистых 

зонах; 

 перекачка дробленых полуфабрикатов на последующие операции и об-

работка дробленой массы без доступа кислорода воздуха; 

 фасование и упаковывание готовой продукции в асептическую, хими-

чески небезопасную тару с непривлекательным дизайном. 

3. В чем заключается разработка новых продуктов для детского пи-

тания? 

 конструирование сбалансированных по химическому составу рецептур 

продуктов питания для здоровых детей разных возрастных групп и с раз-

личными патологиями  

 конструирование сбалансированных по физическому составу рецептур 

продуктов питания для здоровых детей разных возрастных групп и с раз-

личными патологиями 

 конструирование рецептур продуктов питания с повышенным содер-

жанием углеводов для здоровых детей разных возрастных групп и с раз-

личными патологиями 

4. Весь период детства условно разделяют на сколько периодов? 

 11;  

 13; 

 15. 

5. По физиологическим особенностям организма детей, школьный 

возраст делят на 3 этапа. Какой возраст у  младших школьников? 

 7-10 лет;  

 10-13 лет; 

 14-17 лет. 

6. К основным принципам рационального питания детей отно-

сится соответствие калорийности рациона суточным энергозатра-

там. Что это означает? 

 поступление калорий в организм должно быть строго сбалансировано с 

их расходом;  

 соответствие химического состава, калорийности и объема рациона 

возрастным потребностям и особенностям организма; 

 в детском питании для младшего возраста соотношение белков, жиров 

и углеводов должно быть 1:1:3, для старшего возраста 1:1:4. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. К основным принципам рационального питания детей отно-

сится сбалансированное соотношение пищевых веществ в рационе 

Что это означает? 

 поступление калорий в организм должно быть строго сбалансировано с 

их расходом;  

 соответствие химического состава, калорийности и объема рациона 

возрастным потребностям и особенностям организма; 

 в детском питании для младшего возраста соотношение белков, жиров 

и углеводов должно быть 1:1:3, для старшего возраста 1:1:4. 

8. К основным принципам рационального питания детей отно-

сится качественная адекватность питания. Что это означает? 

 поступление калорий в организм должно быть строго сбалансировано с 

их расходом;  

 соответствие химического состава, калорийности и объема рациона 

возрастным потребностям и особенностям организма; 

 в детском питании для младшего возраста соотношение белков, жиров 

и углеводов должно быть 1:1:3, для старшего возраста 1:1:4. 

9. Режим питания. Что это означает? 

  регулярность, кратность, распределение суточного рациона по энерго-

ценности, химическому составу, продуктовому набору;  

 нерегулярность, кратность, распределение суточного рациона по энер-

гоценности, химическому составу, продуктовому набору;  

  регулярность, однократность, распределение суточного рациона по 

энергоценности, химическому составу, продуктовому набору.  

 10. При составлении рационов питания для детей важно преду-

смотреть правильное соотношение между кальцием и фосфором. 

Какое соотношение правильное? 

  2:1;  

 3:1;  

  4:1.  

 11.. При недостатке магния в рационе….? 

  снижается иммунитет, возникают трофические изменения кожи;  

 нарушается регуляция водного, минерального и кислотно-щелочного 

обмена;  

снижается гемоглобин, инактивируются окислительно-

восстановительные процессы, протекающие в организме. 

 
12.. При недостатке железа в рационе….? 

  снижается иммунитет, возникают трофические изменения кожи;  

 нарушается регуляция водного, минерального и кислотно-щелочного 

обмена;  

снижается гемоглобин, инактивируются окислительно-

восстановительные процессы, протекающие в организме. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

13.. Продукты детского питания- это… 

   пищевые продукты, предназначенные для питания детей в возрасте до 

18 лет и отвечающие физиологическим потребностям детского организ-

ма; 

 пищевые продукты, предназначенные для питания детей в возрасте до 

10 лет и отвечающие физиологическим потребностям детского организ-

ма; 

 пищевые продукты, предназначенные для питания детей в возрасте до 

14 лет и отвечающие физиологическим потребностям детского организ-

ма. 

14..  К общим показателям безопасности, нормируемым для всех 

подгрупп продуктов детского питания, относятся: 

токсичные элементы (свинец, мышьяк, кадмий, ртуть, медь, цинк), ми-

котоксины (афлотоксин М, для продуктов на зерновой основе дополни-

тельно дезоксиниваленол, зеараленон, Т-2 токсин, для продуктов на пло-

доовощной основе – патулин, для продуктов на мясорастительной и ры-

борастительной основе – все вышеперечисленные микотоксины). Кроме 

того, во всех подгруппах регламентируются радионуклиды, пестициды и 

микробиологические показатели; 

 токсичные элементы (свинец, мышьяк, кадмий, ртуть, медь, цинк), 

Кроме того, во всех подгруппах регламентируются радионуклиды, пе-

стициды и микробиологические показатели; 

 токсичные элементы (свинец, мышьяк, кадмий, ртуть, медь, цинк).  

15.. Экологически чистое сырье для производства детского пита-

ния 

   это растительное и животное сырье (зерно, овощи, молоко, мясо и 

т.п.), произведенное в условиях, в которых на всех этапах получения в 

него не попадают вредные и нежелательные компоненты из окружающей 

среды, в том числе и с кормами. При этом для обеспечения экологиче-

ской чистоты сырья необходимо хранить и транспортировать в условиях, 

исключающих его загрязнение из окружающей среды; 

    это растительное и животное сырье (зерно, овощи, молоко, мясо и 

т.п.), произведенное в условиях, в которых на всех этапах получения в 

него частично попадают вредные и нежелательные компоненты из окру-

жающей среды. При этом для обеспечения экологической чистоты сырья 

необходимо хранить и транспортировать в условиях, исключающих его 

загрязнение из окружающей среды; 

    это растительное и животное сырье (зерно, овощи, молоко, мясо и 

т.п.), произведенное в условиях, в которых на всех этапах получения в 

него попадают вредные и нежелательные компоненты из окружающей 

среды, в том числе и с кормами. При этом для обеспечения экологиче-

ской чистоты сырья необходимо хранить и транспортировать в условиях, 

не исключающих его загрязнение из окружающей среды. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 «Продукты растительного происхождения в детском 

питании» осуществляется через проведение входного, текущего, рубежных, вы-

ходного контролей и контроля самостоятельной работы. 

Формы текущего, промежуточного и итогового контроля и контрольные за-

дания для текущего контроля разрабатываются кафедрой исходя из специфики 

дисциплины, и утверждаются на заседании кафедры 

 

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

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

 

Описание шкалы оценивания достижения компетенций по дисциплине при-

ведено в таблице 6. 
Таблица 6 

 
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-

16.. Принцип получения стерильной муки для детского питания 

основан:  

   на эффекте резонансного поглощения инфракрасного излучения 

злаковыми и крупяными культурами. В процессе производится нагрев 

круп до температуры 100-140ºC; 

    на эффекте интенсивного поглощения инфракрасного излучения 

злаковыми и крупяными культурами. В процессе производится нагрев 

круп до температуры 180-200ºC; 

    на эффекте резонансного поглощения инфракрасного излучения 

злаковыми и крупяными культурами. В процессе производится нагрев 

круп до температуры 60-70ºC. 

. 

 



 

Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация)* 

Описание 

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: 

знания: теории и основных  способах совершенствования технологических 

процессов производства продуктов питания из растительного сырья   

умения: применять знания о способах совершенствования технологических 



 

процессов производства продуктов питания из растительного сырья   

владение навыками: средствами и методами совершенствования техноло-

гических процессов производства продуктов питания из растительного сырья. 

 

Критерии оценки** 

отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание материала теории и основных  способах использования но-

вейших технологий, практики применения материала, исчерпываю-

ще и последовательно, четко и логично излагает материал, хорошо 

ориентируется в материале, не затрудняется с ответом при видоиз-

менении заданий; 

- умение применять знания, о выполнение инновационных программ, 

используя современные методы и показатели такой оценки; 

- успешное и системное владение навыками выполнение инноваци-

онных программ. 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 

применять знания, о выполнение инновационных программ,  ис-

пользуя современные методы и показатели такой оценки; 

- в целом успешное и системное владение навыками выполнение ин-

новационных программ. 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

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

неточности, допускает неточности в формулировках, нарушает ло-

гическую последовательность в изложении программного материа-

ла; 

- в целом успешное, но не системное умение применять знания, о вы-

полнение инновационных программ, используя современные мето-

ды и показатели оценки качества сырья и готовой продукции; 

- в целом успешное и системное владение навыками выполнение ин-

новационных программ. 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо ориен-

тируется в материале теории и основных  способах использования 

новейших технологий, не знает практику применения материала, 

допускает существенные ошибки; 

- не умеет использовать знания о выполнение инновационных про-

грамм, допускает существенные ошибки, неуверенно, с большими 

затруднениями выполняет самостоятельную работу, большинство 

заданий, предусмотренных программой дисциплины, не выполнено; 

- обучающийся не владеет навыками инновационных программ, до-

пускает существенные ошибки, с большими затруднениями выпол-

няет самостоятельную работу, большинство предусмотренных про-

граммой дисциплины не выполнено 

 

4.2.2. Критерии оценки реферата 

При написании реферата обучающийся демонстрирует: 

знания: системные теоретические знания 

умения: приводит примеры, показывает свободное владение монологической 

речью и способность быстро реагировать на уточняющие вопросы 



 

владение навыками: терминологией, делает аргументированные выводы и 

обобщения материала 

Критерии оценки реферата 
отлично обучающийся демонстрирует: системные теоретические знания, владеет 

терминологией, делает аргументированные выводы и обобщения, приво-

дит примеры, показывает свободное владение монологической речью и 

способность быстро реагировать на уточняющие вопросы 

хорошо обучающийся демонстрирует: прочные теоретические знания, владеет 

терминологией, делает аргументированные выводы и обобщения, приво-

дит примеры, показывает свободное владение монологической речью, но 

при этом делает несущественные ошибки, которые быстро исправляет са-

мостоятельно или при незначительной коррекции преподавателем 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: неглубокие теоретические знания, прояв-

ляет слабо сформированные навыки анализа явлений и процессов, недо-

статочное умение делать аргументированные выводы и приводить приме-

ры, показывает не достаточно свободное владение монологической речью, 

терминологией, логичностью и последовательностью изложения, делает 

ошибки, которые может исправить только при коррекции преподавателем. 



 

 


