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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Пищевая химия в технологии хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий» обучающиеся, в соответствии с ФГОС ВО 

по направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 12 ноября 

2015 г. № 1332, формируют следующие компетенции, указанные в таблице 1. 

 
Таблица 1 

Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

«Пищевая химия в технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 
 

Компетенция Структурные эле-

менты компетенции 

(в результате освое-

ния дисциплины 

обучающий должен 

знать, уметь, вла-

деть) 

Этапы 

формиро-

вания ком-

петенции в 

процессе 

освоения 

ОПОП  

(семестр)
 

Виды заня-

тий для 

формирова-

ния компе-

тенции 

Оценочные сред-

ства для оценки 

уровня сформиро-

ванности компе-

тенции 

Код Наименование  

ПК-4 Способен ис-

пользовать в 

практической 

деятельности 

специализиро-

ванные знания 

фундамен-

тальных раз-

делов физики, 

химии, биохи-

мии, матема-

тики для осво-

ения физиче-

ских, химиче-

ских, биохи-

мических, 

биотехнологи-

ческих, мик-

робиологиче-

ских, теплофи-

зических про-

цессов 

ПК-4.1 Формирует 

навыки 

использования в 

практической 

деятельности осно-

вы физических, 

химических, биохи-

мических, 

биотехнологиче-

ских, 

микробиологиче-

ских, теплофизиче-

ских  

процессов 

5 лекции, ла-

бораторные 

занятие 

Лабораторная ра-

бота/ устный 

опрос/тесты 

ПК-4.2 Использует 

знания в области 

гидромеханических 

процессов для 

грамотного приме-

нения в своей 

практической дея-

тельности 

Примечание:
 

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

цессы и аппараты пищевых производств», «Гидромеханические процессы в пи-

щевой промышленности», «Защита выпускной квалификационной работы, вклю-

чая подготовку к процедуре защиты». 
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2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 

Перечень оценочных средств
 

 
№ 

п/п 

Наименование 

оценочного сред-

ства 

Краткая характеристика оце-

ночного средства 

Представление оценочного 

средства в ФОС 

1 устный опрос по 

лабораторным ра-

ботам 

средство, направленное на изу-

чение практического хода тех 

или иных процессов, исследо-

вание явления в рамках задан-

ной темы с применением мето-

дов, освоенных на лекциях, со-

поставление полученных ре-

зультатов с теоретическими 

концепциями, осуществление 

интерпретации полученных ре-

зультатов, оценивание приме-

нимости полученных результа-

тов на практике  

требования к устному отчету 

по лабораторным работам  

-  

2 

собеседование 

средство контроля, организо-

ванное как специальная беседа 

педагогического работника с 

обучающимся на темы, связан-

ные с изучаемой дисциплиной 

и рассчитанной на выяснение 

объема знаний обучающегося 

по определенному разделу, те-

ме, проблеме и т.п.  

вопросы по темам дисципли-

ны:  

- перечень вопросов для уст-

ного опроса  

3 

тестирование 

метод, который позволяет вы-

явить уровень знаний, умений 

и навыков, способностей и дру-

гих качеств личности, а также 

их соответствие определенным 

нормам путем анализа спосо-

бов выполнения обучающими-

ся ряда специальных заданий  

банк тестовых заданий 
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Программа оценивания контролируемой дисциплины 
 

№ 
п/п 

Контролируемые раз-

делы  

(темы дисциплины) 

Код контролируемой  

компетенции (или ее 

части) 

Наименование  
оценочного средства 

1 2 3 4 

1 Пищевая ценность и 

качество пищевых 

продуктов. 
Введение, основные 

термины и определе-

ния. Основы рацио-
нального и сбаланси-

рованного питания. 

Классификация про-

дуктов питания. 

ПК-4 устный опрос 

2 Определение пище-

вой, энергетической, 

биологической цен-

ности на примере 

молока и молочных 

продуктов. 

ПК-4 устный опрос, лабораторная работа 

3 Белки. Роль белков в 
питании человека и 

технологическом 

процессе при произ-
водстве хлебобулоч-

ных, кондитерских и 

макаронных произ-

водств. 

ПК-4 

устный опрос 

4 Методы выделения и 

определения белков в 

пищевом сырье. 

ПК-4 
устный опрос, лабораторная работа 

5 Жиры. Роль жиров в 

питании человека и 

технологическом 
процессе при произ-

водстве хлебобулоч-

ных, кондитерских и 
макаронных произ-

водств. 

ПК-4 

устный опрос 

6 Методы выделения и 

определения жира в 

пищевом сырье. 

ПК-4 
устный опрос, лабораторная работа 

7 Углеводы. Роль уг-
леводов в питании 

человека и техноло-

гическом процессе 

при производстве 
хлебобулочных, кон-

дитерских и макарон-

ных производств. 

ПК-4 

устный опрос 

8 Методы выделения и 

определения углево-

дов в пищевом сырье. 

ПК-4 
устный опрос, лабораторная работа 

9 Ферменты. Роль 

ферментов в питании 

человека и техноло-

ПК-4 
устный опрос 
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№ 

п/п 

Контролируемые раз-

делы  
(темы дисциплины) 

Код контролируемой  

компетенции (или ее 
части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

гическом процессе 
при производстве 

хлебобулочных, кон-

дитерских и макарон-

ных производств. 

10 Влияние продуктов 

жизнедеятельности 

дрожжей на клейко-

вину и растворимость 

белков муки. 

ПК-4 

устный опрос, лабораторная работа 

11 Минеральные веще-

ства и витамины. 
Роль минеральных 

веществ и витаминов 

в питании человека и 

технологическом 
процессе при произ-

водстве хлебобулоч-

ных, кондитерских и 
макаронных произ-

водств. 

ПК-4 

устный опрос 

12 Определение массовой 

доли нитратов и хло-

ридов в сырье и пи-

щевых продуктах. 

ПК-4 

устный опрос, лабораторная работа 

13 Пищевые кислоты. 
Пищевые кислоты и 

их характеристика. 

Содержание пищевых 
кислот в продуктах 

питания. Значение 

пищевых кислот при 

производстве продук-
тов питания. 

ПК-4 

устный опрос 

14 Люминесцентный 

анализ физико-

химических свойств 

сырья и пищевых 

продуктов 

ПК-4 

устный опрос, лабораторная работа 

15 Вода. Роль воды в 
питании человека и 

технологическом 

процессе при произ-
водстве хлебобулоч-

ных, кондитерских и 

макаронных произ-

водств. 

ПК-4 

устный опрос 

16 Методики определе-

ния влаги в пищевых 

продуктах. 

ПК-4 
устный опрос, лабораторная работа 

17 Экология пищи. Ме-

дико-биологические 

требования к пище-
вым продуктам. Со-

здание экологически 

ПК-4 

устный опрос 
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№ 

п/п 

Контролируемые раз-

делы  
(темы дисциплины) 

Код контролируемой  

компетенции (или ее 
части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

чистых продуктов. 

18 Исследование тексту-

ры пищевых продук-

тов на консистометре 

Боствика. 

ПК-4 устный опрос, лабораторная работа 

19 Исследование тексту-

ры пищевых продук-

тов на консистометре 

Боствика. 

ПК-4 устный опрос, лабораторная работа 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине 

«Пищевая химия в технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 
 

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-4,  

5 семестр 

ПК-4.1 Фор-

мирует навы-

ки 

использова-

ния в практи-

ческой 

деятельности 

основы физи-

ческих, 

химических, 

биохимиче-

ских, 

биотехноло-

гических, 

микробиоло-

гических, 

теплофизиче-

ских  

процессов 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в химическом 

составе пище-

вых продуктов, 

их суточном по-

треблении и ос-

новах рацио-

нального пита-

ния человека 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основного 

материала, 

но не знает 

химический 

состав пище-

вых продук-

тов, их су-

точное по-

требление и 

основы ра-

ционального 

питания че-

ловека, до-

пускает не-

точности 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, 

знает хими-

ческий со-

став пище-

вых продук-

тов, их су-

точное по-

требление и 

основы ра-

ционального 

питания че-

ловека 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, прак-

тики приме-

нения мате-

риала, ис-

черпывающе 

и последова-

тельно, четко 

и логично 

излагает ма-

териал, знает 

химический 

состав пище-

вых продук-

тов, их су-

точное по-

требление и 

основы ра-

ционального 

питания че-

ловека 

ПК-4.2 Ис-

пользует зна-

обучающийся 

не знает методы 

обучающий-

ся демон-

обучающий-

ся демон-

обучающий-

ся демон-
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ния в области 

гидромехани-

ческих про-

цессов для 

грамотного 

применения в 

своей 

практической 

деятельности 

и приемы, до-

пускает суще-

ственные ошиб-

ки, неуверенно, 

с большими за-

труднениями 

выполняет са-

мостоятельную 

работу, боль-

шинство зада-

ний, преду-

смотренных 

программой 

дисциплины, не 

выполнено, не 

знает об основ-

ных превраще-

ниях составных 

веществ про-

дуктов питания 

в организме че-

ловека и в про-

цессе перера-

ботки сырья в 

готовую про-

дукцию 

стрирует 

знания толь-

ко основного 

материала, 

но не знает 

об основных 

превращени-

ях составных 

веществ про-

дуктов пита-

ния в орга-

низме чело-

века и в про-

цессе пере-

работки сы-

рья в гото-

вую продук-

цию, допус-

кает неточ-

ности в фор-

мулировках, 

нарушает ло-

гическую по-

следователь-

ность в из-

ложении 

программно-

го материала 

стрирует 

знание мате-

риала, не до-

пускает су-

щественных 

неточностей, 

знает об ос-

новных пре-

вращениях 

составных 

веществ про-

дуктов пита-

ния в орга-

низме чело-

века и в про-

цессе пере-

работки сы-

рья в гото-

вую продук-

цию 

стрирует 

знание мате-

риала, прак-

тики приме-

нения мате-

риала, ис-

черпывающе 

и последова-

тельно, четко 

и логично 

излагает ма-

териал, знает 

об основных 

превращени-

ях составных 

веществ про-

дуктов пита-

ния в орга-

низме чело-

века и в про-

цессе пере-

работки сы-

рья в гото-

вую продук-

цию 

 

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. 

Лабораторные занятия 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 «Пищевая химия в технологии хлеба, конди-

терских и макаронных изделий» по направлению подготовки 19.03.02 Продукты 

питания из растительного сырья.  

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 обоб-

щения, давать аргументированные ответы.  

4. Владение монологической речью, логичность и последовательность отве-
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та, умение отвечать на поставленные вопросы. 

Перечень тем лабораторных работ: 

 
1. Определение пищевой, энергетической, биологической ценности на при-

мере молока и молочных продуктов. 

2. Методы выделения и определения белков в пищевом сырье. 

3. Методы выделения и определения жира в пищевом сырье. 

4. Методы выделения и определения углеводов в пищевом сырье. 

5. Влияние продуктов жизнедеятельности дрожжей на клейковину и раство-

римость белков муки. 

6. Определение массовой доли нитратов и хлоридов в сырье и пищевых 

продуктах. 

7. Люминисцентный анализ физико-химических свойств сырья и пищевых 

продуктов. 

8. Методики определения влаги в пищевых продуктах. 

9. Исследование текстуры пищевых продуктов на консистометре Боствика 

(Часть 1-2). 

 

Лабораторные работы выполняются в соответствии с методическими указа-

ниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Пищевая химия в 

технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий». 

 

3.2. Текущий контроль 

 

Целью проведения текущего контроля является проверка знаний по основ-

ным темам дисциплины «Пищевая химия в технологии хлеба, кондитерских и ма-

каронных изделий». 

 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

 

1. Основные направления пищевой химии. 

2. Классификация современных продуктов питания. 

3. Основные положения теории сбалансированного питания. 

4. Основы принципа рационального питания.  

5. Режим питания. 

6. Энергетическую ценность продуктов питания и еѐ расчѐт.  

7. Суточная потребность организма человека в различных питательных 

веществах. 

8. Классификация белков. 

9. Аминокислоты и их функции. 

10. Растворимость, водосвязывающая способность белков. 

11. Жироэмульгирующая, пенообразующая способность белков. 

12. Изменения, происходящие с белками сырья в процессе технологиче-

ской обработки. 

13. Переэтерификация липидов. 
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14. Гидрирование липидов. 

15. Окисление липидов. 

16. Изменения, происходящие с жирами сырья в процессе технологиче-

ской обработки.  

17. Классификация и строение углеводов. 

18. Изменения, происходящие с углеводами сырья в процессе технологи-

ческой обработки. 

19. Крахмал и его свойства. Целлюлоза. 

20. Понятия студня. Примеры белковых и полисахаридных студней и их 

свойства. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

 

1. Основные положения теории сбалансированного питания. 

2. Рекомендуемые нормы ежедневного потребления пищевых продук-

тов. 

3. Модифицированные крахмалы и их использование в пищевых техноло-

гиях. 

4. Водорослевые полисахариды и их свойства. 

5. Характеристика белков молока. 

 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

 

1. Классификация минеральных веществ. 

2. Роль макро- и микроэлементов в питании человека. 

3. Суточная потребность организма в отдельных минеральных веществах. 

4. Изменения, происходящие с минеральными веществами сырья в процессе 

технологической обработки. 

5. Классификация витаминов. 

6. Какую роль играют витамины в организме человека? 

7. Суточная потребность человека в витаминах. 

8. Приведите пути витаминизации продуктов питания. 

9. Какие вещества относятся к витаминоподобным? 

10. Изменения, происходящие с витаминами сырья в процессе технологиче-

ской обработки. 

11. Классификация ферментов. 

12. Химическая природа и свойства ферментов. 

13. Значение ферментов в технологическом процессе. 

14. Изменения, происходящие с ферментами в процессе технологической 

обработки. 

15. Источники ферментных препаратов. 

16. Пищевые кислоты. Общая характеристика. 

17. Пищевые кислоты и их влияние на качество продуктов. 

18. Регуляторы кислотности пищевых систем. 
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19. Изменения, происходящие с пищевыми кислотами сырья в процессе 

технологической обработки. 

20. Использование пищевых кислот при производстве продуктов питания. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

 

1. Классификация минеральных веществ. 

2. Витаминоподобные вещества. 

3. Роль витаминов для жизнедеятельности человека. 

 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

 

1. Содержание воды в продуктах питания. 

2. Роль воды в питании человека. 

3. Свойства воды. Роль форм связи воды при хранении и переработке пище-

вых продуктов. 

4. Замораживание воды. 

5. Активность воды и стабильность пищевых продуктов.  

6. Методы определения влаги. 

7. Сходство и различие методов определения массовой доли влаги: 

арбитражного и ускоренного. 

8.Химические процессы, протекающие в продуктах с низкой влажностью. 

9. Как вычисляется массовая доля золы? 

10.Потребность организма в кальции, и за счет каких продуктов в основном 

она удовлетворяется? 

11.Потребность организма в фосфоре, его соотношение с кальцием, к чему 

приведет нарушение этого соотношения. 

12.Какие продукты могут служить источником легко усвояемого железа. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

 

1. Энергетическая ценность продуктов питания и еѐ расчѐт. 

2. Сущность метода измерения вязкости на вискозиметре ВПЖ-2. 

 

3.3 Промежуточная аттестация 

 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.02 

«Продукты питания из растительного сырья» установлена промежуточная атте-

стация в виде зачета 5 семестр. 

 

Вопросы, выносимые на зачет 

 

1. Классификация современных продуктов питания. 

2. Аминокислоты и их функции. 

3. Основы принципа рационального питания. Режим питания. 
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4. Классификация и строение углеводов. 

5. Классификация витаминов. Применение. 

6. Изменения, происходящие с ферментами в процессе технологической об-

работки. 

7. Пищевые кислоты. Общая характеристика. 

8. Изменение содержания витамина С при тепловой обработке. 

9. Свойства воды. Роль форм связи воды при хранении и переработке пище-

вых продуктов. 

10. Регуляторы кислотности пищевых систем. 

11. Переэтерификация липидов. 

12. Роль воды в питании человека. 

13. Приведите пути витаминизации продуктов питания.   

14. Химическая природа и свойства ферментов. 

15. Окисление жиров. 

16. Витаминоподобные вещества. 

17. Превращения липидов в процессе химических реакций. 

18. Энергетическая ценность продуктов питания и еѐ расчѐт. 

19. Основные положения теории сбалансированного питания. 

20. Активность воды и стабильность пищевых продуктов. 

21. Рекомендуемые нормы ежедневного потребления пищевых продуктов. 

22. Роль углеводов в питании. 

23. Гидролиз дисахаридов. 

24. Формирование вкуса и аромата продуктов при тепловой обработке. 

25. Карамелизация сахаров. 

26. Гидрирование липидов. 

27. Меланоидинообразование. 

28. Классификация минеральных веществ. 

29. Что такое модифицированные крахмалы? Получение. Свойства. 

30. Характеристика белков молока. 

31. Изменения витамина А и каротина при кулинарной обработке продук-

тов. 

32. Роль макро- и микроэлементов в питании человека. 

33. Роль жиров в пищевой промышленности. 

34. Понятия студня. Примеры белковых и полисахаридных студней и их 

свойства. 

35. Строение и состав жиров. Гидролиз жиров.   

36. Ферментные препараты. Примеры. 

37. Применение белков в пищевой промышленности. Примеры. 

38. На какие основные классы делятся ферментные препараты? 

39. Строение белков: первичная, вторичная, третичная, четвертичная струк-

тура белков. Функциональные свойства белков. 

40. Свойства воды. Роль форм связи воды при хранении и переработке пи-

щевых продуктов. 

41. Применение углеводов в пищевой промышленности. 

42. Клейстеризация крахмала. 
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43. Окисление жиров. 

44. Строение тканей овощей и плодов. 

45. Содержание воды в продуктах питания. Замораживание воды. 

46. Источники ферментных препаратов. Примеры. 

47. Роль витаминов в организме человека. Примеры. 

48. Строение и состав жиров. Гидролиз жиров.   

49. Крахмал и его свойства. Целлюлоза. 

50. Строение белков: первичная, вторичная, третичная, четвертичная струк-

тура белков. Функциональные свойства белков.  

 

3.3.1Контроль 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 ФОС 

 

Тестовый контроль № 1 

 

для проведения зачета по дисциплине «Пищевая химия в технологии хлеба, кон-

дитерских и макаронных изделий» 

направление подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» 

профиль подготовки «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 

Фамилия Имя  

Отчество  

Курс Группа 
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. По химической природе белки – это ### :   

-: ВМС, построенные из моносахаридов; 

+:ВМС, построенные из остатков аминокислот, соединенных                пеп-

тидной связью; 

-: низкомолекулярные азотистые вещества; 

-: низкомолекулярные вещества, содержащие карбонильную группу; 

-: ВМС, построенные из карбоновых кислот и спиртов, соединенных эфир-

ной связью. 

 

2. Значение белков в питании определяется следующими моментами:   

+: выполняют в организме пластическую  функцию;          

+: являются источниками незаменимых веществ;           

+: могут быть использованы как источник энергии; 
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-: являются источником вредных веществ; 

-: ухудшают усвоение углеводов. 

 

3. Содержание белков в продуктах характеризуется следующими величина-

ми (установите соответствие между двумя группами данных): 

L1: мясное сырье                                               

L2: различные виды рыбы                                 

L3: мука пшеничная                                         

L4: бобовые                                                            

R1:11-21  

R2: 14-25 

R3: 10-12    

R4:20-35  

 

4. Белки в зависимости от аминокислотного состава  классифицируются на: 

-: водорастворимые, солерастворимые, спирторастворимые и т.д. 

+: полноценные и неполноценные; 

-: простые и сложные;    

-: «а»  и  «б» 

-: «а»,  «б»  и «в». 

 

5. Под первичной структурой белка понимается: 

-: аминокислотный состав белка; 

-: определенная последовательность аминокислот в молекуле; 

+:   «а»   и   «б»; 

-: спиралевидное строение  молекулы; 

-: шаровидное или нитевидное строение молекулы.   

6. Под вторичной структурой белка понимается   

-: аминокислотный состав белка; 

-: определенная последовательность аминокислот в молекуле; 

-: «а» и «б»; 

+: спиралевидное строение  молекулы; 

-: шаровидное или нитевидное строение молекулы. 

 

7. Под третичной структурой белка понимается 

-: аминокислотный состав белка; 

-: определенная последовательность аминокислот в молекуле; 

-: «а» и «б»; 

-: спиралевидное строение  молекулы; 

+: шаровидное или нитевидное строение молекулы.  

 

8. Гидратация белков – это ###: 

-: образование кристаллогидратов; 

-: расщепление молекулы белка под действием воды; 

+: адсорбция воды гидрофильными группами молекулы; 
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-: растворение белка в воде; 

-: все четыре явления. 

 

9.Денатурация белков – это ###: 

+: потеря белками своих природных свойств в результате изменения струк-

туры; 

-:  коагуляция белка; 

-:  превращение белка в гель; 

-:  взаимодействие белков с водой; 

-:  все четыре явления. 

 

10. Денатурацию белков  вызывают  факторы: 

-: действие некоторых кислот и взбивание; 

-: действие солей тяжелых металлов и взбивание; 

-: взбивание, действие некоторых кислот и нагрев; 

-: нагрев, взбивание и действие солей тяжелых металлов:  

+: все 4 фактора.             

 

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 «Пищевая химия в технологии хлеба, кондитер-

ских и макаронных изделий» осуществляется через проведение текущего, выход-

ного контролей и контроля самостоятельной работы. 

Формы текущего, промежуточного и итогового контроля, порядок начисле-

ния баллов и фонды контрольных заданий для текущего контроля разрабатывают-

ся кафедрой, исходя из специфики дисциплины, и утверждаются на заседании ка-

федры. 

 

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. 

 
Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация)* 

Описание 

высокий «отлично» «зачтено» «зачтено Обучающийся обнаружил всестороннее, 
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Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация)* 

Описание 

(отлич-

но)» 

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  

* - форма промежуточной аттестации в семестре определяется в соответ-

ствии с таблицей 2 рабочей программы дисциплины (модуля) 
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4.2.1. Критерии оценки устного ответа при промежуточной аттестации 

 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 

знания: химического состава пищевых продуктов, их суточное потребле-

ние и основы рационального питания человека; основных превращениях состав-

ных веществ продуктов питания в организме человека и в процессе переработки 

сырья в готовую продукцию. 

умения: определять основные пищевые компоненты сырья, полуфабрика-

тов, готовой продукции; рассчитывать пищевую и энергетическую ценность 

продуктов и ее изменение при введении новых добавок; прогнозировать изменение 

состава, свойств пищевых продуктов при различных видах технологической об-

работки сырья и полуфабрикатов. 

владение навыками: анализа определения пищевых компонентов в сырье и 

пищевых продуктах; методами математического, химического и структурного 

анализа продуктов питания из растительного сырья. 

 

Критерии оценки устного  ответа при промежуточной аттестации
 

 

отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание материала (химического состава пищевых продуктов, их 

суточное потребление и основы рационального питания человека; 

основных превращениях составных веществ продуктов питания в 

организме человека и в процессе переработки сырья в готовую про-

дукцию), практики применения материала, исчерпывающе и после-

довательно, четко и логично излагает материал, хорошо ориентиру-

ется в материале, не затрудняется с ответом при видоизменении за-

даний; 

- умение (определять основные пищевые компоненты сырья, полу-

фабрикатов, готовой продукции; рассчитывать пищевую и энерге-

тическую ценность продуктов и ее изменение при введении новых 

добавок; прогнозировать изменение состава, свойств пищевых про-

дуктов при различных видах технологической обработки сырья и 

полуфабрикатов), используя современные методы и показатели та-

кой оценки; 

- успешное и системное владение навыками чтения и оценки дан-

ных документов, ГОСТов, научно-технической информации. 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 

(определять основные пищевые компоненты сырья, полуфабрика-

тов, готовой продукции; рассчитывать пищевую и энергетическую 

ценность продуктов и ее изменение при введении новых добавок; 

прогнозировать изменение состава, свойств пищевых продуктов 

при различных видах технологической обработки сырья и полуфаб-

рикатов), используя современные методы и показатели такой оцен-

ки; 

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

вождающееся отдельными ошибками владение навыками чтения и 

оценки данных документов, ГОСТов, научно-технической информа-

ции. 
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удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

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

ет неточности, допускает неточности в формулировках, нарушает 

логическую последовательность в изложении программного матери-

ала; 

- в целом успешное, но не системное умение (определять основные 

пищевые компоненты сырья, полуфабрикатов, готовой продукции; 

рассчитывать пищевую и энергетическую ценность продуктов и ее 

изменение при введении новых добавок; прогнозировать изменение 

состава, свойств пищевых продуктов при различных видах техноло-

гической обработки сырья и полуфабрикатов), используя современ-

ные методы исследования сырья и продуктов питания; 

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

оценки данных документов, ГОСТов, научно-технической информа-

ции. 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо 

ориентируется в материале (определять основные пищевые компо-

ненты сырья, полуфабрикатов, готовой продукции; рассчитывать 

пищевую и энергетическую ценность продуктов и ее изменение при 

введении новых добавок; прогнозировать изменение состава, 

свойств пищевых продуктов при различных видах технологической 

обработки сырья и полуфабрикатов), не знает практику применения 

материала, допускает существенные ошибки; 

- не умеет использовать методы и приемы исследования сырья и 

технологических процессов, протекающих при производстве и пере-

работке пищевого сырья в продукты питания, допускает существен-

ные ошибки, неуверенно, с большими затруднениями выполняет са-

мостоятельную работу, большинство заданий, предусмотренных 

программой дисциплины, не выполнено; 

- обучающийся не владеет навыками чтения и оценки данных 

документов, ГОСТов, научно-технической информации, допускает 

существенные ошибки, с большими затруднениями выполняет само-

стоятельную работу, большинство предусмотренных программой 

дисциплины не выполнено. 

 

4.2.2. Критерии оценки ответа по лабораторным работам 

При выполнении лабораторных работ обучающийся демонстрирует: 

знания: химического состава пищевых продуктов, их суточное потребле-

ние и основы рационального питания человека; основных превращениях состав-

ных веществ продуктов питания в организме человека и в процессе переработки 

сырья в готовую продукцию. 

умения: определять основные пищевые компоненты сырья, полуфабрика-

тов, готовой продукции; рассчитывать пищевую и энергетическую ценность 

продуктов и ее изменение при введении новых добавок; прогнозировать изменение 

состава, свойств пищевых продуктов при различных видах технологической об-

работки сырья и полуфабрикатов. 

владение навыками: анализа определения пищевых компонентов в сырье и 

пищевых продуктах; методами математического, химического и структурного 

анализа продуктов питания из растительного сырья. 
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Критерии оценки ответа по лабораторным работам 

 
отлично Глубокое и прочное усвоение программного материала; полные, по-

следовательные, грамотные и логически излагаемые ответы при ви-

доизменении задания; свободно справляющиеся с поставленными 

задачами, знания материала; правильно обоснованные принятые ре-

шения; владение разносторонними навыками и приемами выполне-

ния лабораторных работ.  

хорошо Знание программного материала; грамотное изложение, без суще-

ственных неточностей в ответе на вопрос; правильное применение 

теоретических знаний; владение необходимыми навыками при вы-

полнении практических задач. 

удовлетворительно Усвоение основного материала; при ответе допускаются неточности; 

при ответе недостаточно правильные формулировки; нарушение по-

следовательности в изложении программного материала; затрудне-

ния в выполнении практических заданий. 

неудовлетворительно Не знание программного материала; при ответе возникают ошибки; 

затруднения при выполнении практических работ. 

 

4.2.3. Критерии оценки выполнения тестового задания к контролю 

остаточных знаний 

 

При выполнении тестовых заданий обучающийся демонстрирует: 

знания: химического состава пищевых продуктов, их суточное потребле-

ние и основы рационального питания человека; основных превращениях состав-

ных веществ продуктов питания в организме человека и в процессе переработки 

сырья в готовую продукцию. 

 

Критерии оценки тестового задания 

 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- 85 % правильных ответов 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- 60 % правильных ответов 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- 50 % правильных ответов 

неудовлетворительно обучающийся: 

- Дал менее 45 % правильных ответов 

 

Разработчик: профессор Неповинных Н.В.              
                                                                                             (подпись) 


