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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Технология переработки продукции 

птицеводства» обучающиеся, в соответствии с ФГОС ВО по направлению подго-

товки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки РФ от 11.08.2020 г. № 936, форми-

руют следующие компетенции: 

 «способен организовать ведение технологического процесса в рамках при-

нятой в организации технологии производства продуктов питания животного 

происхождения» (ПК-1); 

 «способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью про-

изводства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных 

технологических линиях» (ПК-2). 

 

Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  
«Технология переработки продукции птицеводства» 

Таблица 1 
 

Компетенция Структурные эле-

менты компетен-

ции (в результате 

освоения дисци-

плины обучаю-

щий должен 

знать, уметь, вла-

деть) 

Этапы 

форми-

рования 

компе-

тенции в 

процес-

се осво-

ения 

ОПОП 

(курс)
 

Виды занятий 

для формиро-

вания компе-

тенции 

Оценочные сред-

ства для оценки 

уровня сформиро-

ванности компе-

тенции 

Код Наименование  

1 2 3 4 5 6 

ПК-1 Способен органи-

зовать ведение 

технологического 

процесса в рамках 

принятой в орга-

низации техноло-

гии производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

ПК-1.3 Ведет ос-

новные техноло-

гические процес-

сы производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

4 

лекции, лабо-

раторные за-

нятие 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос 

ПК-2 Способен управ-

лять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемо-

стью производ-

ства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

на автоматизиро-

ПК-2.1 Анализи-

рует свойства сы-

рья и полуфабри-

катов, влияющие 

на оптимизацию 

технологического 

процесса и каче-

ство готовой про-

дукции 

4 

лекции, лабо-

раторные за-

нятие 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос 
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ванных техноло-

гических линиях 

 

 

Направленность (профиль) «Технология мяса и мясных продуктов» 

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

нологическое оборудование», «Технологическое оборудование мясной отрасли», 

«Технология мяса и мясных продуктов», «Общая технология отрасли», «Произ-

водственный учет и отчетность в мясной отрасли», «Введение в профессию», 

«Технология производства мясных полуфабрикатов и быстрозамороженных 

блюд», «Интенсивные технологии производства мясных деликатесных изделий», 

«Технология переработки продукции овцеводства», «Безотходные технологии 

производства мясных продуктов», «Технология производства мясных продуктов 

специального назначения», «Учебно-исследовательская работа студентов», а так-

же в ходе прохождения учебной практики «Технологическая практика» и произ-

водственных практик «Технологическая практика», «Преддипломная практика» и 

защиты выпускной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре 

защиты и процедуру защиты. 

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

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

и мясных продуктов», «Научные основы производства мясных  продуктов», 

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

мяса и мясных продуктов», «Технология переработки продукции овцеводства», 

«Метрология и стандартизация», «Технологическое оборудование», «Технологи-

ческое оборудование мясной отрасли», «Технологическое оборудование мясной 

отрасли», «Автоматизированные системы управления в мясной отрасли», «Техно-

химический контроль в мясной отрасли», «Основы технического регулирования в 

мясной отрасли», «Методы исследования мяса и мясных продуктов», «Микробио-

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

продуктов», «Тара и упаковка в мясной отрасли», а также в ходе прохождения 

учебной практики «Технологическая практика» и производственных практик 

«Технологическая практика», «Преддипломная практика» и защиты выпускной 

квалификационной работы, включая подготовку к процедуре защиты и процедуру 

защиты. 

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 
Перечень оценочных средств

 

Таблица 2 

№ 

п/п 

Наименование оце-

ночного средства 

Краткая характеристика оце-

ночного средства 

Представление оценочного 

средства в ОМ 

1 устный опрос 

средство контроля, органи-

зованное как специальная 

беседа педагогического ра-

вопросы по темам дисципли-

ны: 

- перечень вопросов к семи-
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ботника с обучающимся на 

темы, связанные с изучаемой 

дисциплиной и рассчитанной 

на выяснение объема знаний 

обучающегося по опреде-

ленному разделу, теме, про-

блеме и т.п. 

нару 

- перечень вопросов для уст-

ного опроса 

- задания для самостоятель-

ной работы 

2 лабораторная работа 

средство, направленное на 

изучение практического хода 

тех или иных процессов, ис-

следование явления в рамках 

заданной темы с применени-

ем методов, освоенных на 

лекциях, сопоставление по-

лученных результатов с тео-

ретическими концепциями, 

осуществление интерпрета-

ции полученных результа-

тов, оценивание применимо-

сти полученных результатов 

на практике 

лабораторные работы 

 
Программа оценивания контролируемой дисциплине 

Таблица 3 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контролиру-

емой  

компетенции 

(или ее части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

1 
Пищевая и биологическая ценность 

мяса птиц 
ПК-1, ПК-2 устный опрос 

2 
Технология убоя и переработки птицы 

ПК-1, ПК-2 
устный опрос, лабораторная ра-

бота 

3 
Холодильная обработка и хранение мя-

са птицы 
ПК-1, ПК-2 

устный опрос, лабораторная ра-

бота 

4 
Химический состав и питательная цен-

ность яиц 
ПК-1, ПК-2 устный опрос 

5 
Сортировка, оценка и хранение яиц 

ПК-1, ПК-2 
устный опрос, лабораторная ра-

бота 
 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине «Технология 

переработки продукции птицеводства» 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 
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ПК-1, 4 курс 

ПК-1.3 Ведет 

основные 

технологиче-

ские процес-

сы производ-

ства продук-

тов питания 

животного 

происхожде-

ния 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в технологи-

ческих процес-

сах производ-

ства продуктов 

питания живот-

ного происхож-

дения, 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 ос-

новных тех-

нологиче-

ских процес-

сов произ-

водства про-

дуктов пита-

ния живот-

ного проис-

хождения, 

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  
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ПК-2, 4 курс 

ПК-2.1 Ана-

лизирует 

свойства сы-

рья и полу-

фабрикатов, 

влияющие на 

оптимизацию 

технологиче-

ского процес-

са и качество 

готовой про-

дукции 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в свойствах 

сырья и полу-

фабрикатов, 

влияющих на 

оптимизацию 

технологиче-

ского процесса 

и качество гото-

вой продукции, 

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 

знание 

свойств сы-

рья и полу-

фабрикатов, 

влияющих на 

оптимизацию 

технологиче-

ского про-

цесса и каче-

ство готовой 

продукции, 

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  

 

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 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 «Технология переработки продукции птице-

водства» по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного про-

исхождения. 

Требования к устному отчету по лабораторным работам: 

1. Знания основных понятий по теме лабораторного занятия. 
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2. Владение терминами и использование их при ответе. 

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

щения, давать аргументированные ответы. 

4. Владение монологической речью, логичность и последовательность от-

вета, умение отвечать на поставленные вопросы. 

Перечень тем лабораторных работ: 

1. Технология убоя и переработки птицы 

2. Холодильная обработка и хранение мяса птицы 

3. Сортировка, оценка и хранение яиц 

 Лабораторные работы выполняются в соответствии с Методическими указа-

ниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Технология перера-

ботки продукции птицеводства». 

 

 3.2. Промежуточная аттестация 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения по дисциплине «Технология пере-

работки продукции птицеводства» установлена промежуточная аттестация в виде 

зачета на 4 курсе. 

 

Вопросы, выносимые на зачет 
1. Организация закупки убойной птицы птицекомбинатами 

2. Определение возраста кур 

3. Определение пола птицы 

4. Требования стандарта к упитанности цыплят-бройлеров 

5. Требования стандарта к упитанности цыплят, кур, индюшат, индеек и 

цесарок 

6. Созревание мяса птицы 

7. Органолептические показатели мяса птицы 

8. Реакция на аммиак с реактивом Несслера 

9. Хранения охлажденного мяса птицы 

10. Технология производства колбасных изделий из мяса птицы 

11. Требования, предъявляемые к качеству пищевых яиц 

12. Способы, позволяющие увеличить срок хранения яиц 

13. Категории яиц, в зависимости от их массы 

 

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 «Технология переработки продукции птицевод-
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ства» осуществляется через проведение текущего и выходного контролей и кон-

троля 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 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 
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Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация) 

Описание 

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: технологических процессов производства, новейших достижений техни-

ки и технологии в области производства продуктов питания животного проис-

хождения. 

умения: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 

процессов производства, осуществлять поиск, выбор и использование новейших 

достижений техники и технологии в области производства. 

владение навыками: разрабатывать мероприятия по совершенствованию техно-

логических процессов производства, навыками поиска, выбора и использования 

новейших достижений техники и технологии в области производства. 

 

Критерии оценки
 

отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание технологических процессов производства, новейших до-

стижений техники и технологии в области производства продук-

тов питания животного происхождения, практики применения ма-

териала, исчерпывающе и последовательно, четко и логично изла-

гает материал, хорошо ориентируется в материале, не затрудняет-

ся с ответом при видоизменении заданий; 

- умение разрабатывать мероприятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производства, осуществлять поиск, вы-

бор и использование новейших достижений техники и технологии 

в области производства, используя современные методы и показа-

тели такой оценки; 

 - успешное и системное владение навыками чтения и оценки дан-

ных разрабатывать мероприятия по совершенствованию техноло-

гических процессов производства, навыками поиска, выбора и 

использования новейших достижений техники и технологии в 

области производства.  

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 

разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства, осуществлять поиск, выбор и ис-

пользование новейших достижений техники и технологии в обла-

сти производства, используя современные методы и показатели 

такой оценки; 

- в целом успешное, но содержащее отдельные пробелы или сопро-
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вождающееся отдельными ошибками владение навыками чтения 

и оценки данных разрабатывать мероприятия по совершенствова-

нию технологических процессов производства, навыками поиска, 

выбора и использования новейших достижений техники и техно-

логии в области производства. 

 

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 про-

изводства, осуществлять поиск, выбор и использование новейших 

достижений техники и технологии в области производства, ис-

пользуя 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, навыками поиска, 

выбора и использования новейших достижений техники и техно-

логии в области производства. 

 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо ори-

ентируется в материале технологических процессов производства, 

новейших достижений техники и технологии в области производ-

ства продуктов питания животного происхождения, не знает 

практику применения материала, допускает существенные ошиб-

ки; 

- не умеет использовать методы и приемы разрабатывать меропри-

ятия по совершенствованию технологических процессов произ-

водства, осуществлять поиск, выбор и использование новейших  
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