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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Методы контроля качества мясных 

продуктов» обучающиеся, в соответствии с ФГОС ВО по направлению подготов-

ки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения, утвержденного прика-

зом Министерства образования и науки РФ от 12.03.2015 г. № 199, формируют 

следующие компетенции, указанные в таблице 1. 
Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

«Методы контроля качества мясных продуктов» 

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-4 

Способностью 

применять метро-

логические прин-

ципы инструмен-

тальных измере-

ний, характерных 

для конкретной 

предметной обла-

сти 

знает:  метрологи-

ческие принципы 

инструментальных 

измерений, харак-

терных для кон-

кретной области 

переработки сырья 

животного проис-

хождения; основ-

ные понятия теории 

измерений и мето-

ды метрологическо-

го обеспечения 

проектирования и 

производства про-

дукции 
4 

лекции, лабо-

раторные за-

нятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос 
умеет: применять 

нормативную и 

техническую доку-

ментацию в произ-

водственном про-

цессе; использовать 

в профессиональ-

ной деятельности 

документацию си-

стем качества; при-

водить несистем-

ные величины из-

мерений в соответ-
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ствии с действую-

щими стандартами 

и международной 

системой СИ 

владеет: методами 

проведения физи-

ческих измерений; 

методами коррект-

ной оценки по-

грешностей при 

проведении физи-

ческого экспери-

мента; методиками 

метрологического 

обеспечения каче-

ства продукции 

ПК-10 

Готовностью 

осваивать новые 

виды технологи-

ческого оборудо-

вания при изме-

нении схем тех-

нологических 

процессов, осваи-

вать новые при-

борные техники и 

новые методы ис-

следования 

знает: новые виды 

технологического, 

новые приборные 

техники и новые 

методы исследова-

ния 

4 

лекции, лабо-

раторные за-

нятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос 

умеет: осваивать 

новые виды техно-

логического обору-

дования при изме-

нении схем техно-

логических процес-

сов, осваивать но-

вые приборные 

техники и новые 

методы исследова-

ния 

владеет: навыками 

освоения новых 

видов технологиче-

ского оборудования 

при изменении 

схем технологиче-

ских процессов 

ПК-26 

Способностью 

проводить экспе-

рименты по за-

данной методике 

и анализировать 

результаты 

знает: основы ме-

тодик проведения 

физико-химических 

исследований мяса 

и мясных продук-

тов 

4 

лекции, лабо-

раторные за-

нятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос 

умеет: проводить 

исследования сы-

рья, технологиче-

ских полуфабрика-

тов и готовых про-

дуктов физико-

химическими мето-

дами и использо-

вать полученные 
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результаты в про-

фессиональной дея-

тельности 

владеет: методами 

исследования мяса 

и мясных продук-

тов   

 

Направленность (профиль) «Технология мяса и мясных продуктов» 

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

«Метрология и стандартизация», «Методы исследования мяса и мясных продук-

тов», факультатива «Учебно-исследовательская работа студентов», а также в ходе 

прохождения практики по получению первичных профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) 

(производственная практика), практики по получению первичных профессио-

нальных умений и опыта профессиональной деятельности (научно-

исследовательская практика), преддипломной практики и защиты выпускной ква-

лификационной работы, включая подготовку к процедуре защиты и процедуру 

защиты. 

Компетенция ПК-10 - также формируется в ходе освоения дисциплин: «Ав-

томатизированные системы управления», «Реология и текстурный анализ мяса и 

мясных продуктов», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Тепло- и 

хладотехника», «Гидромеханические процессы пищевых производств», «Техно-

логическое оборудование», «Технические аспекты проектирования оборудования 

для производства продуктов питания», «Электротехника», «Технологическое обо-

рудование мясной отрасли», «Методы исследования мяса и мясных продуктов», 

факультатива «Новые методы обработки сырья», а также в ходе прохождения 

практики по получению первичных профессиональных умений и опыта профес-

сиональной деятельности (научно-исследовательская практика), преддипломной 

практики, производственной практики: научно-исследовательская работа и защи-

ты выпускной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре защи-

ты и процедуру защиты. 

Компетенция ПК-26 - также формируется в ходе освоения дисциплин: 

«Биохимия», «Органическая химия», «Микробиология мяса и мясных продуктов», 

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

мясных продуктов», «Методы исследования мяса и мясных продуктов», «Науч-

ные основы производства мясных продуктов», факультатива «Учебно-

исследовательская работа студентов», а также в ходе прохождения практики по 

получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе пер-

вичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности (учебная 

практика), производственной практики: научно-исследовательская работа, прак-

тики по получению первичных профессиональных умений и опыта профессио-

нальной деятельности (в том числе технологическая практика) (производственная 

практика), практики по получению первичных профессиональных умений и опы-

та профессиональной деятельности (научно-исследовательская практика), пред-
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дипломной практики 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-

ботника с обучающимся на 

темы, связанные с изучаемой 

дисциплиной и рассчитанной 

на выяснение объема знаний 

обучающегося по опреде-

ленному разделу, теме, про-

блеме и т.п. 

вопросы по темам дисципли-

ны: 

- перечень вопросов к семи-

нару 

- перечень вопросов для уст-

ного опроса 

- задания для самостоятель-

ной работы 

2 лабораторная работа 

средство, направленное на 

изучение практического хода 

тех или иных процессов, ис-

следование явления в рамках 

заданной темы с применени-

ем методов, освоенных на 

лекциях, сопоставление по-

лученных результатов с тео-

ретическими концепциями, 

осуществление интерпрета-

ции полученных результа-

тов, оценивание применимо-

сти полученных результатов 

на практике 

лабораторные работы 

 
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 

Вводная лекция. Цель, задачи, структура 

курса. Основные понятия, определения, 

термины. 

Комплексная оценка качества и безопасно-

сти пищевой продукции. Общие принципы 

анализа 

ПК-4, ПК-10, 

ПК-26 
устный опрос  

2 

Изучение химического состава мясного 

сырья.  
ПК-4, ПК-10, 

ПК-26 
устный опрос, лабораторная ра-

бота 
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№ 

п/п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контролиру-

емой  

компетенции 

(или ее части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

3 

Функционально-технологические свойства 

и назначение посолочных веществ, вспо-

могательных материалов и наполнителей. 

 

ПК-4, ПК-10, 

ПК-26 устный опрос, лабораторная ра-

бота 

4 

Методы контроля биологической безопас-

ности МиМП. 

Инструментальные методы контроля кон-

таминации МиМП. 

ПК-4, ПК-10, 

ПК-26 устный опрос 

5 

Определение массовой доли влаги и влаго-

связывающих свойств мясного сырья. 
ПК-4, ПК-10, 

ПК-26 
устный опрос, лабораторная ра-

бота 

6 

Приборы для исследования МиМП. 

Принципы измерения, состав и структур-

ные схемы приборов для исследования 

МиМП. 

ПК-4, ПК-10, 

ПК-26 устный опрос 

7 

Проведение органолептической оценки 

мяса и мясных продуктов. 
ПК-4, ПК-10, 

ПК-26 
устный опрос, лабораторная ра-

бота 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине «Методы 

контроля качества мясных продуктов» на различных этапах их формирования, описание 

шкал оценивания 

Таблица 4 
 

Код компе-

тенции, эта-

пы освоения 

компетен-

ции 

Планируемые 

результаты 

обучения 

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,  

4 курс 

знает: метро-

логические 

принципы 

инструмен-

тальных из-

мерений, ха-

рактерных 

для конкрет-

ной области 

переработки 

сырья живот-

ного проис-

хождения; 

основные по-

нятия теории 

измерений и 

методы мет-

рологическо-

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в метрологи-

ческих принци-

пах инструмен-

тальных изме-

рений, харак-

терных для кон-

кретной области 

переработки 

сырья животно-

го происхожде-

ния; основные 

понятия теории 

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-

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не до-

пускает су-

щественных 

неточностей 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мет-

рологиче-

ских прин-

ципов ин-

струмен-

тальных из-

мерений, ха-

рактерных 

для конкрет-

ной области 

переработки 

сырья жи-

вотного про-

исхождения; 

основные 
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го обеспече-

ния проекти-

рования и 

производства 

продукции 

измерений и 

методы метро-

логического 

обеспечения 

проектирования 

и производства 

продукции, не 

знает практику 

применения ма-

териала, допус-

кает существен-

ные ошибки 

ложении 

программно-

го материала 

понятия тео-

рии измере-

ний и методы 

метрологиче-

ского обес-

печения про-

ектирования 

и производ-

ства продук-

ции, практи-

ки примене-

ния материа-

ла, исчерпы-

вающе 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 нор-

мативную и 

техническую 

документа-

цию в произ-

водственном 

процессе; ис-

пользовать в 

профессио-

нальной дея-

тельности до-

кументацию 

систем каче-

ства; приво-

дить неси-

стемные ве-

личины изме-

рений в соот-

ветствии с 

действующи-

ми стандар-

тами и меж-

дународной 

системой СИ 

не умеет ис-

пользовать ме-

тоды и приемы 

применения 

нормативной и 

технической 

документации в 

производствен-

ном процессе, 

допускает су-

щественные 

ошибки, неуве-

ренно, с боль-

шими затрудне-

ниями выполня-

ет самостоя-

тельную работу, 

большинство 

заданий, преду-

смотренных 

программой 

дисциплины, не 

выполнено 

 

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение при-

менять нор-

мативную и 

техническую 

документа-

цию в произ-

водственном 

процессе, 

используя 

современные 

методы и по-

казатели 

оценки 

в целом 

успешное, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы, 

умение при-

менять нор-

мативную и 

техническую 

документа-

цию в произ-

водственном 

процессе, 

используя 

современные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 

сформиро-

ванное уме-

ние приме-

нять норма-

тивную и 

техническую 

документа-

цию в произ-

водственном 

процессе, 

используя 

современные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 



9 

 

владеет 

навыками: 

проведения 

физических 

измерений; 

методами 

корректной 

оценки по-

грешностей 

при проведе-

нии физиче-

ского экспе-

римента; ме-

тодиками 

метрологиче-

ского обеспе-

чения каче-

ства продук-

ции 

обучающийся 

не владеет 

навыками чте-

ния и оценки 

данных прове-

дения физиче-

ских измерений; 

методами кор-

ректной оценки 

погрешностей 

при проведении 

физического 

эксперимента; 

методиками 

метрологиче-

ского обеспече-

ния качества 

продукции, до-

пускает суще-

ственные ошиб-

ки, с большими 

затруднениями 

выполняет са-

мостоятельную 

работу, боль-

шинство преду-

смотренных 

программой 

дисциплины не 

выполнено 

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

навыками 

чтения и 

оценки дан-

ных прове-

дения физи-

ческих изме-

рений; мето-

дами кор-

ректной 

оценки по-

грешностей 

при проведе-

нии физиче-

ского экспе-

римента; ме-

тодиками 

метрологиче-

ского обес-

печения ка-

чества про-

дукции 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение 

навыками 

чтения и 

оценки дан-

ных прове-

дения физи-

ческих изме-

рений; мето-

дами кор-

ректной 

оценки по-

грешностей 

при проведе-

нии физиче-

ского экспе-

римента; ме-

тодиками 

метрологиче-

ского обес-

печения ка-

чества про-

дукции 

успешное и 

системное 

владение 

навыками 

чтения и 

оценки дан-

ных прове-

дения физи-

ческих изме-

рений; мето-

дами кор-

ректной 

оценки по-

грешностей 

при проведе-

нии физиче-

ского экспе-

римента; ме-

тодиками 

метрологиче-

ского обес-

печения ка-

чества про-

дукции 

ПК-10,  

4 курс 

знает: новые 

виды техно-

логического 

оборудования 

при измене-

нии схем тех-

нологических 

процессов, 

новые при-

борные тех-

ники и новые 

методы ис-

следования 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в новых ви-

дах технологи-

ческого обору-

дования при из-

менении схем 

технологиче-

ских процессов, 

не знает прак-

тику примене-

ния материала, 

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-

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не до-

пускает су-

щественных 

неточностей 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание новых 

видов техно-

логического 

оборудова-

ния при из-

менении 

схем техно-

логических 

процессов, 

практики 

применения 

материала, 

исчерпыва-

юще и по-

следователь-

но, четко и 

логично из-
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го материала лагает мате-

риал, хорошо 

ориентирует-

ся в материа-

ле, не за-

трудняется с 

ответом при 

видоизмене-

нии заданий  

умеет: осваи-

вать новые 

виды техно-

логического 

оборудования 

при измене-

нии схем тех-

нологических 

процессов, 

осваивать но-

вые прибор-

ные техники 

и новые ме-

тоды иссле-

дования 

не умеет ис-

пользовать ме-

тоды и приемы 

новых видов 

технологиче-

ского оборудо-

вания при изме-

нении схем тех-

нологических 

процессов, 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 

 

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение но-

вых видов 

технологиче-

ского обору-

дования при 

изменении 

схем техно-

логических 

процессов, 

используя 

современные 

методы и по-

казатели 

оценки  

в целом 

успешное, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы, 

умение но-

вых видов 

технологиче-

ского обору-

дования при 

изменении 

схем техно-

логических 

процессов, 

используя 

современные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 

сформиро-

ванное уме-

ние новых 

видов техно-

логического 

оборудова-

ния при из-

менении 

схем техно-

логических 

процессов, 

используя 

современные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 

владеет 

навыками: 

освоения но-

вых видов 

технологиче-

ского обору-

дования при 

изменении 

схем техноло-

гических 

процессов 

обучающийся 

не владеет 

навыками чте-

ния и оценки 

данных освое-

ния новых ви-

дов технологи-

ческого обору-

дования при из-

менении схем 

технологиче-

ских процессов, 

допускает су-

щественные 

ошибки, с 

большими за-

труднениями 

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

навыками 

чтения и 

оценки дан-

ных освоения 

новых видов 

технологиче-

ского обору-

дования при 

изменении 

схем техно-

логических 

процессов 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение 

навыками 

чтения и 

оценки дан-

ных освоения 

новых видов 

технологиче-

ского обору-

успешное и 

системное 

владение 

навыками 

чтения и 

оценки дан-

ных освоения 

новых видов 

технологиче-

ского обору-

дования при 

изменении 

схем техно-

логических 

процессов 
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выполняет са-

мостоятельную 

работу, боль-

шинство преду-

смотренных 

программой 

дисциплины не 

выполнено 

дования при 

изменении 

схем техно-

логических 

процессов 

ПК-26,  

4 курс 

знает: осно-

вы методик 

проведения 

физико-

химических 

исследований 

мяса и мяс-

ных продук-

тов 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, пло-

хо ориентирует-

ся в методиках 

проведения фи-

зико-

химических ис-

следований мя-

са и мясных 

продуктов, не 

знает практику 

применения ма-

териала, допус-

кает 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 мето-

дик проведе-

ния физико-

химических 

исследова-

ний мяса и 

мясных про-

дуктов, 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: про-

водить иссле-

дования сы-

рья, техноло-

гических по-

луфабрикатов 

и готовых 

продуктов 

физико-

химическими 

методами и 

использовать 

полученные 

результаты в 

профессио-

не умеет прово-

дить исследова-

ния сырья, тех-

нологических 

полуфабрикатов 

и готовых про-

дуктов физико-

химическими 

методами и ис-

пользовать по-

лученные ре-

зультаты в про-

фессиональной 

деятельности, 

допускает су-

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение про-

водить ис-

следования 

сырья, тех-

нологиче-

ских полу-

фабрикатов и 

готовых про-

дуктов физи-

ко-

химическими 

методами и 

в целом 

успешное, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы, 

умение про-

водить ис-

следования 

сырья, тех-

нологиче-

ских полу-

фабрикатов и 

готовых про-

дуктов физи-

ко-

сформиро-

ванное уме-

ние прово-

дить иссле-

дования сы-

рья, техноло-

гических по-

луфабрика-

тов и гото-

вых продук-

тов физико-

химическими 

методами и 

использовать 

полученные 
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нальной дея-

тельности 

щественные 

ошибки, неуве-

ренно, с боль-

шими затрудне-

ниями выполня-

ет самостоя-

тельную работу, 

большинство 

заданий, преду-

смотренных 

программой 

дисциплины, не 

выполнено 

 

использовать 

полученные 

результаты в 

профессио-

нальной дея-

тельности, 

используя 

современные 

методы и по-

казатели 

оценки  

химическими 

методами и 

использовать 

полученные 

результаты в 

профессио-

нальной дея-

тельности, 

используя 

современные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки  

результаты в 

профессио-

нальной дея-

тельности, 

используя 

современные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 

владеет 

навыками: 

проведения 

исследования 

мяса и мяс-

ных продук-

тов 

обучающийся 

не владеет 

навыками про-

ведения иссле-

дования мяса и 

мясных продук-

тов, 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 

проведения 

исследования 

мяса и мяс-

ных продук-

тов 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение 

навыками 

проведения 

исследования 

мяса и мяс-

ных продук-

тов 

успешное и 

системное 

владение 

навыками 

проведения 

исследования 

мяса и мяс-

ных продук-

тов 

 

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 «Методы контроля качества мясных продук-

тов» по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного проис-

хождения. 
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Требования к устному отчету по лабораторным работам: 

1. Знания 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 от-

вета, умение отвечать на поставленные вопросы. 

Перечень тем лабораторных работ: 

1. Комплексная оценка качества и безопасности пищевого сырья и продук-

тов. 

2. Общие принципы анализа и подготовки проб. 

3. Определение химического состава мяса.  

4. Виды и методы контроля качества. 

Лабораторные работы выполняются в соответствии с Методическими ука-

заниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Методы контроля 

качества мясных продуктов». 

 

3.2. Промежуточная аттестация 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения по дисциплине «Методы контроля 

качества мясных продуктов» установлена промежуточная аттестация в виде заче-

та на 4 курсе. 

 

Тематика вопросов, выносимых на зачет 
1. Какие характеристики входят в понятие «качество» пищевых продуктов? 

Дать их краткое описание.  

2. Что включает понятие доброкачественности пищевого сырья и продуктов?  

3. Что включает понятие «пищевая ценность»?  

4. Как производится оценка качества пищевых продуктов?  

5. Дать характеристику единичных и комплексных показателей качества.  

6. Что такое коэффициент весомости?  

7. Перечислить основные типы контроля качества пищевых продуктов.  

8. Дать описание терминов «разделение», «концентрирование» и «выделе-

ние». В чем состоит принципиальная разница этих операций?  

9. Дать определение понятия «аналитический цикл».  

10. Что такое лабораторный образец?  

11. Дать определение органолептической оценки качества пищевых продук-

тов.  

12. Перечислить и обосновать последовательность определения органолепти-

ческих показателей.  

13. Дать описание терминов «букет» и «аромат» пищевых продуктов. В чем 

состоит их различие?  

14. Что такое сенсорный анализ?  

15. Дать краткое описание основных терминов сенсорного анализа.  
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16. Дать характеристику балловых систем оценки качества пищевых продук-

тов. Привести примеры используемых балловых систем.  

17. Дайте характеристику основных пищевых веществ мяса и мясопродуктов.  

18. Какова роль белков в питании человека?  

19. Какие типы структуры и свойства простых белков вы знаете?  

20. Охарактеризуйте липиды мяса и мясных продуктов.  

21. Какие изменения жиров происходят, при кулинарной обработке пищевых 

продуктов?  

22. Охарактеризуйте роль макро- и микроэлементов в питании человека.  

23. Расскажите о роли витаминов в питании человека.  

24. Поиск новых технический решений и технологических задач.  

25. Дайте определение понятиям: «качество», «уровень качества».  

26. Расскажите о показателях надежности и назначения.  

27. Дать определение понятиям: «безотказность», «долговечность», «ремон-

тоспособность», «сохраняемость».  

28. Расскажите о показателях технологичности, стандартизации и унифика-

ции, эргономических и эстетических.  

29. Расскажите о показателях транспортабельности, патентно-правовых, эко-

логических и безопасности.  

30. Расскажите о контроле качества продукции.  

31. Назовите статистические методы контроля качества продукции.  

32. Расскажите о показателях качества продукции 

33. Что понимают под качеством продукции, какие показатели используют 

для оценки качества мясных, молочных и рыбных продуктов? 

34. В чем сущность системы стандартизации и сертификации продукции? 

Какие виды сертификации применяются для молочных, мясных и рыбных про-

дуктов? 

35. Перечислите внешние факторы, влияющие на качество продукции. В чем 

их сущность? 

36. Назовите внутренние факторы влияния на повышение качества продук-

ции, в чем их сущность? 

37. Кто выполняет функции контроля за качеством продукции на мясных 

предприятиях? 

38. Назовите виды контроля, оценки и улучшения качественных показателей 

на предприятии и лиц, его осуществляющих. 

39. Что такое качество? 

40. Что подразумевается под понятием “пищевая ценность”? 

41. Что подразумевается под понятием “биологическая ценность”? 

42. Что подразумевается под понятием “энергетическая ценность”? 

43. Дать определение понятию “свойство”. 

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

45. Что подразумевается под понятием “параметр качества”? 

46. Укажите отличительные особенности 5-ти и 9-ти балльных шкал органо-

лептической оценки качества.  
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47. Какие физико-химические показатели контролируются при производстве 

мясных продуктов? 

48. Укажите факторы, способствующие формированию качества. 

49. Виды производственного контроля на предприятиях мясной промышлен-

ности. 

50. Санитарно-микробиологический контроль на предприятиях мясной про-

мышленности. 

51. Ветеринарные требования при транспортировании и предубойном содер-

жании животных на мясокомбинатах. 

52. Гигиена производственных процессов переработки животных. 

53. Порядок проведения ветеринарно-санитарного контроля продуктов убоя 

животных. 

54. Укажите приоритетные принципы формирования качества пищевых про-

дуктов. 

55. Перечислите основные факторы формирования качества пищевых про-

дуктов. 

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

опасности пищевых продуктов”. 

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

безопасности пищевых продуктов”. 

58. Основные принципы управление качеством мясной продукции. 

 

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 «Методы контроля качества мясных продуктов» 

осуществляется через проведение текущего и выходного контролей и контроля са-

мостоятельной 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. 
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Таблица 5 

Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация) 

Описание 

высокий «отлично» «зачтено» «зачтено 

(отлич-

но)» 

Обучающийся обнаружил всестороннее, 

систематическое и глубокое знание учеб-

ного материала, умеет свободно выпол-

нять задания, предусмотренные про-

граммой, усвоил основную литературу и 

знаком с дополнительной литературой, 

рекомендованной программой. Как пра-

вило, обучающийся проявляет творче-

ские способности в понимании, изложе-

нии и использовании материала 

базовый «хорошо» «зачтено» «зачтено 

(хоро-

шо)» 

Обучающийся обнаружил полное знание 

учебного материала, успешно выполняет 

предусмотренные в программе задания, 

усвоил основную литературу, рекомен-

дованную в программе 

пороговый «удовлетво-

рительно» 

«зачтено» «зачтено 

(удовле-

твори-

тельно)» 

Обучающийся обнаружил знания основ-

ного учебного  материала в объеме, необ-

ходимом для дальнейшей учебы и пред-

стоящей работы по профессии, справля-

ется с выполнением практических зада-

ний, предусмотренных программой, зна-

ком с основной литературой, рекомендо-

ванной программой, допустил погрешно-

сти в ответе на экзамене и при выполне-

нии экзаменационных заданий, но обла-

дает необходимыми знаниями для их 

устранения под руководством преподава-

теля 

– «неудов-

летвори-

тельно» 

«не зачте-

но» 

«не зачтено 

(неудовлет-

воритель-

но)» 

Обучающийся обнаружил пробелы в зна-

ниях основного учебного материала, до-

пустил принципиальные ошибки в вы-

полнении предусмотренных программой 

практических заданий, не может продол-

жить обучение или приступить к профес-

сиональной деятельности по окончании 

образовательной организации без допол-

нительных занятий  

 

4.2.1. Критерии оценки устного ответа при промежуточный аттестации 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 

знания: новых видов технологического оборудования при изменении схем техно-

логических процессов, новых приборных техник и новых методов исследований, 

методик проведения физико-химических исследований мяса. 

умения: осваивать новые виды технологического оборудования, осваивать новые 
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приборные техники и новые методы исследования, проводить исследования сы-

рья, технологических полуфабрикатов и готовых продуктов физико-химическими 

методами и использовать полученные результаты в профессиональной деятельно-

сти. 

владение навыками: освоения новых видов технологического оборудования, ис-

следования мяса и мясных продуктов. 

 

Критерии оценки 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание новых видов технологического оборудования, новых 

приборных техник и новых методов исследований, методик про-

ведения физико-химических исследований мяса, практики при-

менения материала, исчерпывающе и последовательно, четко и 

логично излагает материал, хорошо ориентируется в материале, 

не затрудняется с ответом при видоизменении заданий; 

- умение осваивать новые виды технологического оборудова-

ния, осваивать новые приборные техники и новые методы иссле-

дования, проводить исследования сырья, технологических полу-

фабрикатов и готовых продуктов физико-химическими методами 

и использовать полученные результаты в профессиональной дея-

тельности, используя современные методы и показатели такой 

оценки; 

- успешное и системное владение навыками чтения и оценки дан-

ных новых видов технологического оборудования,  исследования 

мяса и мясных продуктов  

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, уме-

ние осваивать новые виды технологического оборудования, осва-

ивать новые приборные техники и новые методы исследования, 

проводить исследования сырья, технологических полуфабрикатов 

и готовых продуктов физико-химическими методами и использо-

вать полученные результаты в профессиональной деятельности, 

используя современные методы и показатели такой оценки; 

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

провождающееся отдельными ошибками владение навыками 

чтения и оценки данных освоения новых видов технологического 

оборудования, методами исследования мяса и мясных продуктов  

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

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

пускает неточности, допускает неточности в формулировках, 

нарушает логическую последовательность в изложении про-

граммного материала; 

- в целом успешное, но не системное умение осваивать новые 

виды технологического оборудования, осваивать новые прибор-

ные техники и новые методы исследования, проводить исследо-

вания сырья, технологических полуфабрикатов и готовых про-

дуктов физико-химическими методами и использовать получен-

ные результаты в профессиональной деятельности, используя со-

временные методы и показатели оценки; 
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- в целом успешное, но не системное владение навыками чте-

ния и оценки данных освоения новых видов технологического 

оборудования, методами исследования мяса и мясных продуктов 

 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо 

ориентируется в материале новых видов технологического обо-

рудования при изменении схем технологических процессов, но-

вых приборных техник и новых методов исследований, методик 

проведения физико-химических исследований мяса, не знает 

практику применения материала, допускает существенные ошиб-

ки; 

- не умеет использовать методы и приемы осваивать новые ви-

ды технологического оборудования, осваивать новые приборные 

техники и новые методы исследования, проводить исследования 

сырья, технологических полуфабрикатов и готовых продуктов 

физико-химическими методами и использовать полученные ре-

зультаты в профессиональной деятельности, допускает суще-

ственные ошибки, неуверенно, с большими затруднениями вы-

полняет самостоятельную работу, большинство заданий, преду-

смотренных программой дисциплины, не выполнено; 

- обучающийся не владеет навыками чтения и оценки данных 

освоения новых видов технологического оборудования, методами 

исследования мяса и мясных продуктов, допускает существенные 

ошибки, с большими затруднениями выполняет самостоятельную 

работу, большинство предусмотренных программой дисциплины 

не выполнено 

 

4.2.2. Критерии оценки выполнения лабораторных работ 

При выполнении лабораторных работ обучающийся демонстрирует: 

знания: новых видов технологического оборудования при изменении схем техно-

логических процессов, новых приборных техник и новых методов исследований, 

методик проведения физико-химических исследований мяса. 

умения: осваивать новые виды технологического оборудования, осваивать новые 

приборные техники и новые методы исследования, проводить исследования сы-

рья, технологических полуфабрикатов и готовых продуктов физико-химическими 

методами и использовать полученные результаты в профессиональной деятельно-

сти. 

владение навыками: освоения новых видов технологического оборудования, ис-

следования мяса и мясных продуктов. 

 

Критерии оценки выполнения лабораторных работ 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- работу в полном объеме с соблюдением необходимой последова-

тельности проведения опытов и измерений; в отчете правильно и 

аккуратно выполняет все записи, таблицы, рисунки, чертежи, 

графики, вычисления; правильно ответил на все контрольные во-

просы.  
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