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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Методы исследования сырья и пище-

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

готовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 17 августа 

2020 г. № 1047, формируют следующие компетенции, указанные в таблице 1. 

 
Таблица 1 

Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

 «Методы исследования сырья и пищевых продуктов» 
 

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  

1 2 3 4 5 6 

ОПК-

2 

Способен 

применять ос-

новные законы 

и методы ис-

следований 

естественных 

наук для ре-

шения задач 

профессио-

нальной дея-

тельности 

ОПК-2.1 Применяет 

математические ме-

тоды и осуществля-

ет математическую 

обработку данных, 

полученных в ходе 

разработки продук-

ции общественного 

питания 

7 лекции, ла-

бораторные 

занятия 

Лабораторная ра-

бота/ устный 

опрос/тесты 

ОПК-2.2 Использу-

ют фундаменталь-

ные разделы есте-

ственных наук для 

анализа процессов, 

происходящих при 

переработке пище-

вого сырья и хране-

ния продуктов пи-

тания 

ОПК-2.3 Применяет 

основные физико-

химические  и хи-

мические методы 

анализа  для разра-

ботки, исследова-

ний и экспертизы 

продукции обще-

ственного питания 
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ОПК-2.4 Выполняет 

трудовые действия  

с учетом их влияния 

на окружающую 

среду, не допускает 

возникновения эко-

логической опасно-

сти 

ОПК-2.5 Применяет 

методы статистиче-

ской обработки 

данных для реше-

ния задач в сфере 

общественного пи-

тания 

ОПК-2.6 Решает за-

дачи профессио-

нальной деятельно-

сти на основе ис-

пользования зако-

нов электротехники 

ПК-3 

Владеет фун-

даментальны-

ми разделами 

техники и тех-

нологии, необ-

ходимыми для 

решения науч-

но-

исследова-

тельских и 

научно-

производ-

ственных за-

дач в сфере 

производства 

продукции 

общественного 

питания 

ПК-3.1 Решает 

научно-

исследовательские и 

научно-

производственные 

задачи в области 

производства про-

дуктов с учетом 

фундаментальных 

знаний техники и 

технологии 

7 лекции, ла-

бораторные 

занятия 

Лабораторная ра-

бота/ устный 

опрос/тесты 

ПК-3.2 Пользуется 

практическими 

навыками при со-

ставлении научных 

отчетов, рефератов 

ПК-3.3 Способен 

использовать на 

практике умения и 

навыки в организа-

ции и проведении 

исследовательских 

работ 

ПК-5 Способен к 

организации и 

управлению 

системами ка-

чества на 

предприятиях 

общественного  

питания 

ПК-5.1 Составляет 

программы произ-

водственного кон-

троля за соблюде-

нием  технических и 

санитарных условий 

работы предприя-

тий питания   

7 лекции, ла-

бораторные 

занятия 

Лабораторная ра-

бота/ устный 

опрос/тесты 
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ПК-5.2 Владеет ме-

тодиками контроля  

и управления каче-

ством продукции 

общественного пи-

тания 
 

Примечание:
 

 

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

«Математика (базовый уровень)», «Прикладная математика в технологии и орга-

низации предприятий общественного питания», «Экология», «Неорганическая и 

аналитическая  химия», «Органическая и коллоидная химия», «Биохимия», «Мик-

робиология пищевых продуктов», «Товароведение продовольственных товаров», 

«Теоретическая технология», «Электротехника», а также в ходе государственной 

итоговой аттестации. 

Компетенция ПК-3 – также формируется в ходе освоения дисциплин: 

«Научные основы разработки технологий и продукции общественного питания», 

«Структура пищевых систем кулинарной продукции», а также в ходе прохожде-

ния производственной / преддипломной практики и государственной итоговой ат-

тестации. 

Компетенция ПК-5 – также формируется в ходе освоения дисциплин: «Са-

нитария и гигиена питания», «Товароведение продовольственных товаров», «Тех-

нохимический контроль продукции общественного питания», а также в ходе про-

хождения производственной / преддипломной практики и государственной итого-

вой аттестации. 
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2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 
Таблица 2 

Перечень оценочных материалов 

 
№ 

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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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 

Идентификация и ее роль при оценке 

качества продовольственных товаров. 

Понятие идентификации товаров и ее роль 

при оценке качества товаров. Методы 

идентификации продовольственных това-

ров. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 

устный опрос 

2 
Порядок и методы проведения сенсорной 
экспертизы пищевых продуктов. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 
устный опрос, лабораторная работа 

3 Значение, классификация и выбор ме-

тодов исследования. Важные аналитиче-

ские особенности современных методов 

анализа. Классификация методов по про-

исхождению аналитического сигнала. Ос-
новные группы современных методов ис-

следований. Факторы, определяющие вы-

бор методов исследований. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 устный опрос 

4 Методы определения массовой доли 

белка в пищевых продуктах. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 
устный опрос, лабораторная работа 

5 Отбор проб и подготовка их к исследо-

ваниям. 

Правила отбора проб и подготовки их к 

анализу. Методы разделения и концентри-

рования. Минерализация проб. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 

устный опрос 

6 Методы определения массовой доли 

жира в пищевых продуктах. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 
устный опрос, лабораторная работа 

7 Спектральные методы. Молекулярная 

спектрометрия. 

Молекулярно-абсорбционная и молеку-

лярно-люминесцентная спектрометрия: 

классификация и сущность методов, 

основные законы, область применения 

и используемые приборы. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 

устный опрос 

8 Методы определения массовой доли 

углеводов в пищевых продуктах. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 
устный опрос, лабораторная работа 

9 Спектральные методы. Атомная спек-

трометрия. Спектроскопия магнитного 

резонанса. 

Атомно-абсорбционная и атомно-

эмиссионная спектрометрия, ядерно-

магнитный и электронный парамагнитный 

резонанс, масс-спектрометрия: классифи-

кация и сущность методов, основные за-
коны, область применения и используе-

мые приборы. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 

устный опрос 

10 Методы определения сухих веществ и 

влаги в пищевых продуктах. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 
устный опрос, лабораторная работа 

11 Оптические методы. Ультразвуковой метод. 

Эбулиоскопия и криоскопия. 
Классификация и сущность методов, основные 

законы, применение для контроля качества 

молочных продуктов, устройство и принцип 

работы рефрактометров, поляриметров, уль-

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 

устный опрос 
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№ 

п/

п 

Контролируемые разделы  

(темы дисциплины) 

Код контролируемой  

компетенции (или ее 

части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 
тразвуковых анализаторов. 

12 Определение массовой доли нитратов и 

хлоридов в сырье и пищевых продук-

тах. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 
лабораторная работа 

13 Хроматография. 
Классификация и общая характеристика 

хроматографических методов. Газо-

жидкостная хроматография и ее исполь-

зование для качественного и количе-

ственного анализа. Устройство и принцип 
работы газо-жидкостного хроматографа. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 

устный опрос 

14 Методы определения натуральности 

молока. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 
устный опрос, лабораторная работа 

15 Электрохимические и электрофорети-

ческие методы исследований. 

Классификация, характеристика методов, 

основные законы, область применение. 

Устройство и принцип работы установок 

для кондуктометрического, потенциомет-

рического и полярографического анализа 

и различных видов электрофореза. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 

устный опрос 

16 Люминесцентный анализ физико-

химических свойств сырья и  

пищевых продуктов. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 
устный опрос, лабораторная работа 

17 Реологические методы исследований. 

Реология как наука. Основные понятия 

реологии. Методы и приборы для кон-

троля качества продуктов. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 

устный опрос 

18 Определение прочности пищевых студ-

ней. 

ОПК-2, ПК-3, ПК-5 
устный опрос, лабораторная работа 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине 

«Методы исследования сырья и пищевых продуктов» на различных этапах 

их формирования, описание шкал оценивания 
Таблица 4 

 

Код ком-

петенции, 

этапы 

освоения 

компетен-

ции 

Индикаторы 

достижения 

компетенций  

 

Показатели и критерии оценивания результатов обучения 

ниже порогового 

уровня 

(неудовлетвори-

тельно) 

пороговый 

уровень 

(удовлетво-

рительно) 

продвинутый 

уровень (хо-

рошо) 

высокий 

уровень (от-

лично) 

1 2 3 4 5 6 

ОПК-2 

7 семестр 

ОПК-2.1 

Применяет 

математиче-

ские методы и 

осуществляет 

математиче-

скую обра-

ботку данных, 

полученных в 

обучающийся не 

применяет мате-

матические мето-

ды и осуществля-

ет математиче-

скую обработку 

данных, полу-

ченных в ходе 

разработки про-

дукции обще-

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основного 

материала, 

но не знает 

деталей, до-

пускает не-

точности, 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, при-

меняет мате-

матические 

методы и 

осуществля-

ет математи-

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, прак-

тики приме-

нения мате-

риала, ис-

черпывающе 

и последова-



9 

ходе разра-

ботки про-

дукции обще-

ственного пи-

тания 

ственного пита-

ния, допускает 

существенные 

ошибки 

допускает 

неточности в 

формулиров-

ках, наруша-

ет логиче-

скую после-

дователь-

ность в из-

ложении 

программно-

го материала, 

не применяет 

математиче-

ские методы 

и осуществ-

ляет матема-

тическую 

обработку 

данных, по-

лученных в 

ходе разра-

ботки про-

дукции об-

щественного 

питания 

ческую обра-

ботку дан-

ных, полу-

ченных в хо-

де разработ-

ки продук-

ции обще-

ственного 

питания 

тельно, четко 

и логично 

излагает ма-

териал, хо-

рошо ориен-

тируется в 

материале, 

не затрудня-

ется с отве-

том при ви-

доизменении 

заданий, 

применяет 

математиче-

ские методы 

и осуществ-

ляет матема-

тическую 

обработку 

данных, по-

лученных в 

ходе разра-

ботки про-

дукции об-

щественного 

питания 

ОПК-2.2 Ис-

пользуют 

фундамен-

тальные раз-

делы есте-

ственных 

наук для ана-

лиза процес-

сов, происхо-

дящих при 

переработке 

пищевого сы-

рья и хране-

ния продук-

тов питания 

не умеет исполь-

зовать фундамен-

тальные разделы 

естественных 

наук для анализа 

процессов, про-

исходящих при 

переработке пи-

щевого сырья и 

хранения продук-

тов питания, до-

пускает суще-

ственные ошиб-

ки, неуверенно, с 

большими за-

труднениями вы-

полняет самосто-

ятельную работу, 

большинство за-

даний, преду-

смотренных про-

граммой дисци-

плины, не вы-

полнено 

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение, ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели 

оценки, пло-

хо использу-

ет фундамен-

тальные раз-

делы есте-

ственных 

наук для 

анализа про-

цессов, про-

исходящих 

при перера-

ботке пище-

вого сырья и 

хранения 

продуктов 

питания 

в целом 

успешное, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы, 

умение, ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки, 

знает фунда-

ментальные 

разделы 

естественных 

наук для 

анализа про-

цессов, про-

исходящих 

при перера-

ботке пище-

вого сырья и 

хранения 

продуктов 

питания 

сформиро-

ванное уме-

ние, исполь-

зуя совре-

менные ме-

тоды и пока-

затели такой 

оценки, ис-

пользует 

фундамен-

тальные раз-

делы есте-

ственных 

наук для 

анализа про-

цессов, про-

исходящих 

при перера-

ботке пище-

вого сырья и 

хранения 

продуктов 

питания 
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ОПК-2.3 

Применяет 

основные фи-

зико-

химические  и 

химические 

методы ана-

лиза  для раз-

работки, ис-

следований и 

экспертизы 

продукции 

общественно-

го питания 

обучающийся не 

применяет ос-

новные физико-

химические  и 

химические ме-

тоды анализа  для 

разработки, ис-

следований и 

экспертизы про-

дукции обще-

ственного пита-

ния, допускает 

существенные 

ошибки, с боль-

шими затрудне-

ниями выполняет 

самостоятельную 

работу, большин-

ство предусмот-

ренных програм-

мой дисциплины 

не выполнено 

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

навыками 

анализа 

определения 

пищевых 

компонентов 

в сырье и 

пищевых 

продуктах 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение 

навыками 

анализа 

определения 

пищевых 

компонентов 

в сырье и 

пищевых 

продуктах 

успешное и 

системное 

владение 

навыками 

анализа 

определения 

пищевых 

компонентов 

в сырье и 

пищевых 

продуктах, 

применяет 

основные 

физико-

химические  

и химические 

методы ана-

лиза  для 

разработки, 

исследова-

ний и экс-

пертизы про-

дукции об-

щественного 

питания 

ОПК-2.4 Вы-

полняет тру-

довые дей-

ствия  с уче-

том их влия-

ния на окру-

жающую сре-

ду, не допус-

кает возник-

новения эко-

логической 

опасности 

обучающийся не 

выполняет тру-

довые действия  с 

учетом их влия-

ния на окружаю-

щую среду, не 

допускает воз-

никновения эко-

логической опас-

ности, с больши-

ми затруднения-

ми выполняет 

самостоятельную 

работу, большин-

ство предусмот-

ренных програм-

мой дисциплины 

не выполнено 

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

навыками 

выполнения  

трудовых 

действий  с 

учетом их 

влияния на 

окружаю-

щую среду 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение 

навыками 

выполнения  

трудовых 

действий  с 

учетом их 

влияния на 

окружаю-

щую среду 

успешное и 

системное 

владение 

навыками 

трудовых 

действий  с 

учетом их 

влияния на 

окружаю-

щую среду 

ОПК-2.5 

Применяет 

методы стати-

стической об-

работки дан-

ных для ре-

шения задач в 

сфере обще-

ственного пи-

обучающийся не 

знает методы 

статистической 

обработки дан-

ных для решения 

задач в сфере 

общественного 

питания, с боль-

шими затрудне-

ниями выполняет 

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

навыками 

применения 

методов ста-

тистической 

обработки 

данных для 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение 

успешное и 

системное 

владение 

навыками  

применения 

методов ста-

тистической 

обработки 

данных для 

решения за-
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тания самостоятельную 

работу, большин-

ство предусмот-

ренных програм-

мой дисциплины 

не выполнено 

решения за-

дач в сфере 

обществен-

ного питания 

навыками 

применения 

методов ста-

тистической 

обработки 

данных для 

решения за-

дач в сфере 

обществен-

ного питания 

дач в сфере 

обществен-

ного питания 

ОПК-2.6 Ре-

шает задачи 

профессио-

нальной дея-

тельности на 

основе ис-

пользования 

законов элек-

тротехники 

обучающийся не 

знает основные 

законы электро-

техники, не при-

меняет на прак-

тике основные 

законы электро-

техники, с боль-

шими затрудне-

ниями выполняет 

самостоятельную 

работу, большин-

ство предусмот-

ренных програм-

мой дисциплины 

не выполнено 

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

навыками 

применения 

на практике 

основных 

законов 

электротех-

ники 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение 

навыками 

применения 

на практике 

основных 

законов 

электротех-

ники 

успешное и 

системное 

владение 

навыками 

применения 

на практике 

основных 

законов 

электротех-

ники 

ПК-3 

7 семестр 

ПК-3.1 Реша-

ет научно-

исследова-

тельские и 

научно-

производ-

ственные за-

дачи в обла-

сти производ-

ства продук-

тов с учетом 

фундамен-

тальных зна-

ний техники и 

технологии 

обучающийся не 

знает значитель-

ной части про-

граммного мате-

риала, плохо ори-

ентируется в ма-

териале, не знает 

практику приме-

нения материала, 

допускает суще-

ственные 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, 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 

ПК-3.2 Поль-

зуется прак-

тическими 

не знает прав ила 

составления 

научных отчетов, 

рефератов, до-

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение, ис-

в целом 

успешное, но 

содержащие 

отдельные 

сформиро-

ванное уме-

ние, исполь-

зуя практи-
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навыками при 

составлении 

научных от-

четов, рефе-

ратов 

пускает суще-

ственные ошиб-

ки, неуверенно, с 

большими за-

труднениями вы-

полняет самосто-

ятельную работу, 

большинство за-

даний, преду-

смотренных про-

граммой дисци-

плины, не вы-

полнено 

пользуя 

практические 

навыки при 

составлении 

научных от-

четов, рефе-

ратов 

пробелы, 

умение, ис-

пользуя 

практические 

навыки при 

составлении 

научных от-

четов, рефе-

ратов 

ческие навы-

ки при со-

ставлении 

научных от-

четов, рефе-

ратов 

ПК-3.3 Спо-

собен исполь-

зовать на 

практике 

умения и 

навыки в ор-

ганизации и 

проведении 

исследова-

тельских ра-

бот 

обучающийся не 

знает методы 

теоретического и 

эксперименталь-

ного исследова-

ния в области 

определения со-

става, строения 

основных хими-

ческих соедине-

ний, входящих в 

состав сырья, по-

луфабрикатов и 

готовых продук-

тов, закономер-

ностей превра-

щения макро- и 

микронутриентов 

при хранении, 

переработке сы-

рья при произ-

водстве продук-

тов питания, до-

пускает суще-

ственные ошиб-

ки, с большими 

затруднениями 

выполняет само-

стоятельную ра-

боту, большин-

ство предусмот-

ренных програм-

мой дисциплины 

не выполнено 

в целом 

успешное, но 

не системное 

знание  ме-

тодов теоре-

тического и 

эксперимен-

тального ис-

следования в 

области 

определения 

состава, 

строения ос-

новных хи-

мических со-

единений, 

входящих в 

состав сырья, 

полуфабри-

катов и гото-

вых продук-

тов, законо-

мерностей 

превращения 

макро- и 

микронутри-

ентов при 

хранении, 

переработке 

сырья при 

производстве 

продуктов 

питания 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение ме-

тодами тео-

ретического 

и экспери-

ментального 

исследования 

в области 

определения 

состава, 

строения ос-

новных хи-

мических со-

единений, 

входящих в 

состав сырья, 

полуфабри-

катов и гото-

вых продук-

тов, законо-

мерностей 

превращения 

макро- и 

микронутри-

ентов при 

хранении, 

переработке 

сырья при 

производстве 

продуктов 

питания 

успешное и 

системное 

владение ме-

тодами тео-

ретического 

и экспери-

ментального 

исследования 

в области 

определения 

состава, 

строения ос-

новных хи-

мических со-

единений, 

входящих в 

состав сырья, 

полуфабри-

катов и гото-

вых продук-

тов, законо-

мерностей 

превращения 

макро- и 

микронутри-

ентов при 

хранении, 

переработке 

сырья при 

производстве 

продуктов 

питания 

ПК-5, 7 ПК-5.1 Со- обучающийся не в целом в целом успешное и 
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семестр ставляет про-

граммы про-

изводствен-

ного контроля 

за соблюде-

нием  техни-

ческих и са-

нитарных 

условий рабо-

ты предприя-

тий питания   

знает технологи-

ческие цели, тео-

ретические осно-

вы и инженерные 

задачи основных 

процессов пере-

рабатывающих 

производств; 

назначение, об-

ласть примене-

ния, классифика-

цию, принцип 

действия, кон-

структивное 

устройство, тех-

нические харак-

теристики, до-

пускает суще-

ственные ошиб-

ки, с большими 

затруднениями 

выполняет само-

стоятельную ра-

боту, большин-

ство предусмот-

ренных програм-

мой дисциплины 

не выполнено 

успешное, но 

не системное 

знание  тех-

нологиче-

ских целей, 

теоретиче-

ских основ и 

инженерных 

задач основ-

ных процес-

сов перера-

батывающих 

производств; 

назначение, 

область при-

менения, 

классифика-

цию, прин-

цип дей-

ствия, кон-

структивное 

устройство, 

технические 

характери-

стики 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

знание  тех-

нологиче-

ских целей, 

теоретиче-

ских основ и 

инженерных 

задач основ-

ных процес-

сов перера-

батывающих 

производств; 

назначение, 

область при-

менения, 

классифика-

цию, прин-

цип дей-

ствия, кон-

структивное 

устройство, 

технические 

характери-

стики 

системное 

владение 

знаниями  

технологиче-

ских целей, 

теоретиче-

ских основ и 

инженерных 

задач основ-

ных процес-

сов перера-

батывающих 

производств; 

назначение, 

область при-

менения, 

классифика-

цию, прин-

цип дей-

ствия, кон-

структивное 

устройство, 

технические 

характери-

стики 

ПК-5.2 Вла-

деет методи-

ками кон-

троля  и 

управления 

качеством 

продукции 

общественно-

го питания 

обучающийся не 

владеет методи-

ками контроля  и 

управления каче-

ством продукции 

общественного 

питания, допус-

кает существен-

ные ошибки, с 

большими за-

труднениями вы-

полняет самосто-

ятельную работу, 

большинство 

предусмотренных 

программой дис-

циплины не вы-

полнено 

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение ме-

тодиками 

контроля  и 

управления 

качеством 

продукции 

обществен-

ного питания 

в целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы или 

сопровожда-

ющееся от-

дельными 

ошибками 

владение ме-

тодиками 

контроля  и 

управления 

качеством 

продукции 

обществен-

ного питания 

успешное и 

системное 

владение ме-

тодиками 

контроля  и 

управления 

качеством 

продукции 

обществен-

ного питания 
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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 «Методы исследования сырья и пищевых 

продуктов» по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и орга-

низация общественного питания.  

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-

та, умение отвечать на поставленные вопросы. 

Перечень тем лабораторных работ: 

Тематика лабораторных работ: 

1. Порядок и методы проведения сенсорной экспертизы пищевых продук-

тов. 

2. Методы определения массовой доли белка в пищевых продуктах. 

3. Методы определения массовой доли жира в пищевых продуктах. 

4. Методы определения массовой доли углеводов в пищевых продуктах. 

5. Методы определения сухих веществ и влаги в пищевых продуктах. 

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

продуктах. 

7. Методы определения натуральности молока. 

8. Люминесцентный анализ физико-химических свойств сырья и пищевых 

продуктов. 

9. Определение прочности пищевых студней. 

Лабораторные работы выполняются в соответствии с учебно-методическим 

пособием по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Методы исследо-

вания сырья и  пищевых продуктов». 

 

3.2 Текущий контроль 

Целью проведения текущего контроля является проверка знаний по основ-

ным темам дисциплины «Методы исследования сырья и пищевых продуктов». 
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Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

 

1. Значение и классификация современных методов исследования. 

2. Выбор метода или сочетания методов. 

3. Методы разделения и концентрирования компонентов проб. 

4. Минерализация проб. 

5. Спектрофотометрия: сущность метода,  область применения и исполь-

зуемые приборы. 

6. ИК-спектрометрия: сущность метода,  область применения и использу-

емые приборы. 

7. Определение белка по методу Лоури. 

8. Молекулярно-люминесцентная спектрометрия: сущность метода, об-

ласть применения и используемые приборы. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

 

1. Товароведение и экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий. 

2. Товароведение и экспертиза мучных кондитерских изделий. 

 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

 

1. Атомно-абсорбционная спектрометрия: сущность метода, область при-

менения и используемые приборы. 

2. Атомно-эмиссионная спектрометрия: сущность метода,  область при-

менения и используемые приборы. 

3. Ядерно-магнитный резонанс: сущность метода,  область применения и 

используемые приборы. 

4. Электромагнитный парамагнитный  резонанс: сущность метода,  об-

ласть применения и используемые приборы. 

5. Масс-спектрометрия. Понятие и сущность метода, область применения, 

устройство приборов.  

6. Рефрактометрия: сущность метода,  область применения, устройство и 

принцип работы рефрактометров. 

7. Поляриметрия: сущность метода, область применения, устройство и 

принцип работы сахариметров и поляриметров. 

8. Турбидиметрия и нефелометрия: характеристика методов, область 

применения, используемые приборы. 

9. Эбулиоскопия и криоскопия: характеристика и применение методов. 

10. Ультразвуковой метод и его использование для неразрушающего кон-

троля состава сырья, характеристика приборов ультразвукового анализа. 

11. Газожидкостная хроматография: характеристика метода, устройство и 

работа хроматографа, применение. 
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Вопросы для самостоятельного изучения 

 

1. Товароведение и экспертиза шоколада. 

2. Товароведение и экспертиза фруктово-ягодных кондитерских изде-

лий. 

 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

 

1. Реология как наука. Основные понятия 

2. Структурно-механические свойства и их характеристики: сдвиговые, 

компрессионные, поверхностные. 

3. Приборы для определения реологических свойств сырья и продуктов. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

 

1. Товароведение и экспертиза карамели. 

2. Товароведение и экспертиза конфет. 

 

3.3 Промежуточная аттестация 

 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.04 

«Технология продукции и организация общественного питания» установлена 

промежуточная аттестация в виде зачета 7 семестр. 
 

Вопросы, выносимые на зачет 

 

1. Значение и классификация современных методов исследования. 

2. Выбор метода или сочетания методов. 

3. Методы разделения и концентрирования компонентов проб. 

4. Минерализация проб. 

5. Спектрофотометрия: сущность метода,  область применения и исполь-

зуемые приборы. 

6. Принцип работы приборов «Нитратест» и «Металлотест». 

7. ИК-спектрометрия: сущность метода,  область применения и использу-

емые приборы. 

8. Определение белка по методу Лоури. 

9. Молекулярно-люминесцентная спектрометрия: сущность метода, об-

ласть применения и используемые приборы. 

10. Атомно-абсорбционная спектрометрия: сущность метода, область при-

менения и используемые приборы. 

11. Атомно-эмиссионная спектрометрия: сущность метода,  область при-

менения и используемые приборы. 

12. Ядерно-магнитный резонанс: сущность метода,  область применения и 

используемые приборы. 

13. Электромагнитный парамагнитный  резонанс: сущность метода,  об-

ласть применения и используемые приборы. 
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14. Масс-спектрометрия. Понятие и сущность метода, область применения, 

устройство приборов.  

15. Рефрактометрия: сущность метода,  область применения, устройство и 

принцип работы рефрактометров. 

16. Поляриметрия: сущность метода, область применения, устройство и 

принцип работы сахариметров и поляриметров. 

17. Турбидиметрия и нефелометрия: характеристика методов, область 

применения, используемые приборы. 

18. Эбулиоскопия и криоскопия: характеристика и применение методов. 

19. Ультразвуковой метод и его использование для неразрушающего кон-

троля состава сырья, характеристика приборов ультразвукового анализа. 

20. Газожидкостная хроматография: характеристика метода, устройство и 

работа хроматографа, применение. 

21. Кондуктометрия: сущность метода, область применения, устройство и 

принцип работы кондуктометров. 

22. Потенциометрия: сущность метода, виды, область применения,  при-

боры для определения различных ионов  

23. Полярография: сущность метода, область применения, устройство и 

работа полярографической установки. 

24. Реология как наука. Основные понятия. 

25. Структурно-механические свойства и их характеристики: сдвиговые, 

компрессионные, поверхностные. 

26. Приборы для определения реологических свойств сырья и продуктов. 

27. Методы и приборы для контроля качества продуктов по сдвиговым 

характеристикам. 

28. Методы и приборы для контроля качества продуктов по компрессион-

ным и поверхностным характеристикам. 

 

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 

 

1. Физико-химические методы основаны на взаимодействии  электронов 

с различными видами энергии. 

 

2. Минимальное количество вещества, обнаруживаемое с высокой степенью 

достоверности, называется  метода. 

3. Укажите электрохимические методы: 

потенциометрия 
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кондуктометрия 

электронный парамагнитный резонанс 

полярография 

эбулиоскопия 

 

4. Процесс переноса растворенного вещества из одной жидкой фазы в дру-

гую называется . 

 

5. Определите масштаб метода, если масса пробы исследуемого продукта 

составляет 0,001 - 0,01 г: 

полумикрометод 

макрометод 

ультрамикрометод 

полумакрометод 

микрометод 

 

6. Проверьте соответствие соотношения концентрированных кислот, при-

меняемых при мокром озолении: 

азотная кислота 

хлорная кислота 

серная кислота 

соляная кислота 

3 

2 

1 

 

7. Проверьте соответствие границ длин волн областям электромагнитного 

спектра: 

10 - 400 нм 

400 - 750 нм 

0 ,75 - 1000 мкм 

ультрафиолетовая 

видимая 

инфракрасная 

ультразвуковая 

 

8. Режимы сухого озоления: 

350 - 450  С   6 - 18 ч 

450 - 550  С  4 - 16 ч 

550 - 650 С   12 - 14 ч 

650 - 750 С   10 - 12 ч 

750 - 850 С   8 - 10 ч 

 

9. Фотометрия - это метод, основанный на измерении поглощения электро-

магнитного  излучения  вещества в видимой области спектра. 
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10. В фотометрическом анализе вещество переводят: 

в бесцветное соединение 

в кристаллическую форму 

в суспензию 

в окрашенное соединение 

в аморфную форму 

 

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 «Методы исследования сырья и пищевых продук-

тов» осуществляется через проведение входного, текущего, рубежных, выходного 

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 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 
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Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация)* 

Описание 

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) 

 

4.2.1. Критерии оценки устного ответа при промежуточной аттестации 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 

знания: методы теоретического и экспериментального исследования в об-

ласти определения состава, строения основных химических соединений, входя-

щих в состав сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов, закономерностей пре-

вращения макро- и микронутриентов при хранении, переработке сырья при про-

изводстве продуктов питания. 

умения: использовать практические методы анализа и исследования пище-

вых систем, компонентов, добавок; использовать методы сенсорного анализа для 

определения качества пищевых продуктов; определять и анализировать свойства 
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сырья и полуфабрикатов, оптимизировать на основе полученных данных техноло-

гический процесс и качество готовой продукции; обеспечивать качество готовых 

изделий в соответствии с требованиями нормативной документации и потребно-

стями рынка. 

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 (методы теоретического и экспериментального 

исследования в области определения состава, строения основных хи-

мических соединений, входящих в состав сырья, полуфабрикатов и 

готовых продуктов, закономерностей превращения макро- и микро-

нутриентов при хранении, переработке сырья при производстве про-

дуктов питания), практики применения материала, исчерпывающе и 

последовательно, четко и логично излагает материал, хорошо ориен-

тируется в материале, не затрудняется с ответом при видоизменении 

заданий; 

- умение (использовать практические методы анализа и исследова-

ния пищевых систем, компонентов, добавок; использовать методы 

сенсорного анализа для определения качества пищевых продуктов; 

определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, оп-

тимизировать на основе полученных данных технологический процесс 

и качество готовой продукции; обеспечивать качество готовых изде-

лий в соответствии с требованиями нормативной документации и 

потребностями рынка), используя современные методы и показатели 

такой оценки; 

- успешное и системное владение навыками чтения и оценки данных 

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, полуфабрикатов, 

готовой продукции; рассчитывать пищевую и энергетическую цен-

ность продуктов и ее изменение при введении новых добавок; прогно-

зировать изменение состава, свойств пищевых продуктов при различ-

ных видах технологической обработки сырья и полуфабрикатов), ис-

пользуя современные методы и показатели такой оценки; 

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

вождающееся отдельными ошибками владение навыками чтения и 

оценки данных документов, ГОСТов, научно-технической информа-

ции. 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

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

неточности, допускает неточности в формулировках, нарушает логи-

ческую последовательность в изложении программного материала; 

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

пищевые компоненты сырья, полуфабрикатов, готовой продукции; 

рассчитывать пищевую и энергетическую ценность продуктов и ее 
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изменение при введении новых добавок; прогнозировать изменение со-

става, свойств пищевых продуктов при различных видах технологиче-

ской обработки сырья и полуфабрикатов), используя современные 

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 ориен-

тируется в материале (определять основные пищевые компоненты сы-

рья, полуфабрикатов, готовой продукции; рассчитывать пищевую и 

энергетическую ценность продуктов и ее изменение при введении но-

вых 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 перера-

ботке пищевого сырья в продукты питания, допускает существенные 

ошибки, неуверенно, с большими затруднениями выполняет самостоя-

тельную работу, большинство заданий, предусмотренных программой 

дисциплины, не выполнено; 

- обучающийся не владеет навыками чтения и оценки данных доку-

ментов, ГОСТов, научно-технической информации, допускает суще-

ственные ошибки, с большими затруднениями выполняет самостоя-

тельную работу, большинство предусмотренных программой дисци-

плины не выполнено. 

 

4.2.2. Критерии оценки выполнения тестовых заданий 

При выполнении тестовых заданий обучающийся демонстрирует: 

знания: методы теоретического и экспериментального исследования в об-

ласти определения состава, строения основных химических соединений, входя-

щих в состав сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов, закономерностей пре-

вращения макро- и микронутриентов при хранении, переработке сырья при про-

изводстве продуктов питания. 

Критерии оценки выполнения тестовых заданий 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- прочные знания, умения и навыки, количество правильных отве-

тов составляет от 86 % до 100 % от максимального количества;  

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- хорошие знания, умения и навыки, количество правильных отве-

тов составляет от 74 % до 85 % от максимального количества; 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- посредственные знания, умения и навыки, количество правильных 

ответов составляет от 60 % до 73 % от максимального количества; 

неудовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- не прочные знания, умения и навыки, количество правильных от-

ветов составляет менее 60 % от максимального количества. 
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