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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Управление качеством продукции» обу-

чающиеся, в соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 19.04.03 Про-

дукты питания животного происхождения, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 11.08.2020 г. № 937, формируют следующие компетен-

ции: 

«способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства продукции различного назначения» (ОПК-2);  

«способен оценивать риски и управлять качеством процесса и продукции пу-

тем использования и разработки новых высокотехнологических решений» (ОПК-

3);  

 «управляет испытаниями и внедрением новых технологий производства но-

вых продуктов питания животного происхождения на автоматизированных техно-

логических линиях» (ПК-2);  

«способен разрабатывать предложения по повышению эффективности тех-

нологического процесса производства, снижению трудоемкости производства про-

дукции, сокращению расхода сырья, материалов, энергоресурсов и повышение 

производительности труда» (ПК-5). 

 
Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины 

«Управление качеством продукции» 

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 

ОПК-2 Способен разра-

батывать меро-

приятия по со-

вершенствованию 

технологических 

процессов произ-

водства продук-

ции различного 

назначения 

ОПК-2.1 Разраба-

тывает мероприя-

тия по совершен-

ствованию техно-

логических про-

цессов производ-

ства продукции 

различного назна-

чения  

ОПК-2.2 Рассмат-

ривает основные 

приоритеты госу-

дарственных про-

2 

лабораторные 

занятие, прак-

тические за-

нятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос, письмен-

ный опрос, тести-

рование 
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грамм по здоро-

вому питанию для 

конструирования 

продуктов пита-

ния с заданными 

свойствами и со-

ставом 

ОПК-3 Способен оцени-

вать риски и 

управлять каче-

ством процесса и 

продукции путем 

использования и 

разработки новых 

высокотехнологи-

ческих решений 

ОПК-3.1 Оцени-

вает риски и 

управляет каче-

ством путем ис-

пользования со-

временных мето-

дов на уровне 

международных 

стандартов 

2 

лабораторные 

занятие, прак-

тические за-

нятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос, письмен-

ный опрос, тести-

рование 

ПК-2 Управляет испы-

таниями и внед-

рением новых 

технологий про-

изводства новых 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

ПК-2.1 Проводит 

стандартные и 

сертификацион-

ные испытания 

при производстве 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

для организации 

эффективной си-

стемы контроля 

качества сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продук-

ции 

2 

лабораторные 

занятие, прак-

тические за-

нятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос, письмен-

ный опрос, тести-

рование 

ПК-5 Способен разра-

батывать предло-

жения по повы-

шению эффектив-

ности технологи-

ческого процесса 

производства, 

снижению трудо-

емкости произ-

водства продук-

ции, сокращению 

расхода сырья, 

материалов, энер-

горесурсов и по-

вышение произ-

водительности 

труда 

ПК-5.1 Предлага-

ет рациональные 

технологии про-

изводства продук-

тов из сырья жи-

вотного проис-

хождения для 

специализирован-

ного питания 

ПК-5.2 Разраба-

тывает предложе-

ния по повыше-

нию эффективно-

сти технологиче-

ского процесса 

производства, 

снижению трудо-

емкости произ-

водства продук-

ции, сокращению 

2 

лабораторные 

занятие, прак-

тические за-

нятия 

лабораторная ра-

бота, устный 

опрос, письмен-

ный опрос, тести-

рование 
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расхода сырья, 

материалов, энер-

горесурсов и по-

вышению произ-

водительности 

труда 

 

Направленность (профиль) «Биотехнологии в мясомолочной индустрии» 

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

технология в производстве продуктов питания мясомолочной индустрии», «Мето-

дология проектирования мясных и молочных продуктов с заданными свойствами и 

составом», «Методологические основы разработки новых видов мясной и молоч-

ной продукции», «Математическое моделирование и анализ данных» и подготовка 

к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы. 

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

«Стратегический менеджмент», «Методология проектирования мясных и молоч-

ных продуктов с заданными свойствами и составом» и подготовка к процедуре за-

щиты и защита выпускной квалификационной работы. 

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

временные методы проведения научных исследований», «Научные основы продо-

вольственной безопасности мясных и молочных продуктов», «Разработка норма-

тивно-технической документации на продукты питания из сырья животного проис-

хождения», «Методологические основы разработки новых видов мясной и молоч-

ной продукции», «Физико-химические процессы при производстве и хранении 

мясных продуктов», «Физико-химические процессы при производстве и хранении 

молочных продуктов», «Физико-химические и биотехнологические методы обра-

ботки молочного сырья», «Физико-химические и биотехнологические методы об-

работки мясного сырья», «Современные подходы в создании функциональных 

мясных и молочных продуктов», «Оборудование и приборы мясомолочной инду-

стрии», а также в ходе прохождения учебной практики «Технологическая практи-

ка» и производственных практик «Научно-исследовательская практика», «Предди-

пломная практика» и подготовки к процедуре защиты и защита выпускной квали-

фикационной работы. 

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

технология в производстве продуктов питания мясомолочной индустрии», «Ис-

пользование биологически активных добавок в производстве мясных и молочных 

продуктов», «Современные подходы в создании функциональных мясных и мо-

лочных продуктов», «Особенности документооборота и учета на предприятиях мя-

сомолочной индустрии», а также в ходе прохождения учебной практики «Техноло-

гическая практика» и производственных практик «Научно-исследовательская прак-

тика», «Преддипломная практика» и подготовки к процедуре защиты и защита вы-

пускной квалификационной работы. 
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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 контролируемой  

компетенции (или ее 

части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

1 
Качество и конкурентоспособ-

ность. Понятие качества. 

ОПК-2, ОПК-3, ПК-

2, ПК-3 

устный опрос, лабораторная 

работа 

2 
Управление качеством. 

Понятие управление качеством. 

ОПК-2, ОПК-3, ПК-

2, ПК-3 

устный опрос, лабораторная 

работа 

3 

Системы обеспечения качества и 

безопасности пищевой продукции 

ХАССП и GMP 

ОПК-2, ОПК-3, ПК-

2, ПК-3 
устный опрос. 

 
Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине «Управление 

качеством продукции» на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 
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Таблица 4 

Код компе-

тенции, эта-

пы освоения 

компетен-

ции 

Планируе-

мые резуль-

таты обуче-

ния 

Показатели и критерии оценивания результатов обучения 

ниже порого-

вого уровня 

(неудовлетво-

рительно) 

пороговый 

уровень 

(удовлетво-

рительно) 

продвину-

тый уровень 

(хорошо) 

высокий уровень 

(отлично) 

1 2 3 4 5 6 

ОПК-2,  

2 курс 

ОПК-2.1 

Разрабаты-

вает меро-

приятия по 

совершен-

ствованию 

технологи-

ческих про-

цессов про-

изводства 

продукции 

различного 

назначения 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

материала, 

плохо ориенти-

руется в меро-

приятиях по 

совершенство-

ванию техно-

логических 

процессов про-

изводства про-

дукции различ-

ного назначе-

ния 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основно-

го материа-

ла, но не 

знает дета-

лей, допус-

кает неточ-

ности, до-

пускает не-

точности в 

формули-

ровках, 

нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программ-

ного мате-

риала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

обучающийся 

демонстрирует 

знание по со-

вершенствова-

нию технологи-

ческих процес-

сов производ-

ства продукции 

различного 

назначения, 

практики при-

менения матери-

ала, исчерпыва-

юще и последо-

вательно, четко 

и логично изла-

гает материал, 

хорошо ориен-

тируется в мате-

риале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний 
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ОПК-2.2 

Рассматри-

вает основ-

ные приори-

теты госу-

дарственных 

программ по 

здоровому 

питанию для 

конструиро-

вания про-

дуктов пи-

тания с за-

данными 

свойствами 

и составом 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

материала, 

плохо ориенти-

руется в основ-

ных приори-

тетных госу-

дарственных 

программ по 

здоровому пи-

танию для кон-

струирования 

продуктов пи-

тания с задан-

ными свой-

ствами и соста-

вом, допускает 

существенные 

ошибки 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основно-

го материа-

ла, но не 

знает дета-

лей, допус-

кает неточ-

ности, до-

пускает не-

точности в 

формули-

ровках, 

нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программ-

ного мате-

риала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

обучающийся 

демонстрирует 

знание основных 

технологических 

процессов про-

изводства про-

дуктов питания 

животного про-

исхождения, 

практики при-

менения матери-

ала, исчерпыва-

юще и последо-

вательно, четко 

и логично изла-

гает материал, 

хорошо ориен-

тируется в мате-

риале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний  

ОПК-3,  

2 курс 

ОПК-3.1 

Оценивает 

риски и 

управляет 

качеством 

путем ис-

пользования 

современ-

ных методов 

на уровне 

междуна-

родных 

стандартов 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

материала, 

плохо ориенти-

руется в рисках 

и управления 

качеством пу-

тем использо-

вания совре-

менных мето-

дов на уровне 

международ-

ных стандартов 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основно-

го материа-

ла, но не 

знает дета-

лей, допус-

кает неточ-

ности, до-

пускает не-

точности в 

формули-

ровках, 

нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программ-

ного мате-

риала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

обучающийся 

демонстрирует 

знание совре-

менных методов 

на уровне меж-

дународных 

стандартов, 

практики при-

менения матери-

ала, исчерпыва-

юще и последо-

вательно, четко 

и логично изла-

гает материал, 

хорошо ориен-

тируется в мате-

риале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний 

ПК-2, 2 курс 

ПК-2.1 Про-

водит стан-

дартные и 

сертифика-

ционные 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основно-

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

обучающийся 

демонстрирует 

знание сертифи-

кационных ис-

пытаний при 
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испытания 

при произ-

водстве 

продуктов 

питания жи-

вотного 

происхож-

дения для 

организации 

эффектив-

ной системы 

контроля 

качества 

сырья, по-

луфабрика-

тов и гото-

вой продук-

ции 

плохо ориенти-

руется в серти-

фикационных 

испытаниях 

при производ-

стве продуктов 

питания жи-

вотного проис-

хождения для 

организации 

эффективной 

системы кон-

троля качества 

сырья, полу-

фабрикатов и 

готовой про-

дукции 

го материа-

ла, но не 

знает дета-

лей, допус-

кает неточ-

ности, до-

пускает не-

точности в 

формули-

ровках, 

нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программ-

ного мате-

риала 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

производстве 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

для организации 

эффективной 

системы кон-

троля качества 

сырья, полуфаб-

рикатов и гото-

вой продукции, 

четко и логично 

излагает матери-

ал, хорошо ори-

ентируется в ма-

териале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний 

ПК-5,  

2 курс 

ПК-5.1 

Предлагает 

рациональ-

ные техно-

логии про-

изводства 

продуктов 

из сырья 

животного 

происхож-

дения для 

специализи-

рованного 

питания 

 

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, 

плохо ориенти-

руется в техно-

логии произ-

водства про-

дуктов из сы-

рья животного 

происхождения 

для специали-

зированного 

питания 

 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основно-

го материа-

ла, но не 

знает дета-

лей, допус-

кает неточ-

ности, до-

пускает не-

точности в 

формули-

ровках, 

нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программ-

ного мате-

риала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

обучающийся 

демонстрирует 

знание техноло-

гии производ-

ства продуктов 

из сырья живот-

ного происхож-

дения для спе-

циализирован-

ного питания, 

четко и логично 

излагает матери-

ал, хорошо ори-

ентируется в ма-

териале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний 

ПК-5.2 Раз-

рабатывает 

предложе-

ния по по-

вышению 

эффектив-

ности тех-

нологиче-

обучающийся 

не знает значи-

тельной части 

программного 

материала, 

плохо ориенти-

руется в эф-

фективности 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знания толь-

ко основно-

го материа-

ла, но не 

знает дета-

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

обучающийся 

демонстрирует 

знание эффек-

тивности техно-

логического 

процесса произ-

водства, сниже-

нию трудоемко-
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ского про-

цесса произ-

водства, 

снижению 

трудоемко-

сти произ-

водства 

продукции, 

сокращению 

расхода сы-

рья, матери-

алов, энер-

горесурсов и 

повышению 

производи-

тельности 

труда 

технологиче-

ского процесса 

производства, 

снижению тру-

доемкости 

производства 

продукции, со-

кращению рас-

хода сырья, ма-

териалов, энер-

горесурсов и 

повышению 

производи-

тельности тру-

да 

лей, допус-

кает неточ-

ности, до-

пускает не-

точности в 

формули-

ровках, 

нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программ-

ного мате-

риала 

ностей сти производ-

ства продукции, 

сокращению 

расхода сырья, 

материалов, 

энергоресурсов 

и повышению 

производитель-

ности труда, 

четко и логично 

излагает матери-

ал, хорошо ори-

ентируется в ма-

териале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний 

 

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. Ла-

бораторные работы развивают научное мышление у обучающихся, позволяют про-

верить их знания усвоенного материала. 

Тематика лабораторных работ установлена в соответствии с ФГОС ВО и ра-

бочей программой по дисциплине «Управление качеством продукции» по направ-

лению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения. 

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 отве-

та, умение отвечать на поставленные вопросы. 

Перечень тем лабораторных работ: 

1. Качество и конкурентоспособность. Понятие качества. 

2. Управление качеством. Понятие управление качеством. 

 Лабораторные работы выполняются в соответствии с Методическими указа-

ниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Управление качеством 

продукции». 
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 3.2. Промежуточная аттестация 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.04.03 Про-

дукты питания животного происхождения по дисциплине «Управление качеством 

продукции» установлена промежуточная аттестация в виде зачета на 2 курсе. 

 

Вопросы, выносимые на зачет 
1. Дать определение «продукция», «свойство продукции», «качество продукции»; 

2. Показатели качества: единичные, комплексные, интегральные, базовые, относительные, 

обобщенные; 

3. Показатели назначения; 

4. Показатели надежности; 

5. Эргономические показатели; 

6. Эстетические, экологические показатели; 

7. Показатели транспортабельности, патентно-правовые, безопасности; 

8. Методы определения качества по способу получения информации; 

9. Методы определения качества по источникам получения информации; 

10.  Дифференциальный метод количественной оценки уровня качества; 

11. Комплексный метод количественной оценки уровня качества; 

12. Смешанный метод количественной оценки уровня качества; 

13. Технический контроль качества; 

14. Статистические методы анализа качества. 

15. Определение и пример номинального и предельного значений показате-

лей качества; 

16. Характеристика измерительных методов; 

17. Классификация основных факторов, влияющих на качество продукции; 

18. Модель, предложенная А.М. Бражниковым для оценки качества мясных 

продуктов. 

19. Дать определение понятиям: «управление качеством», «Субъект управле-

ния», «жизненный цикл продукции», «принцип управления», «функция управле-

ния», «управляющее мероприятие»; 

20. Комплексные системы управления качеством продукции; 

21. Петля качества; 

22. Модель управления качеством; 

23. Международные стандарты ИСО серии 9000 на системы качества; 

24. Особенности управления качеством на российских предприятиях; 

25. Основные принципы сертификации систем качества; 

26. Структура Регистра; 

27. Сертификация систем качества; 

28. Этапы оценки системы качества; 

29. Сертификация производств; 

30. Факторы, способствующие формированию качества; 

31. Основные факторы формирования качества пищевых продуктов; 

32. Виды дефектов: по возможности обнаружения, по значимости; 

33. Тенденции повышения качества мясной продукции в РФ. 
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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 «Управление качеством продукции» осуществля-

ется через проведение текущего и выходного контролей и контроля самостоятельной 

работы. 

Формы текущего, промежуточного и итогового контроля и контрольные за-

дания для текущего контроля разрабатываются кафедрой исходя из специфики 

дисциплины, и утверждаются на заседании кафедры.  

 

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

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

 

Описание шкалы оценивания достижения компетенций по дисциплине при-

ведено в таблице 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 програм-

мой, усвоил основную литературу и зна-

ком с дополнительной литературой, реко-

мендованной программой. Как правило, 

обучающийся проявляет творческие спо-

собности в понимании, изложении и ис-

пользовании материала 

базовый «хорошо» «зачтено» «зачтено 

(хорошо)» 

Обучающийся обнаружил полное знание 

учебного материала, успешно выполняет 

предусмотренные в программе задания, 

усвоил основную литературу, рекомендо-

ванную 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, справляет-

ся с выполнением практических заданий, 

предусмотренных программой, знаком с 
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Уровень 

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация) 

Описание 

основной литературой, рекомендованной 

программой, допустил погрешности в от-

вете на экзамене и при выполнении экза-

менационных заданий, но обладает необ-

ходимыми знаниями для их устранения 

под руководством преподавателя 

– «неудов-

летвори-

тельно» 

«не зачте-

но» 

«не зачтено 

(неудовлет-

воритель-

но)» 

Обучающийся обнаружил пробелы в зна-

ниях основного учебного материала, до-

пустил принципиальные ошибки в вы-

полнении предусмотренных программой 

практических заданий, не может продол-

жить обучение или приступить к профес-

сиональной деятельности по окончании 

образовательной организации без допол-

нительных занятий  

 

4.2.1. Критерии оценки устного ответа при промежуточной аттестации 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 

знания: методологии и терминологии управления качеством, современные 

методы исследования, технологию производства продукции, особенности суще-

ствующих систем управления и обеспечения качества, современные достижения 

науки и передовой технологии в научно-исследовательских работах, методики ис-

следования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

умения: ориентироваться в постановке задачи и определять, каким образом 

следует искать средства ее решения, применять знания современных методов ис-

следований, собирать, обрабатывать с использованием современных информаци-

онных технологий и интерпретировать необходимые данные, осуществлять поиск 

и принятие оптимальных решений при создании продукции с учетом требований 

качества и стоимости, а также сроков исполнения, безопасности жизнедеятельно-

сти и экологической чистоты, адаптировать современные версии систем управле-

ния качеством к конкретным условиям производства на основе международных 

стандартов. 

владение навыками: ориентировки в постановке задачи и определения 

средства ее решения, навыками поиска и принятия оптимальных решений при со-

здании продукции с учетом требований качества и стоимости, а также сроков ис-

полнения, безопасности жизнедеятельности и экологической чистоты, навыками 

самостоятельно выполнять исследования для решения научно-исследовательских и 

производственных задач с использованием современной аппаратуры и методов ис-

следования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции при выполнении 

исследований в области проектирования новых продуктов. 

Критерии оценки
 

отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание методологии и терминологии управления качеством, со-
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временные методы исследования, технологию производства про-

дукции, особенности существующих систем управления и обеспе-

чения качества, современные достижения науки и передовой тех-

нологии в научно-исследовательских работах, методики исследо-

вания свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, прак-

тики применения материала, исчерпывающе и последовательно, 

четко и логично излагает материал, хорошо ориентируется в ма-

териале, не затрудняется с ответом при видоизменении заданий; 

- умение ориентироваться в постановке задачи и определять, каким 

образом следует искать средства ее решения, применять знания 

современных методов исследований, собирать, обрабатывать с 

использованием современных информационных технологий и ин-

терпретировать необходимые данные, осуществлять поиск и при-

нятие оптимальных решений при создании продукции с учетом 

требований качества и стоимости, а также сроков исполнения, 

безопасности жизнедеятельности и экологической чистоты, адап-

тировать современные версии систем управления качеством к 

конкретным условиям производства на основе международных 

стандартов, используя современные методы и показатели такой 

оценки; 

- успешное и системное владение навыками чтения и оценки дан-

ных ориентировки в постановке задачи и определения средства ее 

решения, навыками поиска и принятия оптимальных решений при 

создании продукции с учетом требований качества и стоимости, а 

также сроков исполнения, безопасности жизнедеятельности и 

экологической чистоты, навыками самостоятельно выполнять ис-

следования для решения научно-исследовательских и производ-

ственных задач с использованием современной аппаратуры и ме-

тодов исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции при выполнении исследований в области проектиро-

вания новых продуктов.   

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

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

ние ориентироваться в постановке задачи и определять, каким об-

разом следует искать средства ее решения, применять знания со-

временных методов исследований, собирать, обрабатывать с ис-

пользованием современных информационных технологий и ин-

терпретировать необходимые данные, осуществлять поиск и при-

нятие оптимальных решений при создании продукции с учетом 

требований качества и стоимости, а также сроков исполнения, 

безопасности жизнедеятельности и экологической чистоты, адап-

тировать современные версии систем управления качеством к 

конкретным условиям производства на основе международных 

стандартов, используя современные методы и показатели такой 

оценки; 

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

провождающееся отдельными ошибками владение навыками чте-

ния и оценки данных чтения и оценки данных ориентировки в по-

становке задачи и определения средства ее решения, навыками 

самостоятельно выполнять исследования для решения научно-
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исследовательских и производственных задач с использованием 

современной аппаратуры и методов исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции при выполнении исследо-

ваний в области проектирования новых продуктов 

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 ориентироваться в по-

становке задачи, применять знания современных методов иссле-

дований, интерпретировать необходимые данные, адаптировать 

современные версии систем управления качеством к конкретным 

условиям производства на основе международных стандартов, 

используя современные методы и показатели оценки; 

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

оценки данных чтения и оценки данных ориентировки в поста-

новке задачи и определения средства ее решения, навыками поис-

ка и принятия оптимальных решений при создании продукции с 

учетом требований качества и стоимости, а также сроков испол-

нения, безопасности жизнедеятельности и экологической чистоты 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо ори-

ентируется в методологии и терминологии управления качеством, 

современные методы исследования, технологию производства 

продукции, особенности существующих систем управления и 

обеспечения качества, современные достижения науки и передо-

вой технологии в научно-исследовательских работах, не знает 

практику применения материала, допускает существенные ошиб-

ки; 

- не умеет использовать методы и приемы ориентироваться в по-

становке задачи и определять, каким образом следует искать 

средства ее решения, применять знания современных методов ис-

следований, собирать, обрабатывать с использованием  
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