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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Технологическое оборудование» обу-

чающиеся, в соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 19.03.03 Про-

дукты питания животного происхождения, утвержденного приказом Министер-

ства образования и науки РФ от 11 августа 2020г. № 936, формируют следующие 

компетенции, указанные в таблице: 

 
Таблица 1  

Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

«Технологическое оборудование» 

Таблица 1 

 

 
 

Компетенция Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Этапы форми-

рования компе-

тенции в про-

цессе освоения 

ОПОП (се-

местр)* 

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-

3 
Способен ис-

пользовать 

знания инже-

нерных про-

цессов при ре-

шении профес-

сиональных 

задач и эксплу-

атации совре-

менного техно-

логического 

оборудования и 

приборов 

ОПК-3.3 

Осуществляет 

выбор и 

компоновку 

технологическог

о оборудования 

с учетом знаний 

инженерных 

процессов 

6 лекции, ла-

бораторные 

занятия 

доклад, лабора-

торная работа, 

типовой расчет, 

ситуационная за-

дача, 

тестирование 

ПК-1 Способен орга-

низовать веде-

ние технологи-

ческого про-

цесса в рамках 

принятой в ор-

ганизации тех-

нологии произ-

водства про-

дуктов питания 

животного 

происхождения 

ПК-1.1 Приме-

няет прогрес-

сивные методы 

подбора и экс-

плуатации тех-

нологического 

оборудования 

при производ-

стве продуктов 

питания жи-

вотного проис-

хождения 

6 лекции, ла-

бораторные 

занятия 

доклад, лабора-

торная работа, 

типовой расчет, 

ситуационная за-

дача, 

тестирование 

ПК-1.2 Опре-

деляет техно-

логическую 

6 лекции, ла-

бораторные 

занятия 

доклад, лабора-

торная работа, 

типовой расчет, 



эффективность 

работы обору-

дования для 

производства 

продуктов пи-

тания животно-

го происхож-

дения на авто-

матизирован-

ных линиях 

ситуационная за-

дача, 

тестирование 

ПК-2 Способен 

управлять ка-

чеством, без-

опасностью и 

прослеживае-

мостью произ-

водства про-

дуктов питания 

животного 

происхождения 

на автоматизи-

рованыых тех-

нологических 

линиях 

ПК-2.2 Осу-

ществляет тех-

нологические 

регулировки 

оборудования, 

контрольно-

измерительных 

приборов и ав-

томатики, ис-

пользуемых 

для реализации 

технологиче-

ских операций 

производства 

продуктов пи-

тания животно-

го происхож-

дения 

6 лекции, ла-

бораторные 

занятия 

доклад, лабора-

торная работа, 

типовой расчет, 

ситуационная за-

дача, 

тестирование 

 

 
 

Примечание:** 

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

нические аспекты проектирования оборудования для производства продуктов пи-

тания, Физика, Процессы и аппараты пищевых производств, Гидромеханические 

процессы пищевых производств, Цифровые технологии в технологии продуктов 

питания животного происхождения, в ходе выполнения, подготовке к процедуре 

защиты и защиты выпускной квалификационной работы. 

Компетенция ПК-1 также формируется в ходе освоения дисциплин: Общая 

технология отрасли, Технология мяса и мясных продуктов, Производственный 

учет и отчетность в мясной отрасли, Введение в профессию, Технология произ-

водства мясных полуфабрикатов и быстрозамороженных блюд, Интенсивные тех-

нологии производства мясных деликатесных изделий, Технология переработки 

продукции птицеводства, Технология переработки продукции овцеводства, Без-

отходные технологии производства мясных продуктов, Технология производства 

мясных продуктов специального назначения, при прохождении практик: Техноло-

гическая практика, Преддипломная практика, в ходе выполнения, подготовке к 

процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы. 

Компетенция ПК-2 также формируется в ходе освоения дисциплин: Метро-

логия и стандартизация, Общая технология отрасли, Биология, Ветеринарно- са-

нитарная экспертиза мяса и мясных продуктов, Научные основы производства 



мясных  продуктов, Биологическая безопасность мяса и мясных продуктов, Хи-

мический состав мяса и мясных продуктов, Технология переработки продукции 

птицеводства, Технология переработки продукции овцеводства, Технологическое 

оборудование мясной отрасли, Автоматизированные системы управления в мяс-

ной отрасли, Новые методы обработки сырья, Учебно-исследовательская работа 

студентов, при прохождении практик: Технологическая практика, Преддипломная 

практика, в ходе выполнения, подготовке к процедуре защиты и защиты выпуск-

ной квалификационной работы. 

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 
 

Перечень оценочных материалов* 

 
Таблица 2 

 
№ 

п/п 

Наименование оце-

ночного средства 

Краткая характеристика 

оценочного средства 

Представление оценочного 

средства в ФОС 

1 лабораторная работа средство, направленное на 

изучение практического хо-

да тех или иных процессов, 

исследование явления в 

рамках заданной темы с 

применением методов, 

освоенных на лекциях, со-

поставление полученных 

результатов с теоретиче-

скими концепциями, осу-

ществление интерпретации 

полученных результатов, 

оценивание применимости 

полученных результатов на 

практике  

лабораторные работы 

2 доклад продукт самостоятельной 

работы обучающегося, 

представляющий собой 

краткое изложение в устном 

виде полученных результа-

тов теоретического анализа 

определенной научной 

(учебно-исследовательской) 

темы, где автор раскрывает 

суть исследуемой пробле-

мы, приводит различные 

точки зрения, а также соб-

ственные взгляды на нее  

темы докладов 

3 ситуационная задача задача практического ха-

рактера, наглядно демон-

стрирующий какую-либо 

теорию 

комплект ситуационных за-

дач 

4 тестирование метод, который позволяет 

выявить уровень знаний, 

банк тестовых заданий 



умений и навыков, способ-

ностей и других качеств 

личности, а также их соот-

ветствие определенным 

нормам путем анализа спо-

собов выполнения обучаю-

щимися ряда специальных 

заданий 

 

 

 

Программа оценивания контролируемой дисциплины 

 
Таблица 3 

 

№ 

п/п 

Контролируемые раз-

делы  

(темы дисциплины) 

Код контролируемой  

компетенции (или ее 

части) 

Наименование  

оценочного средства 

1 2 3 4 

1 Подвесные конвейеры 

цехов первичной пе-

реработки скота и 

птицы 

ОПК-3; ПК-1; ПК-2  

 

доклад / лабораторная работа/ ситуацион-

ная задача / тестирование /  

2 Средства для достав-

ки молока, резервуа-

ры общего и специ-

ального назначения 

ОПК-3; ПК-1; ПК-2  

доклад / лабораторная работа/ ситуацион-

ная задача / тестирование /  

3 Насосы для молока и 

молочных продуктов 
ОПК-3; ПК-1; ПК-2  доклад / лабораторная работа/ ситуацион-

ная задача / тестирование /  
4 Гомогенизаторы. Го-

могенизаторы-

пластификаторы 

ОПК-3; ПК-1; ПК-2  

доклад / лабораторная работа/ ситуацион-

ная задача / тестирование / 

5 Сепараторы-

сливкоотделители и 

молокоочистители 

ОПК-3; ПК-1; ПК-2  

доклад / лабораторная работа/ ситуацион-

ная задача / тестирование / 

6 Маслоизготовители и 

маслообразователи 
ОПК-3; ПК-1; ПК-2  доклад / лабораторная работа/ ситуацион-

ная задача / тестирование / 
 

 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине 

«Технологическое оборудование» на различных этапах их формирования,  

описание шкал оценивания 

 
Таблица 4 

 

Код компе-

тенции, эта-

пы освоения 

компетен-

ции 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Показатели и критерии оценивания результатов обучения 

ниже порого-

вого уровня 

(неудовлетво-

рительно) 

пороговый 

уровень 

(удовлетвори-

тельно) 

продвинутый 

уровень (хо-

рошо) 

высокий уро-

вень (отлич-

но) 

1 2 3 4 5 6 

ОПК-3,  

6 семестр 

ОПК-3.3 

Осуществляет 
обучающийся 

не знает зна-

обучающийся 

демонстриру-

обучающийся 

демонстриру-

обучающийся 

демонстриру-



выбор и 

компоновку 

технологическо

го 

оборудования с 

учетом знаний 

инженерных 

процессов 

чительной ча-

сти про-

граммного 

материала, 

плохо ориен-

тируется в 

материале о 

роли техниче-

ского про-

гресса в со-

вершенство-

вании техно-

логических 

процессов 

производства 

продукции 

питания раз-

личного 

назначения, 

не знает прак-

тику приме-

нения мате-

риала, допус-

кает суще-

ственные 

ошибки 

ет знания 

только основ-

ного материа-

ла, но не зна-

ет деталей, 

допускает не-

точности, до-

пускает не-

точности в 

формулиров-

ках, нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программного 

материала 

ет знание ма-

териала, не 

допускает 

существен-

ных неточно-

стей 

ет знание ма-

териала о ро-

ли техниче-

ского про-

гресса в со-

вершенство-

вании техно-

логических 

процессов 

производства 

продукции 

питания раз-

личного 

назначения, 

практики 

применения 

материала, 

исчерпываю-

ще и после-

довательно, 

четко и ло-

гично излага-

ет материал, 

хорошо ори-

ентируется в 

материале, не 

затрудняется 

с ответом при 

видоизмене-

нии заданий 

 

ПК-1, 6 се-

местр 

 

ПК-1.1 При-

меняет про-

грессивные 

методы под-

бора и экс-

плуатации 

технологиче-

ского обору-

дования при 

производстве 

продуктов 

питания жи-

вотного про-

исхождения 

 

обучающийся 

не знает зна-

чительной ча-

сти про-

граммного 

материала, 

плохо ориен-

тируется в 

эксплуатаци-

онных осо-

бенностях со-

временного 

оборудования 

для перера-

ботки про-

дуктов жи-

вотного про-

исхождения, 

не знает прак-

тику приме-

нения мате-

риала, допус-

кает суще-

обучающийся 

демонстриру-

ет знания 

только основ-

ного материа-

ла, но не зна-

ет деталей, 

допускает не-

точности, до-

пускает не-

точности в 

формулиров-

ках, нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программного 

материала 

обучающийся 

демонстриру-

ет знание ма-

териала, не 

допускает 

существен-

ных неточно-

стей 

обучающийся 

демонстриру-

ет знание 

эксплуатаци-

онных осо-

бенностей 

современного 

оборудования 

для перера-

ботки про-

дуктов жи-

вотного про-

исхождения, 

практики 

применения 

материала, 

исчерпываю-

ще и после-

довательно, 

четко и ло-

гично излага-

ет материал, 

хорошо ори-



ственные 

ошибки 

 

 

 

ентируется в 

материале, не 

затрудняется 

с ответом при 

видоизмене-

нии заданий 

 

ПК-1.2 Опре-

деляет техно-

логическую 

эффектив-

ность работы 

оборудования 

для производ-

ства продук-

тов питания 

животного 

происхожде-

ния на авто-

матизирован-

ных линиях 

обучающийся 

не знает зна-

чительной ча-

сти про-

граммного 

материала, 

плохо ориен-

тируется в 

эксплуатаци-

онных осо-

бенностях со-

временного 

оборудования 

для перера-

ботки про-

дуктов жи-

вотного про-

исхождения, 

не знает прак-

тику приме-

нения мате-

риала, допус-

кает суще-

ственные 

ошибки 

 

 

 

обучающийся 

демонстриру-

ет знания 

только основ-

ного материа-

ла, но не зна-

ет деталей, 

допускает не-

точности, до-

пускает не-

точности в 

формулиров-

ках, нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программного 

материала 

обучающийся 

демонстриру-

ет знание ма-

териала, не 

допускает 

существен-

ных неточно-

стей 

обучающийся 

демонстриру-

ет знание 

эксплуатаци-

онных осо-

бенностей 

современного 

оборудования 

для перера-

ботки про-

дуктов жи-

вотного про-

исхождения, 

практики 

применения 

материала, 

исчерпываю-

ще и после-

довательно, 

четко и ло-

гично излага-

ет материал, 

хорошо ори-

ентируется в 

материале, не 

затрудняется 

с ответом при 

видоизмене-

нии заданий 

 

ПК-2, 6 се-

местр 

ПК-2.2 Осу-

ществляет 

тех-

нологические 

регулировки 

оборудова-

ния, кон-

трольно-

измеритель-

ных приборов 

и ав-

томатики, ис-

пользуемых 

для реализа-

ции техноло-

гиче-ских 

операций 

не умеет ис-

пользовать 

методы и 

приемы по 

сопоставле-

нию различ-

ных марок 

оборудования 

мясной и мо-

лочной отрас-

ли для выяв-

ления досто-

инств и недо-

статков и вы-

бора опти-

мального ва-

рианта, до-

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение ис-

пользовать 

методы и 

приемы по 

сопоставле-

нию различ-

ных марок 

оборудования 

мясной и мо-

лочной отрас-

ли для выяв-

ления досто-

инств и недо-

статков и вы-

в целом 

успешное, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы, 

умение ис-

пользовать 

методы и 

приемы по 

сопоставле-

нию различ-

ных марок 

оборудования 

мясной и мо-

лочной отрас-

ли для выяв-

ления досто-

сформиро-

ванное уме-

ние исполь-

зовать мето-

ды и приемы 

по сопостав-

лению раз-

личных марок 

оборудования 

мясной и мо-

лочной от-

расли для вы-

явления до-

стоинств и 

недостатков и 

выбора опти-

мального ва-



производства 

продуктов пи-

тания живот-

ного проис-

хождения 

пускает суще-

ственные 

ошибки, не-

уверенно, с 

большими за-

труднениями 

выполняет 

самостоя-

тельную ра-

боту, боль-

шинство за-

даний, преду-

смотренных 

программой 

дисциплины, 

не выполнено 

 

бора опти-

мального ва-

рианта, ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели 

оценки его 

эффективно-

сти 

инств и недо-

статков и вы-

бора опти-

мального ва-

рианта, ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 

рианта, ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели та-

кой оценки 

 



 

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. Входной контроль 

 

Примерный перечень вопросов 

1. Какие из механических передач вам известны? Приведите их схемы. 

2.  Объясните принципиальное отличие редуктора и мультипликатора. 

3. В чем принципиальное различие между осью и валом? 

4. Назначение и типы подшипников?  

5. Опишите достоинства и недостатки зубчатых передач. 

6. Как определяется к.п.д. для машины или механизма? 

7. Как определяется передаточное число ременных передач? Приведите 

схему.  

8. Приведите единицы измерения массы, объема, плотности, площади, 

веса, силы, давления, вращающего момента, к.п.д., линейной скоро-

сти, угловой скорости, мощности, удельной мощности, производи-

тельности, силы электрического тока, количества теплоты, теплоем-

кости. 

9. Изобразите кинематическую схему домашней мясорубки. 

10. Из трубы с внутренним диаметром 1 м вытекает молоко со скоростью 

4 м/с. Каков расход молока (или какова производительность трубы)? 

11. Объясните слова: адгезия, регенерация, турбулентный, критический. 

12. Какие способы передачи теплоты вам известны? 

 

3.2. Доклады  

 

Умения и навыки, на формирование которых направлено выполнение дан-

ного вида работ: выполнение устного доклада в полной мере раскрывает творче-

ский подход обучающихся к самостоятельной проработке нового материала, позволя-

ет оценить степень готовности учащихся к самостоятельному выбору актуальных 

проблем дисциплины. Данный вид творческой работы позволяет обучающимся овла-

деть навыками систематизации материала, развивает умение конкретизировать, 

обобщать и излагать информацию.  

Рекомендуемая тематика устных докладов по дисциплине приведена в таблице. 
 

 

 

 

Таблица  



Темы устных докладов, рекомендуемые при изучении дисциплины  

 
№ п/п Темы докладов 

1 2 

1 Современные средства для доставки молока и их особенности 

2 Современные насосы для молока и молочных продуктов и их особенности 

3 Современные гомогенизаторы и их особенности 

4 Конструктивные и технологические особенности современных сепараторов 

5 Современное оборудование для тепловой и термовакуумной обработки молока 

7 Оборудование для изготовления мороженого 

8 Оборудование для производства сливочного масла 

9 Оборудование для производства творога 

10 Оборудование для выработки сыра 

11 Оборудование для производства сгущенных молочных продуктов 

12 Оборудование для производства сухих молочных продуктов. 

13 Оборудование для розлива и упаковки жидких молочных продуктов 

14 Оборудование для фасования и упаковывания вязких и вязкопластичных молочных продуктов 

15 Транспортное оборудование мясоперерабатывающих предприятий 

 

 

  

3.3. Лабораторная работа 

 

Тематика лабораторных работ устанавливается в соответствии с рабочей 

программой дисциплины. 

Перечень тем лабораторных работ: 

Подвесной конвейер, его детали и узлы; Средства для доставки молока, ре-

зервуары общего и специального назначения; Насосы для молока и молочных 

продуктов; Гомогенизаторы, гомогенизаторы-пластификаторы; сепараторы-

сливкоотделители; Маслоизготовители и маслообразователи. 

Тематика лабораторных работ установлена в соответствии с содержанием 

рабочей программы. 

Количество вариантов заданий - 20. 

 Лабораторные работы выполняются в соответствии с Методическими указа-

ниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Технологическое 

оборудование» 

  

 3.4. Ситуационные задачи 

 

Ситуационные задачи входят в экзаменационные билеты 

 

Задача {{1}} 

 

При работе полотно ленточного конвейера движется замедленно, рывками. Назо-

вите наиболее вероятную причину: 



  

Задача {{2}} 

 

Резко снизилась производительность волчка, мясное сырье перегревается, проис-

ходит повышенный отжим мясного сока. Назовите наиболее вероятную причину: 

   

Задача {{3}} 

 

При включении режущего механизма куттера возникает повышенный шум, виб-

рация. Назовите наиболее вероятные причины: 

 

Задача {{4}} 

 

При измельчении в куттере мясное сырье перегревается, не достигается требуемая 

степень измельчения. Назовите наиболее вероятные причины: 

 

Задача {{5}} 

 

При обработке в куттере происходит излишняя аэрация мясного сырья. Назовите 

наиболее вероятную причину:  

 

Задача {{6}} 

 

При включении привода перемешивающих органов фаршемешалки они не начи-

нают вращаться, шум отсутствует. Назовите наиболее вероятные причины: 

 

Задача {{7}} 

 

При включении привода перемешивающих органов фаршемешалки возникает 

шум, но они не начинают вращаться. Назовите наиболее вероятные причины: 

 

Задача {{8}} 

 

При включении привода волчка возникает шум, но рабочие органы не вращаются. 

Назовите наиболее вероятные причины: 

 

Задача {{9}} 

 

При работе волчка периодически возникает свист, дым, рабочие органы вращают-

ся рывками. Назовите наиболее вероятную причину: 

 

Задача {{10}} 

 

При термообработке колбасных изделий происходит частый разрыв оболочек. 

Назовите наиболее вероятную причину, связанную с работой оборудования: 

   

 



 

3.5. Тестовые задания 

По дисциплине предусмотрено проведение следующих видов тестирования: 

письменное. 

Письменное тестирование. 

Письменное тестирование проводится после изучения определенного раздела 

дисциплины. 

Цель тестирования: углубить, систематизировать и закрепить 

теоретические знания обучающихся;  проверить степень усвоения одной темы или 

вопроса. 

Результаты тестирования учитываются при проведении рубежного контроля. 

 Примеры тестовых заданий шестого семестра: 

Задание {{1}} 

Резервуары общего назначения служат: 

+: для доставки и хранения молока 

-: для доставки молока 

-: для охлаждения и нагревания молока 

-: для хранения молок 

Задание {{2}} 

Емкости специального назначения служат: 

+: для проведения биохимических, физико-химических и тепловых процессов 

-: для доставки молока 

-: для хранения молока 

-: для резервирования молок 

Задание {{3}} 

Емкости специального назначения от емкости общего назначения отличаются: 

+: наличием водяной рубашки 

-: ни чем 

-: наличием перемешивающего устройства 

-: наличием устройства для мойки и санитарной обработки 

-: отсутствием перемешивающего устройства 

Задание {{4}} 

Цистерны изготавливают: 

+: из листового алюминия или нержавеющей стали 

-: из меди 

+: из нержавеющей стали 

+: из листового алюминия 

Задание {{5}} 

Изоляция автомобильных цистерн имеет толщину: 

+: от 40 мм 



-: от 20 мм 

-: от 30 мм 

-: от 50 мм 

Задание {{6}} 

Резервуары молочных цистерн имеют толщину: 

+: от 6 до 10 мм 

-: от 3 до 5 мм 

-: от 4 до 6 мм 

-: от 5 до 8 мм 

Задание {{7}}: 

По формуле )(
4

2

LH
D

V 


 определяется: 

+: объем вертикального или горизонтального резервуаров 

-: объем шара 

-: объем горизонтального резервуара внешний 

+: объем вертикального резервуара внутренний  

 

Задание {{8}} 

По формуле )(LH
V

M
ц

см 



 определяется: 

+: пропускная способность или оборачиваемость цистерны 

+: пропускная способность цистерны 

-: масса продукта в емкости 

-: производительность машины  

 

Задание {{9}} 

По формуле 
qHf

V

пв

н
оп

2..
   определяется: 

+: время опорожнения цистерны сжатым воздухом 

-: время опорожнения вертикальной цистерны 

-: время опорожнения горизонтальной цистерны 

-: время наполнения цистерны вакуумом  

Задание {{10}} 

По формуле 
qhMf

V

nв

n
оп

2

2



  определяется: 

+: время опорожнения вертикальной цистерны 

-: время опорожнения горизонтальной цистерны 

-: время опорожнения цистерны сжатым воздухом 

-: время наполнения цистерны вакуумом  

 

Примеры тестовых заданий седьмого семестра: 

 

Задание {{1}} 



Технологический процесс – это искусственное воздействие на мясо для изменения 

или сохранения на длительный период следующих свойств 

+:структурных 

+:механических 

+:биохимических 

-:ароматических 

-:природных 

 

Задание {{2}}  

Характерным признаком аппарата является наличие: 

+ рабочей камеры 

- рабочего органа 

- электродвигателя 

- редуктора 

- нагревательного элемента 

 

 

Задание {{3}}  

Технологические потоки подразделяются на  

+:однолинейные 

-:двулинейные 

+:расходящиеся 

-:разнолинейные 

-:мультилинейные 

 

Задание {{4}}  

Особенностью машин является наличие: 

+:рабочего органа 

- рабочей камеры 

- электродвигателя 

- редуктора 

- реакционного пространства 

 

Задание {{5}}  

Существуют следующие способы оглушения: 

  +: механическое 

  +: электрическое 

  +: химическое 

  -: комбинированное 

  -: термическое 

 

Задание {{6}}  

Кровь для технических нужд собирается: 

  + открытым способом 

  - закрытым способом 

  - комбинированным способом 



  - полыми ножами 

  - электростэками 

 

Задание {{7}}  

Электрифицированный транспорт по назначению делят на 

+:электротягачи 

+:электротележки 

-:ручные средства перемещения 

+:электроштабелёры 

-:электроподъёмники 

 

Задание {{8}} 

В установку для непрерывной передачи мяса по трубам входят 

+:непрерывный вытеснитель 

-:заслонка 

+:трубопровод 

-:цапфа 

+:электродвигатель 

 

Задание {{9}}  

Шкура от туши отделяется следующими способами 

+:механическим 

+:гидравлическим 

+:тепловым 

-:электрическим 

-:подрезным 

 

 

 

Задание {{10}}  

По конструкции скребмашины делятся на: 

  +: шнековые 

  +: барабанные 

  +: спиральные 

  -: полосовые 

  -: дисковые 

 

 

3.6. Рубежный контроль 

Целью проведения рубежного контроля является выявление уровня освое-

ния материала. 

Критерии оценки рубежного контроля: Оценка «5» выставляется, если обу-

чающийся продемонстрировал глубокое и полное знание содержания учебного 

материала, владение понятийным аппаратом, высказывать и обосновывать свои 

суждения, грамотно и логично излагать ответ форме и при выполнении задания на 



90-100%. Оценка «4» выставляется, если обучающийся продемонстрировал осво-

ение учебного материала в полном объеме, владение понятийным аппаратом, спо-

собность ориентироваться в изученном материале, грамотно и логично излагать 

ответ, но при выполнении задания на 60-89 % и наличии отдельных неточностей в 

содержании и форме ответа. Оценка «3» выставляется, если обучающийся обна-

руживает знание и понимание основных положений учебного материала, но изла-

гает его неполно, непоследовательно, допускает неточности в определении поня-

тий и в применении знаний для решения практических задач, не может доказа-

тельно обосновать свои суждения, и при выполнении им задания на 50-59%. 

Оценка «2» выставляется, если обучающийся имеет разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять главное и второстепенное, допускает ошибки в опреде-

лении понятий, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает ма-

териал, и при выполнении им задания менее чем на 49%. 

 

Вопросы рубежного контроля № 1 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 
 

1. Перспективы и тенденции развития мясоперерабатывающей отрасли? 

2. Технологический процесс, технологический поток: определения, классифи-

кация? 

3. Определение понятий "машина" и "аппарат"? Их классификация? 

4. Требования к технологическому оборудованию? 

5. Классификация средств внутреннего и внешнего транспорта мясной про-

мышленности. 

6. Напольный безрельсовый транспорт. Назначение, конструкции и техниче-

ские характеристики. 

7. Грузоподъемные машины: виды, назначение, расчет. 

8. Подвесные конвейеры. Назначение, конструкции и технические характери-

стики. 

9. Ленточные, цепные конвейеры. Виды, назначение, конструкции и характе-

ристики. 

10. Приводы, натяжные устройства конвейеров. Схемы, назначение, харак-

теристики. 

11. Расчет конвейеров с тяговыми органами. 

12. Транспортирующие машины без тягового органа. Спуски: виды, 

назначение, характеристики? 

13. Оборудование для напорного транспортирования мясопродуктов: виды, 

назначение, характеристики? 

14. Шнековые транспортеры. Назначение, конструкции, расчет. 

 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Типы подвесных конвейеров. Устройство и принцип действия. 

2. Стрелки подвесных конвейеров: назначение, устройство, типы. 



3. Устройство приводных станций подвесных конвейеров. 

4. Расчет конвейеров с тяговыми органами. 

5. Приводы, натяжные устройства конвейеров. Схемы, назначение, характери-

стики. 

 

Вопросы рубежного контроля № 2 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

 

1. Классификация средств для доставки молока и жидких молочных продук-

тов. 

2. Цистерны автомобильного транспорта, устройство, способы наполнения, 

опорожнения, перемешивания. 

3. Цистерны железнодорожного транспорта, устройство, способы наполнения, 

опорожнения, перемешивания. 

4. Цистерны водного транспорта, устройство, способы наполнения, опорожне-

ния, перемешивания. 

5. Емкостные аппараты технологического назначения, используемые для вы-

работки кисломолочных продуктов, устройство, способы наполнения, опо-

рожнения, перемешивающие устройства. 

6. Емкостные аппараты технологического назначения для выработки бактери-

альных заквасок, устройство, способы наполнения, опорожнения. 

7. Емкостные аппараты технологического назначения для тепловой обработки 

продуктов, устройство, способы наполнения, опорожнения, перемешиваю-

щие устройства. 

8. Молокопроводы. Требования, предъявляемые к молокопроводам, материа-

лы для изготовления молокопроводов. 

9. Классификация насосов, общие и специальные требования, предъявляемые 

к насосам. 

10. Устройство и принцип действия шестеренных насосов.  

11. Устройство и принцип действия винтовых насосов. 

12. Устройство и принцип действия центробежных насосов. 

13. Устройство и принцип действия мембранных насосов. 

14. Соединительная и фасонная арматура, ее назначение.  

15. Емкостные аппараты технологического назначения для выработки сметаны: 

устройство, способы наполнения, опорожнения, перемешивающие устрой-

ства. 

16. Емкостные аппараты технологического назначения для созревания сливок, 

устройство, способы наполнения, опорожнения, перемешивающие устрой-

ства. 

17. Теоретические основы процесса гомогенизации. Назначение и область при-

менения гомогенизаторов в молочной промышленности 

18. Устройство и принцип действия клапанного гомогенизатора. Разновидности 

гомогенизирующих головок. 

19. Гомогенизаторы пластификаторы для высоковязких молочных продуктов 

их устройство и принцип действия. Другие способы гомогенизации. 

20. Теоретические основы процесса сепарирования. 



21. Классификация  сепараторов по технологическому и конструктивному при-

знакам, по способам разгрузки шламового пространства. 

22. Устройство и принцип действия сепараторов-сливкоотделителей. Правила 

эксплуатации. 

23. Устройство и принцип действия сепараторов-молокоочистителей с ручной 

периодической выгрузкой осадка во время остановки. Правила 

эксплуатации. 

24. Устройство и принцип действия сепараторов-молокоочистителей с центро-

бежной пульсирующей выгрузкой осадка в процессе работы (на ходу). 

Правила эксплуатации сепараторов-молокоочистителей. 

25. Устройство и принцип действия сепараторов-творогоотделителей. Правила 

эксплуатации. 

26. Механизм разделения фракций в барабанах сепараторов. Пути повышения 

интенсификации процесса сепарирования. Устройства для регулирования 

соотношения жидких фракций. 

27. Разновидности конструкций разгружающих устройств. Механизм разгрузки 

шламового пространства. 

28. Устройство и принцип действия маслоизготовителя периодического дей-

ствия. 

29. Устройство и принцип действия маслоизготовителя непрерывного  дей-

ствия. 

30. Классификация маслообразователей, их разновидности. Устройство и прин-

цип действия цилиндрового маслообразователя. 

31. Устройство и принцип действия пластинчатого и вакуумного маслообразо-

вателей. 

32. Состав технологической линии для производства сливочного масла методом 

преобразования высокожирных сливок. 

 

 

 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

 

1. Пневматические транспортные системы, их устройство и принцип дей-

ствия. 

2. Емкостные аппараты межоперационного назначения: их классификация, 

устройство, принцип действия, способы наполнения, опорожнения. 

3. Основные расчеты резервуаров.  

4. Соединительная и фасонная арматура, ее назначение. 

  

3.7. Промежуточная аттестация 

 

Промежуточная аттестация проводится в виде экзамена. 

 Практические (расчетные) задания отсутствуют. 

 



Вопросы, выносимые на экзамен / зачет 
1. Перспективы и тенденции развития мясоперерабатывающей отрасли? 

2. Технологический процесс, технологический поток: определения, классифика-

ция? 

3. Определение понятий "машина" и "аппарат"? Их классификация? 

4. Требования к технологическому оборудованию? 

5. Классификация средств внутреннего и внешнего транспорта мясной промыш-

ленности. 

6. Напольный безрельсовый транспорт. Назначение, конструкции и технические 

характеристики. 

7. Грузоподъемные машины: виды, назначение, расчет. 

8. Подвесные конвейеры. Назначение, конструкции и технические характеристи-

ки. 

9. Ленточные, цепные конвейеры. Виды, назначение, конструкции и характери-

стики. 

10. Приводы, натяжные устройства конвейеров. Схемы, назначение, характери-

стики. 

11. Расчет конвейеров с тяговыми органами. 

12. Транспортирующие машины без тягового органа. Спуски: виды, назначение, 

характеристики? 

13. Оборудование для напорного транспортирования мясопродуктов: виды, назна-

чение, характеристики? 

14. Шнековые транспортеры. Назначение, конструкции, расчет. 

15. Классификация средств для доставки молока и жидких молочных продуктов. 

16. Цистерны автомобильного транспорта, устройство, способы наполнения, опо-

рожнения, перемешивания. 

17. Цистерны железнодорожного транспорта, устройство, способы наполнения, 

опорожнения, перемешивания. 

18. Цистерны водного транспорта, устройство, способы наполнения, опорожнения, 

перемешивания. 

19. Емкостные аппараты технологического назначения, используемые для выра-

ботки кисломолочных продуктов, устройство, способы наполнения, опорожне-

ния, перемешивающие устройства. 

20. Емкостные аппараты технологического назначения для выработки бактериаль-

ных заквасок, устройство, способы наполнения, опорожнения. 

21. Емкостные аппараты технологического назначения для тепловой обработки 

продуктов, устройство, способы наполнения, опорожнения, перемешивающие 

устройства. 

22. Молокопроводы. Требования, предъявляемые к молокопроводам, материалы 

для изготовления молокопроводов. 

23. Классификация насосов, общие и специальные требования, предъявляемые к 

насосам. 

24. Устройство и принцип действия шестеренных насосов.  

25. Устройство и принцип действия винтовых насосов. 

26. Устройство и принцип действия центробежных насосов. 

27. Устройство и принцип действия мембранных насосов. 

28. Соединительная и фасонная арматура, ее назначение.  



29. Емкостные аппараты технологического назначения для выработки сметаны: 

устройство, способы наполнения, опорожнения, перемешивающие устройства. 

30. Емкостные аппараты технологического назначения для созревания сливок, 

устройство, способы наполнения, опорожнения, перемешивающие устройства. 

31. Теоретические основы процесса гомогенизации. Назначение и область приме-

нения гомогенизаторов в молочной промышленности 

32. Устройство и принцип действия клапанного гомогенизатора. Разновидности 

гомогенизирующих головок. 

33. Гомогенизаторы пластификаторы для высоковязких молочных продуктов их 

устройство и принцип действия. Другие способы гомогенизации. 

34. Теоретические основы процесса сепарирования. 

35. Классификация  сепараторов по технологическому и конструктивному призна-

кам, по способам разгрузки шламового пространства. 

36. Устройство и принцип действия сепараторов-сливкоотделителей. Правила экс-

плуатации. 

37. Устройство и принцип действия сепараторов-молокоочистителей с ручной пе-

риодической выгрузкой осадка во время остановки. Правила эксплуатации. 

38. Устройство и принцип действия сепараторов-молокоочистителей с центробеж-

ной пульсирующей выгрузкой осадка в процессе работы (на ходу). Правила 

эксплуатации сепараторов-молокоочистителей. 

39. Устройство и принцип действия сепараторов-творогоотделителей. Правила 

эксплуатации. 

40. Механизм разделения фракций в барабанах сепараторов. Пути повышения ин-

тенсификации процесса сепарирования. Устройства для регулирования соот-

ношения жидких фракций. 

41. Разновидности конструкций разгружающих устройств. Механизм разгрузки 

шламового пространства. 

42. Устройство и принцип действия маслоизготовителя периодического действия. 

43. Устройство и принцип действия маслоизготовителя непрерывного  действия. 

44. Классификация маслообразователей, их разновидности. Устройство и принцип 

действия цилиндрового маслообразователя. 

45. Устройство и принцип действия пластинчатого и вакуумного маслообразова-

телей. 

46. Состав технологической линии для производства сливочного масла методом 

преобразования высокожирных сливок. 

47. Соединительная и фасонная арматура, ее назначение. 

 

 

Образец экзаменационного билета: 
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования «Саратовский государственный аграрный университет  

имени Н.И. Вавилова» 

Кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства» 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1 

 

по дисциплине «Технологическое оборудование» 



 
 

1.  Классификация средств внутреннего и внешнего транспорта мясной про-

мышленности. 

2. Молокопроводы. Требования, предъявляемые к молокопроводам, материа-

лы для изготовления молокопроводов. 

3. При работе полотно ленточного конвейера движется замедленно, рывками. 

Выявите наиболее вероятные причины этого явления? 

 
 

Дата 30.08.2021 

Зав. кафедрой                                                       / Молчанов А.В./ 

 

 

 

 
 

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, этапов и уровня формирования компетен-

ций по дисциплине «Технологическое оборудование» осуществляется через про-

ведение входного, текущего, рубежных, выходного контролей и контроля самостоя-

тельной работы 

Формы текущего, промежуточного и итогового контроля и фонды кон-

трольных заданий 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 6. 
Таблица 6 

Уровень 

освоения 

компетенции 

Отметка  

(промежуточная 

аттестация) 

Описание 

высокий «отлично» Обучающийся обнаружил всестороннее, систематическое и глубо-

кое знание учебного материала, умеет свободно выполнять задания, 

предусмотренные программой, усвоил основную литературу и зна-

ком с дополнительной литературой, рекомендованной программой. 

Как правило, обучающийся проявляет творческие способности в 

понимании, изложении и использовании материала 

базовый «хорошо» Обучающийся обнаружил полное знание учебного материала, 

успешно выполняет предусмотренные в программе задания, усвоил 

основную литературу, рекомендованную в программе 

пороговый «удовлетворитель-

но» 

Обучающийся обнаружил знания основного учебного  материала в 

объеме, необходимом для дальнейшей учебы и предстоящей работы 

по профессии, справляется с выполнением практических заданий, 

предусмотренных программой, знаком с основной литературой, ре-

комендованной программой, допустил погрешности в ответе на эк-

замене и при выполнении экзаменационных заданий, но обладает 

необходимыми знаниями для их устранения под руководством пре-

подавателя 

– «неудовлетвори-

тельно» 

Обучающийся обнаружил пробелы в знаниях основного учебного 

материала, допустил принципиальные ошибки в выполнении 

предусмотренных программой практических заданий, не может 

продолжить обучение или приступить к профессиональной дея-

тельности по окончании образовательной организации без допол-

нительных занятий  

 

 

Компетенция сформирована на «отлично», если обучающийся демонстри-

рует знания, умения и владение навыками от 86 % до 100 % от уровня сформиро-

ванности компетенции. 

Компетенция сформирована на «хорошо», если обучающийся демонстриру-

ет знания, умения и владение навыками от 74 % до 85 % от уровня сформирован-

ности компетенции.  

Компетенция сформирована на «удовлетворительно», если обучающийся 

демонстрирует знания, умения и владение навыками от 60 % до 73 % от уровня 

сформированности компетенции. 

Если обучающийся демонстрирует знания, умения и владение навыками 

ниже 60 % от уровня сформированности компетенции, компетенция считается не 

сформированной. 

 

4.2.1. Критерии оценки устного ответа при промежуточной аттестации 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 



знания: знание материала о роли технического прогресса в совершенство-

вании технологических процессов производства продукции питания различного 

назначения, эксплуатационных особенностей современного оборудования для пе-

реработки продуктов животного происхождения, классификации технологическо-

го оборудования, критерии выбора оборудования в соответствии с его техниче-

скими характеристиками и технико-экономическими показателями работы пред-

приятия, демонстрирует знание перспектив развития технологического оборудо-

вания для оптимизации технологического процесса производства продуктов пи-

тания животного происхождения 

умения: применять достижения технического прогресса в мероприятиях по 

совершенствованию технологических процессов производства продукции пита-

ния различного назначения, сформированное умение разбираться в конструктив-

ных отличиях и особенностях современного оборудования перерабатывающей от-

расли, умение использовать методы и приемы по сопоставлению различных ма-

рок оборудования мясной и молочной отрасли для выявления достоинств и недо-

статков и выбора оптимального варианта, умение работать с патентной информа-

цией в области технического машиностроения, с техническими паспортами тех-

нологического оборудования  

владение навыками: по эффективному использованию технических до-

стижений в мероприятиях по совершенствованию технологических процессов 

производства продукции питания различного назначения, навыками по эффектив-

ной эксплуатации современного перерабатывающего оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях, навыками 

технологического расчета оборудования мясной и молочной отрасли, навыками 

чтения и оценки информации о достижениях мирового опыта в области иннова-

ционного машиностроения 

 

Критерии оценки** 

 

отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание материала о роли технического прогресса в совершен-

ствовании технологических процессов производства продукции 

питания различного назначения, эксплуатационных особенностей 

современного оборудования для переработки продуктов животно-

го происхождения, классификации технологического оборудова-

ния, критерии выбора оборудования в соответствии с его техниче-

скими характеристиками и технико-экономическими показателя-

ми работы предприятия, демонстрирует знание перспектив разви-

тия технологического оборудования для оптимизации технологи-

ческого процесса производства продуктов питания животного 

происхождения, практики применения материала, исчерпывающе 

и последовательно, четко и логично излагает материал, хорошо 

ориентируется в материале, не затрудняется с ответом при видо-

изменении заданий; 

- умение применять достижения технического прогресса в меро-

приятиях по совершенствованию технологических процессов 

производства продукции питания различного назначения, сфор-

мированное умение разбираться в конструктивных отличиях и 

особенностях современного оборудования перерабатывающей от-



расли, умение использовать методы и приемы по сопоставлению 

различных марок оборудования мясной и молочной отрасли для 

выявления достоинств и недостатков и выбора оптимального ва-

рианта, умение работать с патентной информацией в области тех-

нического машиностроения, с техническими паспортами техноло-

гического оборудования, используя современные методы и пока-

затели такой оценки. 

-  

- успешное и системное владение навыками по эффективному ис-

пользованию технических достижений в мероприятиях по совер-

шенствованию технологических процессов производства продук-

ции питания различного назначения, навыками по эффективной 

эксплуатации современного перерабатывающего оборудования в 

соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых 

предприятиях, навыками технологического расчета оборудования 

мясной и молочной отрасли, навыками чтения и оценки информа-

ции о достижениях мирового опыта в области инновационного 

машиностроения 

 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы, умение 

применять достижения технического прогресса в мероприятиях 

по совершенствованию технологических процессов производства 

продукции питания различного назначения, сформированное уме-

ние разбираться в конструктивных отличиях и особенностях со-

временного оборудования перерабатывающей отрасли, умение 

использовать методы и приемы по сопоставлению различных ма-

рок оборудования мясной и молочной отрасли для выявления до-

стоинств и недостатков и выбора оптимального варианта, умение 

работать с патентной информацией в области технического ма-

шиностроения, с техническими паспортами технологического 

оборудования, используя современные методы и показатели такой 

оценки. 

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

вождающееся отдельными ошибками владение навыками по эф-

фективному использованию технических достижений в мероприя-

тиях по совершенствованию технологических процессов произ-

водства продукции питания различного назначения, навыками по 

эффективной эксплуатации современного перерабатывающего 

оборудования в соответствии с требованиями техники безопасно-

сти на пищевых предприятиях, навыками технологического рас-

чета оборудования мясной и молочной отрасли, навыками чтения 

и оценки информации о достижениях мирового опыта в области 

инновационного машиностроения 

 

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 применять достиже-

ния технического прогресса в мероприятиях по совершенствова-

нию технологических процессов производства продукции питания 



различного назначения, сформированное умение разбираться в 

конструктивных отличиях и особенностях современного оборудо-

вания перерабатывающей отрасли, умение использовать методы и 

приемы по сопоставлению различных марок оборудования мяс-

ной и молочной отрасли для выявления достоинств и недостатков 

и выбора оптимального варианта, умение работать с патентной 

информацией в области технического машиностроения, с техни-

ческими паспортами технологического оборудования. 

- в целом успешное, но не системное владение навыками по эффек-

тивному использованию технических достижений в мероприятиях 

по совершенствованию технологических процессов производства 

продукции питания различного назначения, навыками по эффек-

тивной эксплуатации современного перерабатывающего оборудо-

вания в соответствии с требованиями техники безопасности на 

пищевых предприятиях, навыками технологического расчета обо-

рудования мясной и молочной отрасли, навыками чтения и оцен-

ки информации о достижениях мирового опыта в области иннова-

ционного машиностроения 

-  

 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо ори-

ентируется в материале о роли технического прогресса в совер-

шенствовании технологических процессов производства продук-

ции питания различного назначения, эксплуатационных особен-

ностей современного оборудования для переработки продуктов 

животного происхождения, классификации технологического 

оборудования, критерии выбора оборудования в соответствии с 

его техническими характеристиками и технико-экономическими 

показателями работы предприятия, демонстрирует знание пер-

спектив развития технологического оборудования для оптимиза-

ции технологического процесса производства продуктов питания 

животного происхождения, не знает практику применения мате-

риала, допускает существенные ошибки; 

- не умеет использовать методы и приемы по применению дости-

жений технического прогресса в мероприятиях по совершенство-

ванию технологических процессов производства продукции пита-

ния различного назначения, нет сформированного умения разби-

раться в конструктивных отличиях и особенностях современного 

оборудования перерабатывающей отрасли, умения использовать 

методы и приемы по сопоставлению различных марок оборудова-

ния мясной и молочной отрасли для выявления достоинств и не-

достатков и выбора оптимального варианта, умения работать с 

патентной информацией в области технического машинострое-

ния, с техническими паспортами технологического оборудования, 

допускает существенные ошибки, неуверенно, с большими за-

труднениями выполняет самостоятельную работу, большинство 

заданий, предусмотренных программой дисциплины, не выполне-

но; 

- обучающийся не владеет навыками по эффективному использова-

нию технических достижений в мероприятиях по совершенство-

ванию технологических процессов производства продукции пита-

ния различного назначения, навыками по эффективной эксплуа-

тации современного перерабатывающего оборудования в соответ-



ствии с требованиями техники безопасности на пищевых пред-

приятиях, навыками технологического расчета оборудования мяс-

ной и молочной отрасли, навыками чтения и оценки информации 

о достижениях мирового опыта в области инновационного маши-

ностроения, допускает существенные ошибки, с большими за-

труднениями выполняет самостоятельную работу, большинство 

предусмотренных программой дисциплины не выполнено 

 

 

4.2.2. Критерии оценки доклада 

 

При подготовке устного доклада обучающийся демонстрирует: 

знания: основных понятий проблемы доклада;  

умения: систематизировать и структурировать материал; делать обобщения 

и сопоставления различных точек зрения по рассматриваемому вопросу, делать и 

аргументировать основные выводы  

владение навыками: анализа различных источников информации по дан-

ной проблематике, систематизации и структурирования материала доклада   

Критерии оценки устного доклада 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание материала (материал систематизирован и структурирован; 

сделаны обобщения и сопоставления различных точек зрения по 

рассматриваемому вопросу, сделаны и аргументированы основные 

выводы, отчетливо видна самостоятельность суждений, основные 

понятия проблемы изложены полно и глубоко)  

- грамотность и культура изложения;  

- дает правильные ответы на вопросы аудитории при презентации 

доклада 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала (материал систематизирован и структурирован; 

сделаны обобщения и сопоставления различных точек зрения по 

рассматриваемому вопросу, сделаны и аргументированы основные 

выводы)  

- дает неточные ответы на вопросы аудитории при презентации до-

клада 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- неполное знание материала (в материале представлена одна точка 

зрения, отсутствует самостоятельность суждений) 

- не отвечает на вопросы аудитории при презентации доклада 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не выполнил доклад 

 

 

4.2.3. Критерии оценки лабораторных работ 

 

При выполнении лабораторных работ обучающийся демонстрирует: 

знания: материала, рекомендованного по теме лабораторной работы. 

умения: разбираться в конструктивных отличиях и особенностях современного 

оборудования перерабатывающей отрасли. 

владение навыками: применения теоретических знаний на практике. 



 

Критерии оценки выполнения лабораторных работ 

 
отлично обучающийся демонстрирует: знания о методах получения, обобще-

ния и систематизации приведенного в отчете материала на уровне 

90-100% 

 

хорошо обучающийся демонстрирует: знания о методах получения, обобще-

ния и систематизации приведенного в отчете материала на уровне 

75-90% 

 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: знания о методах получения, обобще-

ния и систематизации приведенного в отчете материала на уровне 

50-75% 

-  

неудовлетворительно Обучающийся не знает о методах получения, обобщения и система-

тизации более половины приведенного в отчете материала. 

-  

 
 

 

4.2.4. Критерии оценки решения ситуационных задач 

 

При выполнении ситуационных задач обучающийся демонстрирует: 

знания: технологических и эксплуатационных особенностей перерабатывающего 

оборудования 

умения: анализировать проблемную ситуацию, возникшую при конкретном по-

ложении дел 

владение навыками: вырабатывать грамотную стратегию решения конкретной 

задачи 

Критерии оценки решения ситуационных задач 
отлично обучающийся демонстрирует: 

- оптимальное решение задачи, подробную аргументацию своего 

решения, отличное знание теоретических аспектов решения зада-

чи. 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- правильное решение задачи, достаточная аргументация своего 

решение, определённое знание теоретических аспектов решения 

задачи 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- частично правильное решение задачи, недостаточная аргумента-

ция своего решение 

неудовлетворительно обучающийся: 

- неправильно решил задачу, отсутствуют необходимые знания 

теоретических аспектов решения задач 

 

 

 

4.2.5. Критерии оценки выполнения тестовых заданий 

При выполнении тестовых заданий обучающийся демонстрирует: 




