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1. Предмет. Цели и задачи дисциплины, еѐ место в структуре образовательной 

программы 

 

Предметом дисциплины является изучение основных технологических терминов, 

технологических процессов связанных с переработкой и производством продуктов 

животного происхождения. 

Целью дисциплины является получение представлений о социальной значимости 

своей будущей профессии и роли технолога в процессе разработки новых пищевых 

продуктов, об общей структуре отрасли, состоянии, тенденции еѐ развития, опыте 

зарубежных стран, о сырьевых ресурсах отрасли; принципов построения технологических 

схем;  понимание требований стандартов к качеству выпускаемой продукции, путей 

совершенствования существующих технологий, обеспечивающих использование ресурсов 

отрасли;  формирование представлений об области, объектах, видах и задачах 

профессиональной деятельности бакалавра, его основной образовательной программе в 

университете, условиях и результатах еѐ освоения, а также об основах информационной 

культуры 

Основными задачами изучения дисциплины являются: 

- изучение основных направлений будущей профессиональной деятельности, 

раскрывающих сущность еѐ области, объектов, видов, задач; 

- формирование необходимых для успешного освоения ООП знаний и мотиваций: 

основных направлений будущей профессиональной деятельности, раскрывающих 

сущность еѐ области, объектов, видов и задач; 

- получение первичных навыков работы с различными источниками информации, сбора, 

анализа, и обобщения необходимых сведений и данных; 

- ознакомление с нормативной базой университета; 

-формирование базовых знаний, умений и навыков для успешного освоения различных 

технологий производства продуктов питания на основе сырья животного происхождения. 

Место дисциплины в структуре образовательной программы.  

Дисциплина «Введение в профессиональную деятельность» относится к базовой 

части (Б1.О.09) основной профессиональной образовательной программы высшего 

образования (далее ОПОО ВО) по направлению подготовки «Продукты питания 

животного происхождения».  

Дисциплина читается   очно и заочно в 01 семестре и  предшествует дисциплинам 

«Технология мяса и мясопродуктов», «Современные технологии мясной отрасли», 

«Проектирование предприятий пищевой отрасли»; является теоретической базой для 

прохождения учебно-ознакомительной практики.     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесѐнных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 

Коды  

компетенций 

Формулировка 

компетенций 

Индикаторы 

достижения компетенции 

Планируемые 

результаты обучения 

    

 

УК-6 

 

Способен  управлять 

своим временем, 

выстраивать и 

реализовывать  

траекторию 

саморазвития на основе 

принципов образования 

в течение всей жизни  

    

 УК-6.1  

Применяет знание о своих 

ресурсах и их пределах 

(личностных, 

ситуативных, временных 

и т.д.), для успешного 

выполнения порученной 

работы 

 

Знать: основы 

будущей профессии, 

иметь представление 

о ее содержании  

Уметь: 

рассчитывать  и 

управлять своим 

временем в 

соответствии с с 

графиком учебного 

процесса, 

выстраивать и 

реализовывать 

траекторию 

саморазвития 

Владеть: навыками 

работы с 

информацией в 

данной области для 

реализации 

саморазвития и 

образования  

  УК-6.2 

Понимает важность 

планирования 

перспективных целей 

деятельности с учѐтом 

условий, средств, 

личностных 

возможностей, этапов 

карьерного роста, 

временной перспективы 

развития деятельности и 

требований рынка 

 

Знать: 

 технологии  

маркетинговых 

исследований рынка 

продукции и услуг в 

области 

производства 

продукции 

животного 

происхождения 

Уметь:  

обобщать и 

анализировать 

информацию, 

касающуюся 

развития 

современной 

технологии 

пищевых продуктов 

животного 

происхождения 

Владеть навыками:  

 в организации работ 

по применению 



передовых 

технологий  для 

повышения 

эффективности 

технологических 

процессов 

производства 

продуктов 

животного 

происхождения 

  УК-6.3 

Реализует намеченные 

цели деятельности с 

учетом условий, средств, 

личностных 

возможностей, этапов 

карьерного роста, 

временной перспективы 

развития деятельности и 

требований рынка труда 

 

Знать: основы 

технологии 

производства 

продуктов 

животного 

происхождения 

Уметь:  

применять способы 

организации 

производства и 

эффективной работы 

трудового 

коллектива на 

основе современных  

методов управления 

производством 

продуктов питания 

животного 

происхождения 

Владеть навыками: 

проводить 

маркетинговые 

исследования 

передового и 

зарубежного опыта в 

области технологии 

производства 

пищевой продукции  

 

 

  УК-6.4 

Критически оценивает 

эффективность 

использования времени и 

других ресурсов при 

решении поставленных 

задач, а также 

относительно 

полученного результата. 

 

 

Знать: как 

управлять 

своим временем, 

выстраивать и 

реализовывать 

траекторию 

саморазвития на 

основе принципов 

образования  

Уметь:  

критически 

оценивать 



эффективность 

использования 

времени и других 

ресурсов  при 

решении 

поставленных задач 

Владеть ( иметь 

навыки) 

Владеть:  
навыками 

управлением своим 

временем, 

выстраивать и 

реализовывать 

траекторию 

саморазвития на 

основе принципов 

образования в 

течении всей жизни 

 

 

3. Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

 

 

 

 

 

Виды работ 

Очная форма 

обучения 

Заочная 

форма 

обучения 

Очно-заочная 

форма 

обучения 

всего всего  всего 

  

1 

семестр 

    

1 

  семестр  

 

Общая трудоемкость дисциплины,  

зач.ед /часов, в том числе: 

3/108 3/108 - 

Контактная  работа, часов: 76 12 - 

- лекции 22 6 - 

- практические занятия 24 6 - 

- лабораторные работы - - - 

 - КРВЭС 30 -  

Самостоятельная работа, часов 32 96 - 

Контроль, часов  - - - 

Вид промежуточной аттестации, (экзамен) зачет зачет - 

 
4. Содержание дисциплины 

 
4.1 Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план) 

№ 

п/п 

Раздел дисциплины Л ПЗ КРВЭС СРС 

очная форма обучения 

Раздел 1 Особенности производства продукции животного происхождения 

1. Тема 1.Общие понятия и представления о технологии, 2 2 2 4 



инженерии и развитии мясоперерабатывающей отрасли 

2. Тема 2.Основы промышленной переработки мясного сырья 2 2 4 4 

3. Тема 3.Способы повышения качества сырья, готовой 

продукции 

2 2 4 4 

Раздел 2 Технология производства мясных продуктов 

4. Тема 4. Особенности производства продукции мясо-жирового 

корпуса 

2 2 4 4 

5. Тема 5. Особенности производства колбасных изделий 4 4 4 4 

6. Тема 6.Технология производства полуфабрикатов 4 4 4 4 

7. Тема 7. Технология производства консервов 4 4 4 4 

8. Тема 8. Система контроля, стандартизация и сертификация 2 4 4 4 

 Всего  22 24 30 32 

                           заочная форма обучения 

Раздел 1 Особенности производства продукции животного происхождения 

1. Тема 1.Общие понятия и представления о технологии, 

инженерии и развитии мясоперерабатывающей отрасли 

1 1 - 12 

2. Тема 2.Основы промышленной переработки мясного сырья 1 1 - 12 

3. Тема 3. Способы повышения качества сырья, готовой 

продукции 

- 1 - 12 

Раздел 2 Технология производства мясных продуктов 

4. Тема 4. Особенности производства продукции мясо-жирового 

корпуса 

1 1 - 12 

5.  Тема 5. Особенности производства колбасных изделий 1 1 - 12 

6.  Тема 6. Технология производства полуфабрикатов 1 - - 12 

7. Тема 7. Технология производства консервов - 1 - 12 

8.   Тема 8. Система контроля, стандартизация и сертификация 1 - - 12 

 Всего  6 6 - 96 

 очно-заочная форма обучения 

  - - - - 

 Всего      

 

4.2 Содержание разделов учебной дисциплины. 

Раздел 1. Особенности производства продукции животного происхождения 

Тема 1. Общие понятия и представления о технологии, инженерии и развитии 

мясоперерабатывающей отрасли 

История развития мясной промышленности. Предмет технологии мяса и 

мясопродуктов. Основные технологические понятия . 

Тема 2. Основы промышленной переработки мясного сырья 

Сырье для производства продуктов животного происхождения. Требования к сырью. 

Основные технологические процессы как научная база пищевой технологии. 

Распределение процессов в зависимости от основных закономерностей. 

Тема 3. Способы повышения качества сырья, готовой продукции 

Значение качества продукции для потребителя и национальной экономики. 

Требования, предъявляемые к качеству сырья и готовой продукции. Использование в 

мясной промышленности различных добавок для улучшения качества используемого 

сырья, готовой продукции. Современные растительные и синтетические добавки. 

Использование гидроколлоидов. Оценка качества готовой продукции. Методы 

исследований. 

Раздел 2. Технология производства мясных продуктов 

Тема 4. Особенности производства продукции мясо-жирового корпуса. 

Виды сельскохозяйственных животных. Приѐмка скота. Убой и первичная 

переработка сельскохозяйственных животных и птицы. Основные технологические 



процессы обработки субпродуктов, кишечного сырья, жира, шкур. Дефекты сырья и 

готовой продукции. 

Тема 5. Особенности производства колбасных изделий. 

Виды колбасных изделий. Сырье, используемое при производстве колбасных изделий. 

Основные операции производства варѐных, полу копчѐных, сырокопченых, ливерных 

колбас. Ассортимент продуктов из говядины и свинины. Способы посола сырья. Дефекты 

колбасных изделий и способы их устранения. Современные оболочки в мясной 

промышленности. 

Тема 6. Технология производства полуфабрикатов. 

Классификация полуфабрикатов. Сырье для производства полуфабрикатов. 

Натуральные и рубленые полуфабрикаты. Полуфабрикаты в тестовой оболочке. 

Быстрозамороженные блюда. Основные технологические операции производства 

полуфабрикатов. Упаковочные материалы. 

Тема 7. Технология производства консервов. 

Классификация консервов. Сырье, используемое для производства консервов. 

Консервы детской группы. Тара, используемая в консервном производстве. Основные 

технологические операции производства консервов. Дефекты консервов. 

Тема 8. Система контроля, стандартизация и сертификация.   

Виды контроля. Сертификат как гарантия качества.  

Система качества и безопасности НАССР (ХАССП). Ее предназначение. Принципы 

системы НАССР 
 

 

                                        4.3 Перечень тем лекций 

№  

п/п 

 

Тема лекции 

Объем, час 
форма обучения 

очная заочная очно-

заочная 

Раздел 1.Особенности производства продукции животного происхождения 

1. Тема 1. Общие понятия и представления о 

технологии, инженерии и развитии 

мясоперерабатывающей отрасли 

 

2 

 

1 

- 

2. Тема 2. Основы промышленной переработки 

мясного сырья 

2 1 - 

3. Тема 3. Способы повышения качества сырья, 

готовой продукции 

2 - - 

Раздел 2 Технология производства мясных продуктов 

4. Тема 4.Особенности производства продукции 

мясо-жирового корпуса 

2 1 - 

5.  Тема 5. Особенности производства колбасных 

изделий 

4 1 - 

6. Тема 6. Технология производства полуфабрикатов 4 1 - 

7. Тема 7. Технология производства консервов 4 - - 

8. Тема 8. Система контроля, стандартизация и 

сертификация 

2 1 - 

 Всего  22 6 - 

 

                  

                         

   



 4.4 Перечень тем практических занятий 

 
№  

п/п 
Тема практического занятия Объем , час 

форма обучения 

очная заочная очно-

заочная 

Раздел 1.Особенности производства продукции животного происхождения 

1. Тема практического занятия №1. Технический регламент 

таможенного союза « О безопасности мяса и мясной 

продукции». Технологические термины.  К теме лекции 1. 

«Общие понятия и представления о технологии, инженерии 

и развитии мясоперерабатывающей отрасли» 

2 1 - 

2. Тема практического занятия №2. К теме лекции 2. «Основы 

промышленной переработки мясного сырья» 

2 1 - 

3. Тема практического занятия №3. Способы повышения 

качества сырья, готовой продукции вырабатываемой на 

предприятиях мясной промышленности.  К теме лекции 3. « 

Способы повышения качества сырья и готовой продукции» 

2 1 - 

Раздел 2 Технология производства мясных продуктов - 
4. Тема практического занятия №4. Анализ технологии убоя и 

первичной переработки туш сельскохозяйственных 

животных на предприятиях. К теме лекции 4.  «Особенности 

производства продукции мясо-жирового корпуса» 

2 1 - 

5.  Тема практического занятия №5 Анализ технологии 

колбасных изделий.  

К теме лекции 5.« Особенности производства колбасных 

изделий» 

4 1 - 

6. Тема практического занятия №6. Анализ технологии мясных 

полуфабрикатов. К теме лекции 6. «Технология 

производства полуфабрикатов» 

4 - - 

7. Тема практического занятия №7.  Анализ технологии  

мясных консервов. К теме лекции 7. «Технология 

производства консервов» 

4 1 - 

8. Тема практического занятия №8. Система НАССР (ХАССП)  

К теме лекции 8. «Система контроля, стандартизация и 

сертификация» 

4 - - 

 Всего 24 6 - 

  

4.5 Перечень тем лабораторных работ  

«Не предусмотрены» 

 

4.6 Виды самостоятельной работы студентов и перечень учебно-методического 

обеспечения для самостоятельной работы обучающихся 

 

4.6.1 Подготовка к аудиторным занятиям 

Учебная дисциплина « Введение в технологию отрасли» является теоретической, дает 

студентам комплексное представление о переработке продуктов животного 

происхождения. Аудиторные занятия проводятся в виде практических занятий - это одна 

из форм обучения студентов. Проводится с целью закрепления и углубления знаний  в 

области технологии мясных продуктов.  



Входе лекций раскрываются основные вопросы в рамках рассматриваемой темы, 

делаются акценты на наиболее интересные положения изучаемого материала, которые 

должны быть приняты студентами во внимание. Материалы лекций являются основой для 

подготовки студента к практическим занятиям. Практические занятия могут проводиться 

в виде дискуссий. 

При подготовке к практическим занятиям студент должен: 

- изучить рекомендованную литературу; 

- просмотреть самостоятельно дополнительную литературу по изучаемой теме; 

- знать вопросы, предусмотренные планом практических работ и принимать активное 

участие в их обсуждении; 

- без затруднения отвечать по тестам, предлагаемым к каждой теме. 

Основной целью практических занятий является контроль над степенью усвоения 

пройденного материала, ходом выполнения студентами самостоятельной работы и 

рассмотрение наиболее сложных и спорных  вопросов в рамках темы практических 

занятий. 

 

4.6.2 Перечень тем курсовых работ (проектов) 

« Не предусмотрены». 

 

4.6.3 Перечень тем рефератов, расчѐтно-графических работ и иных видов 

индивидуальных работ 

 «Не предусмотрены» 

 

      4.6.4 Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся 

 

№ 

п/п 

Тема самостоятельной работы Учебно-

методическое 

обеспечение 

Объем часов 
форма обучения 

очная заочная очно-

заочная 

Раздел 1.Особенности производства продукции животного происхождения 

1. Тема 1. Общие понятия и 

представления о технологии, 

инженерии и развитии 

мясоперерабатывающей отрасли.  
[1,2,3,4,5] 

 

4 

 

12 

- 

2. Тема 2. Основы промышленной 

переработки мясного сырья 

4 12 - 

3. Тема 3. Способы повышения качества 

сырья, готовой продукции 

4 12 - 

Раздел 2.Технология производства мясных продуктов 

4. Тема 4. Особенности производства 

продукции мясо-жирового корпуса  

[1,2,3,4,5] 

4 12 - 

5. Тема 5. Особенности производства 

колбасных изделий  

4 12 - 

6. Тема 6. Технология производства 

полуфабрикатов  

4 12 - 

7.  Тема 7. Технология производства 

консервов  

4 12 - 

8. Тема 8. Система контроля, 

стандартизация и сертификация  

4 12 - 

 Всего  32 96 - 



   4.6.5 Перечень тем занятий для контактной работы в электронной среде 

 
№ 

п/п 
            

           Тема самостоятельной работы 

Учебно-

методическое 

обеспечение 

Объем, ч 
форма обучения 

очная заочная очно-

заочная 

Тема 1. 

 Общие понятия и представления о технологии, 

инженерии и развитии мясоперерабатывающей 

отрасли. 

  
 Э

л
ек

тр
о
н

н
ы

й
 к

о
н

те
н

т 
д

и
сц

и
п

л
и

н
ы

 «
в
в
ед

ен
и

е 
в
  

 

п
р
о
ф

ес
си

ал
ь
н

у
ю

 д
ея

те
л
ь
н

о
ст

ь
»

 

     2 - - 

Тема 2.  

Основы промышленной переработки мясного 

сырья 

4 - - 

Тема 3. 

Способы повышения качества сырья, готовой 

продукции 

4 - - 

Тема 4.  

Особенности производства продукции мясо-

жирового корпуса 

4 - - 

Тема 5. 

 Особенности производства колбасных изделий 

4 - - 

Тема 6. 

 Технология производства полуфабрикатов 

4 - - 

Тема 7.  

Технология производства консервов 

4 - - 

Тема 8.  

Система контроля, стандартизация и 

сертификация 

4 - 

 

- 

- 

Всего     30 - - 

 

 
       4.6.6. Другие виды самостоятельной работы студентов 

       «Не предусмотрены» 

 

 
        4.7 Перечень тем и видов занятий, проводимых в интерактивной форме 

№ 

п/п 

Форма занятия Тема занятия Интерактивный 

метод 

Объем, ч 

     

     

        «Не предусмотрены» 

 
5. Фонд оценочных средств для  текущего контроля и промежуточной аттестации 

 
           Полное описание фонда оценочных средств текущего контроля  и промежуточной 

аттестации обучающихся с перечнем компетенций, описанием показателей и критериев 

оценивания  компетенций, шкал оценивания, типовые контрольные задания и 

методические материалы представлены в  приложении к настоящей программе.         

 

 



6.Учебно-методическое обеспечение 

6.1 Рекомендуемая литература 

 

           

       6.1.1 Основная литература 
 

№  

п/п 
Автор Заглавие Гриф 

издания 

Изда- 

тельство 

Год 

издания 

Кол-во. 

 экз.  

в библ. 

1. Винникова 

Л.Г. 

Технология мяса и 

мясных продуктов: 

учебник для студентов 

специальности 

«Технология хранения, 

консервирования и 

переработки мяса» 

высших учебных 

заведений  

МО 

Украины 

Киев: Фирма 

«ИНКОС» 

2006   

 

 

1 

2 Макарцев Н.Г.  Технология 

производства и 

переработки 

животноводческой 

продукции 

МО 

РФ 

 

Калуга: 

«Манускрипт

» 

2018 Электрон- 

ный 

ракурс 

3. Калашников 

С.В. 

История пищевых и 

перерабатывающих 

производств: учебное 

пособие для студентов 

очной и заочной форм 

обучения по 

специальности 110305 

« Технология 

производства и 

переработки 

сельскохозяйственной 

продукции  

 Воронеж: 

ФГОУ ВПО 

Воронежский 

ГАУ 

2011  

 

          1 

4. Коллектив 

авторов; под 

ред. Рогова 

И.А. 

Общая технология 

мяса и мясопродуктов. 

[учебник] 

МО 

РФ 

 

М.: Колос 

2009 50 

5. Антипов С.Т. 

под.ред. 

В.А.Панфилов

а 

Введение в 

профессиональную 

деятельность 

( инженерия 

техники пищевых 

технологий): учебник 

для студентов, 

обучающихся по 

основным и 

образовательным 

программам высшего 

образования по 

направлению 

 СПб.: Лань 2019 10 



подготовки 

бакалавриата, 

магистратуры в группе 

специалитета 

(Учебники для вузов. 

Специальная 

литература) 
 

 

 

6.1.2 Дополнительная литература 
№  

п/п 

Автор Заглавие Изда- 

тельство 

Год 

издания 

1. Донченко Л.В. Безопасность пищевой 

продукции 

М.: Пищепромиздат 2001 

2. Позняковский В.М.  Гигиенические основы 

питания, безопасность и 

экспертиза 

продовольственных товаров  

Новосибирск.: 

Новосибирский 

университет 

1994 

 

 

6.1.3 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

 
№  

п/п 
Автор Заглавие Изда- 

тельство 

Год 

издания 

1.     

 

Находятся в стадии разработки. 

 

6.2 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  

(далее – сеть «Интернет), необходимых для освоения дисциплины. 

 

Группа компаний «Стар» http://www: starhold/ru;  

ЭБС « Лань» http://е. lanbook/com; 

ЭБС «Знаниум» http:// znanium. com; 

 

6.3. Средства обеспечения освоения дисциплины 

  

6.3.1 Компьютерные обучающие контролирующие программы 

 

 

№ 

п/п 

Вид учебного 

занятия 

Наименование 

программного 

обеспечения 

Функция программного обеспечения 

контроль моделирую- 

щая 

обучающая 

1. Лекции OpenOffice: KTC 

Net 
+ - + 

2. Практические OpenOffice: KTC 

Net 
+ - + 

 

 

6.3.2 Ауди - и видеопособия. 

«Не предусмотрены»  

 

http://www/
http://е/


7.Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине 

 

 

№  

п/п 

Наименование оборудованных 

учебных кабинетов. Объектов 

для проведения занятий 

Перечень основного оборудования, приборов и 

материалов 

1. Лекционная аудитория Т-309 парты -12 шт., стулья-24 шт. Демострационные 

материалы,учебно-методическая литература  

 

 

 

                                                  8.Междисциплинарные связи 

 

                                                                      Протокол  

согласования рабочей программы с другими дисциплинами 

 

 

Наименование 

дисциплины, с 

которой проводилось 

согласование 

Кафедра, с которой проводилось 

согласование 

Подпись заведующего  

кафедрой 

«Технология мяса и 

мясопродуктов» 

кафедра технологии мяса и 

мясопродуктов 

 

 

«Технологическое 

оборудование 

мясной отрасли»  

кафедра технологии мяса и 

мясопродуктов 

 

«Современные 

технологии мясной 

отрасли» 

кафедра технологии мяса и 

мясопродуктов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 1 

 

Лист изменений рабочей программы 

 

Номер 

изменения 

Номер 

протокола 

заседания 

кафедры и 

дата 

Страницы с 

изменениями 

Перечень 

откорректированных 

пунктов 

Подпись 

заведующего 

кафедрой 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 



                                                                                                                  Приложение 2 

 

Лист периодических проверок рабочей программы   

 

Должностное лицо. 

проводившее 

проверку Ф.И.О., 

должность 

Дата Потребность в 

корректировке 

Перечень пунктов. 

стр., разделов, 

требующих 

изменений  

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Приложение 3 

 МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РФ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ  

«ЛУГАНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ИМЕНИ К.Е. ВОРОШИЛОВА» 

 

 
 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

  

по дисциплине: Введение в профессиональную деятельность 

 

 

Направление подготовки: 19.03.03 Продукты питания животного  

 происхождения 

Направленность (профиль): Технология мяса и мясных продуктов 

  

       Уровень профессионального образования: бакалавриат 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Луганск, 2024 

 

 

 



1. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ, СООТНЕСЕННЫХ С ИНДИКАТОРАМИ ДОСТИЖЕНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ, С УКАЗАНИЕМ ЭТАПОВ 

ИХ ФОРМИРОВАНИЯ В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

Код  

контро-

лируемой 

компетенции  

Формулировка 

контролируемой 

компетенции  

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Этап (уровень) 

освоения 

компетенции 

Планируемые 

результаты обучения 

Наименование  

модулей и (или) 

разделов 

дисциплины 

Наименование оценочного средства 

Текущий  

контроль 

Промежуточная 

аттестация 

   

 

       

     

 

 

 

 

 

 

     УК-6 
 

 

 

 

 

  

 

 

Способен  

управлять 

своим 

временем, 

выстраивать и 

реализовывать  

траекторию 

саморазвития 

на основе 

принципов 

образования в 

течение всей 

жизни 

 

 

 

 

УК- 6.1  

Применяет 

знание о своих 

ресурсах и их 

пределах 

(личностных, 

ситуативных, 

временных и 

т.д.), для 

успешного 

выполнения 

порученной 

работы 
 

Первый  этап 

(пороговый 

уровень) 

 

Знать: 

 методы управления 

своим временем; 

методы эффективного 

планирования 

времени; процессы 

планирования 

времени на личном, 

командном и 

корпоративном 

уровне, показатели 

эффективности 

использования 

временных ресурсов. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

    Раздел 1 - 2 

      

 
  

 

Тесты 

закрытого типа 

   

 

     Зачет  

Второй  этап 

(продвинутый 

уровень) 

 

 

Уметь: рассчитывать  

и управлять своим 

временем в 

соответствии с 

графиком учебного 

процесса, 

выстраивать и 

реализовывать 

траекторию 

саморазвития 

 

 

Тесты 

открытого 

типа (вопросы 

для опроса) 

    

 

    Зачет  

Третий этап 

(высокий 

уровень) 

Владеть (иметь 

навыки):  

навыками работы с 

 

 

Практические  

 

 

 



Код  

контро-

лируемой 

компетенции  

Формулировка 

контролируемой 

компетенции  

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Этап (уровень) 

освоения 

компетенции 

Планируемые 

результаты обучения 

Наименование  

модулей и (или) 

разделов 

дисциплины 

Наименование оценочного средства 

информацией в 

данной области для 

реализации 

саморазвития и 

образования 

задания Зачет 
     

   

 

 

 

 

УК- 6.2  

понимает 

важность 

планирования 

перспектив-

ных целей 

деятельности с 

учетом усло-

вий, средств, 

личностных 

возможностей, 

этапов 

карьерного 

роста, 

временной 

перспективы 

развития 

деятельности 

и требований 

рынка 

 

Первый  этап 

(пороговый 

уровень) 
 

 

 

Знать: технологии 

маркетинговых 

исследований рынка 

продукции и услуг в 

области производства 

продукции животного 

происхождения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 1- 2 

 

 

Тесты 

закрытого  

типа 

 

 

 

 

Зачет 

Второй  этап 

(продвинутый 

уровень 

Уметь: обобщать и 

анализировать 

информацию 

касающуюся развития 

современной 

технологии пищевых 

продуктов животного 

происхождения 

Тесты 

открытого 

типа (вопросы 

для опроса) 

 

Зачет 

Третий этап  

(высокого 

уровня) 

Владеть (иметь 

навыки ), в 

организации работ по 

применению 

передовых 

технологий для 

повышения 

эффективности 

технологических 

процессов 

производства 

продуктов животного  

происхождения 

   

Практические 

задания 

 

Зачет 



Код  

контро-

лируемой 

компетенции  

Формулировка 

контролируемой 

компетенции  

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Этап (уровень) 

освоения 

компетенции 

Планируемые 

результаты обучения 

Наименование  

модулей и (или) 

разделов 

дисциплины 

Наименование оценочного средства 

  УК-6.3  
Реализует 

намеченные 

цели 

деятельности с 

учетом 

условий, 

средств, 

личностных 

возможностей, 

этапов 

карьерного 

роста, 

временной 

перспективы 

развития 

деятельности 

и требований 

рынка труда  

Первый  этап 

(пороговый 

уровень) 
 

 

Знать: основы 

технологии 

производства 

продуктов животного 

происхождения 

Раздел 2. 

Технология 

производства 

мясных 

продуктов 

 

 

Тесты 

закрытого  

типа 

 

 

 

 

Зачет 

 

 

 

Второй  этап 

(продвинутый 

уровень 

Уметь: применять 

способы организации 

производства и 

эффективной работы 

трудового коллектива 

на основе 

современных методов 

управления 

производством 

продуктов питания 

животного 

происхождения 

Раздел 2. 

Технология 

производства 

мясных 

продуктов 

задания 

открытого 

типа (вопросы 

для опроса) 

         

        Зачет 

 

 

 

Третий этап 

(высокий 

уровень 

Владеть навыками: 
проводить 

маркетинговые 

исследования 

передового и 

зарубежного опыта в 

области технологии 

производства 

пищевой продукции 

Раздел 1- 2.  

 

Практические 

задания 

       

 

      Зачет  



Код  

контро-

лируемой 

компетенции  

Формулировка 

контролируемой 

компетенции  

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Этап (уровень) 

освоения 

компетенции 

Планируемые 

результаты обучения 

Наименование  

модулей и (или) 

разделов 

дисциплины 

Наименование оценочного средства 

   

УК-6.4. 
критически 

оценивает 

эффек-

тивностьь  

использования  

времени и 

других 

ресурсов при 

разрешении  

поставленных 

задач, а также 

относительно 

полученного 

результата. 

 

 

 

 

 

Первый  этап 

(пороговый 

уровень) 
 

 

 

Знать:  

как управлять 

своим временем, 

выстраивать и 

реализовывать 

траекторию 

саморазвития на 

основе принципов 

образования в 

течение всей жизни 

 

   

 

 

 

      Раздел 1-2  

 

Тесты 

закрытого  

типа  

     

  Зачет 

 

Второй  этап 

(продвинутый 

уровень 

Уметь: критически 

оценивать 

эффективность 

использования 

времени и других 

ресурсов при 

решении 

поставленных задач   

 

Раздел  1-2 Задания 

открытого 

типа (вопросы 

для опроса) 

    

   Зачет 

  

 

Третий этап 

(высокий 

уровень) 

Владеть: навыками 

управлением своим 

временем, 

выстраивать и 

реализовывать 

траекторию 

саморазвития на 

основе принципов 

образования в 

течение всей жизни 

 

  

 

 

 

     Раздел  1-2  

 

 

 

 

Практические 

задания 

    

  

 

 

 

  Зачет 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ОПИСАНИЕ  ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ 

КОМПЕТЕНЦИЙ, ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ 
 

№ 

п/

п 

Наимено

вание 

оценочно

го 

средства 

Краткая 

характеристика 

оценочного средства 

Представление 

оценочного 

средства в 

фонде 

 

Критерии 

оценивания 

 

Шкала оценивания 

1.  

Тест 

 

Система 

стандартизированных 

заданий, 

позволяющая 

измерить  уровень 

знаний. 

Тестовые 

задания 

В тесте выполнено 

90-100 % заданий 

Оценка 

«Отлично» (5) 

В тесте выполнено 

более  

75-89 % заданий 

Оценка 

«Хорошо» (4) 

В тесте выполнено 

60-74% заданий 

Оценка 

«Удовлетворительно» 

(3) 

В тесте выполнено 

менее 60 % 

заданий 

Оценка 

«Неудовлетворительно» 

(2) 

Большая часть 

определений не 

представлена, либо 

представлена с 

грубыми 

ошибками. 

 

Оценка 

«Неудовлетворительно» 

(2) 

2.  

Опрос  

Форма работы, 

которая позволяет 

оценить кругозор, 

умение логически 

построить ответ, 

умение 

продемонстрировать 

монологическую речь 

и иные 

коммуникативные 

навыки. Устный 

опрос обладает 

большими 

возможностями 

воспитательного 

воздействия, создавая 

условия для 

неформального 

общения.  

 

 

 

 

 

Вопросы к  

опросу 

Продемонстрирова

ны 

предполагаемые 

ответы; правильно 

использован 

алгоритм 

обоснований во 

время 

рассуждений; есть 

логика 

рассуждений. 

 

 

Оценка 

«Отлично» (5) 

Продемонстрирова

ны 

предполагаемые 

ответы; есть логика 

рассуждений, но 

неточно 

использован 

алгоритм 

обоснований во 

время рассуждений 

и не все ответы 

полные. 

 

 

Оценка 

«Хорошо» (4) 

Продемонстрирова

ны 

предполагаемые 

ответы, но 

неправильно 

использован 

алгоритм 

обоснований во 

время 

рассуждений; 

отсутствует логика 

рассуждений; 

ответы не полные. 

Оценка 

«Удовлетворительно» 

(3) 



№ 

п/

п 

Наимено

вание 

оценочно

го 

средства 

Краткая 

характеристика 

оценочного средства 

Представление 

оценочного 

средства в 

фонде 

 

Критерии 

оценивания 

 

Шкала оценивания 

Ответы не 

представлены. 

Оценка 

«Неудовлетворительно» 

(2) 

3.  

Практи- 

ческие 

задания 
 

Направлено на  

овладение методами и 

методиками 

изучаемой 

дисциплины. Для 

решения предлагается 

решить  

конкретное задание 

(ситуацию) без 

применения 

математических 

расчетов. 

Практические 

задания 

Продемонстрирова

но свободное 

владение 

профессионально-

понятийным 

аппаратом, 

владение методами 

и методиками 

дисциплины. 

Показаны 

способности 

самостоятельного 

мышления, 

творческой 

активности. 

Задание выполнено 

в полном объеме. 

 

 

 

Оценка 

«Отлично» (5) 

Продемонстрирова

но владение 

профессионально-

понятийным 

аппаратом, при 

применении 

методов и методик 

дисциплины 

незначительные 

неточности, 

показаны 

способности 

самостоятельного 

мышления, 

творческой 

активности. 

Задание выполнено 

в полном объеме, 

но с некоторыми 

неточностями. 

Оценка «Хорошо» (4) 

Продемонстрирова

но владение 

профессионально-

понятийным 

аппаратом на 

низком уровне; 

допускаются 

ошибки при 

применении 

методов и методик 

дисциплины. 

Задание выполнено 

не полностью. 

Оценка 

«Удовлетворительно» 

(3) 

Не 

продемонстрирова

но владение 

профессионально-

понятийным 

Оценка 

«Неудовлетворительно» 

(2) 



№ 

п/

п 

Наимено

вание 

оценочно

го 

средства 

Краткая 

характеристика 

оценочного средства 

Представление 

оценочного 

средства в 

фонде 

 

Критерии 

оценивания 

 

Шкала оценивания 

аппаратом, 

методами и 

методиками 

дисциплины. 

Задание не 

выполнено. 

 

4.1 
 

Зачѐт  

Зачет выставляется в 

результате 

подведения итогов 

текущего контроля. 

Зачѐт в форме 

итогового контроля 

проводится для 

обучающихся, 

которые не 

справились с частью 

заданий текущего 

контроля. 

 

 

 

 

 

 

 

Вопросы к 

зачету 

Показано знание 

теории вопроса, 

понятийного 

аппарата; умение 

содержательно 

излагать суть 

вопроса; владение 

навыками 

аргументации и 

анализа фактов, 

явлений, процессов 

в их взаимосвязи. 

Выставляется 

обучающемуся, 

который  освоил 

не менее 60% 

программного 

материала 

дисциплины. 

 

 

 

 

«Зачтено» 

Знание 

понятийного 

аппарата, теории 

вопроса, не 

продемонстрирова

но; умение 

анализировать 

учебный материал 

не 

продемонстрирова

но; владение 

аналитическим 

способом 

изложения вопроса 

и владение 

навыками 

аргументации не 

продемонстрирова

но. 

Обучающийся 

освоил менее 60% 

программного 

материала 

дисциплины. 

 

 

«Не зачтено» 

4.2 Зачѐт Зачѐт выставляется в 

результате 

подведения итогов 

текущего контроля. 

Зачѐт в форме 

итогового контроля 

проводится для 

обучающихся, 

которые не 

Тестовые 

задания к 

зачету 

В тесте выполнено 

60-100 % заданий 

«Зачтено» 

В тесте выполнено 

менее 60 % 

заданий 

«Не зачтено» 



№ 

п/

п 

Наимено

вание 

оценочно

го 

средства 

Краткая 

характеристика 

оценочного средства 

Представление 

оценочного 

средства в 

фонде 

 

Критерии 

оценивания 

 

Шкала оценивания 

справились с частью 

заданий текущего 

контроля. 

 

ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ ИЛИ ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, 

НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И 

(ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

  

Оценочные средства для проведения текущего контроля 
  Текущий контроль осуществляется преподавателем дисциплины при проведении занятий 

в форме тестовых заданий, устного опроса и практических заданий. 

 

УК-6. Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать  

траекторию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни. 

 

УК-6.1 Применяет знание о своих ресурсах и их пределах (личностных, ситуативных, 

временных и т.д.) для успешного выполнения порученной работы. 

 

Первый  этап (пороговый уровень) -  показывает сформированность показателя 

компетенции «знать»: методы управления своим временем; методы эффективного 

планирования времени; процессы планирования времени на личном, командном и 

корпоративном уровне, показатели эффективности использования временных 

ресурсов. 

 

Тестовые задания закрытого  типа 

 

1. Основной вид деятельности технолога …(выберите один правильный ответ) 

а)  производственно-организационный  

б)  организационно-управленческий 

в)  контрольно-технологический  

г)  производственный 

  

2. Принять решение, оценив по определенным критериям, какие из поставленных 

задач и дел имеют первостепенное значение, какие – второстепенное означает… 

(выберите один правильный ответ) 

а)  распределить ресурсы 

б)  расставить приоритеты 

в)  выявить потери времени 

г) разработать план действий 

  

3. Знание механизма саморегуляции и умение ими пользоваться относится к 

компетенции…(выберите один правильный ответ)  

а) оперативно-социальной 

б) социально-психологической 

в) эко-компетентности 

г) вербальной  

   



4. Правилом организации эффективного отдыха является…(выберите один 

правильный ответ) 

а)  переключение на другой вид деятельности 

б)  откладывание дел на потом 

в)  ритмичность 

г)  концентрация 

 

5. Чувство времени это - …(выберите один правильный ответ) 

а)  метод управления с использованием дистанционных технологий  

б)  подсчет количества отвлечений 

в)  умение занять свободное время 

г)  умение правильно рассчитать время, уложится в отведенный срок, ориентироваться во 

времени 

  

Ключи 

1.   в 

2.   б 

3.   б 

4.   а 

5.   г 

 

6. Задание. Прочитайте текст и установите  соответствие. 

В таблице приведены роли, которые могут выполнять работники организации и 

должностные функции, присущие этим ролям. Соотнесите роль работника с 

должностной функцией. 

 

Роль работника Должностная функция 

1. Предприниматель а) отвечает за представительство 

организации на всех значимых переговорах 

2. Руководитель б) отвечает за корректировочные действия, 

когда организация оказывается перед 

необходимостью серьезных изменений 

вследствие нарушений выполнения 

стратегических и текущих программ 

действий 

3. Устранитель нарушений в) отвечает за мотивацию подчиненных и 

набор, подготовку кадров и сопутствующие 

этим задачам вопросы 

4. Ведущие переговоры г) изыскивает возможности улучшения, 

совершенствования  деятельности как 

внутри самой организации, так и за ее 

пределами и контролирует разработку 

определенных  проектов 

 

Запишите в таблицу выбранные буквы под соответствующими номерами 

1 2 3 4 

г в б а 

 

 



Второй  этап (продвинутый уровень) - показывает сформированность показателя 

компетенции «уметь»: критически оценивать эффективность использования 

времени и других ресурсов  при решении поставленных задач 

 

Задание открытого типа (вопросы для опроса): 

 

1. Укажите задачи профессионального самообразования.  

2. Дайте пояснение понятию «Саморазвитие». 

3. На закономерностях, каких отраслей науки базируется технология мяса и других 

продуктов животного происхождения? 

4. Классическая технология включает две основные стадии, какие именно? 

5. Укажите иды основополагающих нормативных документов, регламентирующих 

деятельность технолога мясной промышленности. 

 

 Ключи 

1. Учитывать изменения в профессиональной среде, происходящие под влиянием 

информатизации, социально-экономических реформ;  

постоянно работать над повышением своего профессионального мастерства; 

искать пути и активно использовать методы самообразования, саморазвития и 

самосовершенствования 

2. Это систематическое развитие навыков, знаний, убеждений компетенций и 

качества личности 

3. Биохимии, физике, микробиологии, химии 

4. 1 – первичная обработка сырья-получение полуфабриката  и 2-последующая 

обработка и доведение до кулинарной готовности 

5 Это ГОСТ, ГОСТ Р, СанПин, ветеринарные требования, ТИ, ТУ, рецептуры. 

 

Третий этап (высокий  уровень): показывает сформированность показателя 

компетенции владеть (иметь навыки): управлять своим временем, выстраивать и 

реализовывать траекторию саморазвития на основе принципов образования в 

течение всей жизни  

 

Практические задания 

 

1. Вы знаете - для того, чтобы в жизни достичь чего либо, нужно регулярно прикладывать 

усилия и постоянно повышать свой профессионализм. Но ежедневная рутина убивает 

всякое желание трудиться и самосовершенствоваться. Где можно найти резервы для 

повышения творческого потенциала? 

2. Только что открылась новая вакансия. Она кажется вам знакомой, хотя у вас нет опыта 

такого рода деятельности, но так как вы зарекомендовали себя с положительной стороны,  

друзья  убеждают вас  решиться на это. Вам кажется, что вы способны занять это место, 

даже имея недостаточный опыт. Как вы поступите? 

3. Для выполнения некоторого задания вам потребуется 60 часов. Сколько времени в 

соответствии с основным правилом планирования, вы должны запросить в резерв на 

непредвиденные сложности? 

4. Вам предлагают повышение. Новая должность высокооплачиваемая и весьма 

престижная. Но вы не знаете,  справитесь ли вы.  Как вы поступите в этом случае? 

5.  В конце рабочей недели у вас сложилась ситуация, когда возникло много задач, 

которые требуют  вашего внимания  и сил. Как вы справитесь с данной ситуацией?  

 

 

 



Ключи  

1. Необходимо ясно представлять цель, для достижения которой следует 

самосовершенствоваться. 

2. Следует попробовать свои силы,  при наличии способностей опыт приобретется 

достаточно быстро. 

3. 40 часов. 

4 Следует соглашаться, так как это вертикальный карьерный рост. 

5.  Провести ранжирование задач по срочности и важности. Несрочные  отложить и 

перенести на следующую неделю, а заняться более срочными. 

 

УК 6.2 Понимает важность планирования перспективных целей деятельности с 

учетом условий, средств, личностных возможностей, этапов карьерного роста, 

временной перспективы развития деятельности и требований рынка 

 

Первый  этап (пороговый уровень) показывает сформированность показателя 

компетенции «знать»: технологии маркетинговых исследований рынка продукции и 

услуг в области производства продукции животного происхождения                                         

                                  

                                      Тестовые задания (закрытого  типа) 

 

1. Потребления мяса и мясных продуктов на одного среднестатистического жителя 

России в год составляет...(выберите один вариант ответа)  

а) 79 кг 

б) 108 кг 

в) 68 кг 

г) 115 кг 

 

2. Маркетинговые исследования рынка мясной продукции проводятся в виде… 

(выберите один вариант ответа)  

а) беседы 

б) конференции 

в) рекламы 

г) анкетирование 

 

3. К основным показателям качества пищевых продуктов относятся:…(выберите 

один вариант ответа)  

а) органолептические, физико-химические и показатели безопасности 0 

б) органолептические, физико-химические и микробиологические 0 

в) органолептические, физико-химические, микробиологические и  показатели 

безопасности   

г) органолептические и физико-химические показатели 

 

4.Основным сырьем для предприятий мясной отрасли являются…(выберите один 

вариант ответа) 

а) дикие животные 

б) животные морского происхождения 

в) сельскохозяйственные животные и птица 

г) дикая птица 

 

5.Мясная продуктивность мяса характеризуется:…(выберите один вариант ответа) 

а) составом мяса и его пищевой ценностью 

б) убойным выходом, убойной массой 



в) пол, возраст 

г) физиологическим состоянием животных  

 

Ключи 

1.  а 

2.  г 

3.  в 

4.  в 

5.  б 

 

6. Задание. Прочитайте текст и установите  соответствие. 

Качество выпускаемой  мясной продукции зависит от ряда показателей. Соотнесите   

соответствующие показатели  качества продукции  с  их показателями. 

 

                             Названия             Показатели 

1.Органолептические показатели а)  содержание влаги 

2.Физико-химические б) содержание мышьяка 

3.Микробиологические показатели в) консистенция 

4.Санитарно-химические показатели г) бактерии группы кишечной палочки 

(БГКП) 

 д)  рН водородный показатель 

 

 

Запишите в таблицу выбранные буквы под соответствующими номерами 

1 2 3 4 

в а г б 

 

Второй  этап (продвинутый уровень) - показывает сформированность показателя 

компетенции «уметь»: обобщать и анализировать информацию касающуюся 

развития современной технологии пищевых продуктов животного происхождения 

 

Задание открытого типа (вопросы для опроса): 

 

1. Нахождение потенциальных покупателей, изучение их потребностей, существующего и 

будущего спроса на мясную продукцию для выбора целевых рынков, на которых можно 

реализовать свои цели это… 

2. Создание информационно-аналитической базы это… 

3. Перечень продукции, реализуемых оптом или в розницу, объединенных по какому-

любому признаку называется…  

4. Для чего используют пищевые добавки в мясной  промышленности . 

5. От чего зависит  ассортимент  вырабатываемой  мясными предприятиями продукции.  

 

Ключи 

1. маркетинговые исследования 

2. цель маркетинговых исследований 

3. ассортиментом продукции 

4. Для увеличения сроков хранения и придают продуктам необходимые свойства- 

красивый цвет, привлекательный вкус и аромат 

5. От типа, размеров и назначения предприятий 

 



Третий этап (высокий  уровень): показывает сформированность показателя 

компетенции владеть (иметь навыки): ), в организации работ по применению 

передовых технологий для повышения эффективности технологических процессов 

производства продуктов животного происхождения 

 

Практические задания 

 

1. Дайте видовую характеристику сельскохозяйственной птице, которая перерабатывается 

на предприятиях мясной и птицеперерабатывающей промышленности.  

2.Укажите показатели, которые применяются для оценки мясной продуктивности 

сельскохозяйственных животных. 

3.Укажите основную продукцию мясной промышленности. 

4.   Обоснуйте использование растительных добавок в производстве мясных продуктов. 

5.Обоснуйте, что необходимо предпринимать для  повышения эффективности 

технологических процессов в мясной промышленности. 

 

Ключи  

1. Сухопутная и водоплавающая 

2. Живая масса, предубойная масса, убойная масса, убойный выход, масса туши, 

выход туши, скорость и интенсивность роста, затраты корма на прирост, 

скороспелость. 

3. Мясо и мясопродукты, а также пищевые и технические жиры, клей и желатин, 

кожевенное сырье, животные корма, медицинские препараты.  

4 Это позволит расширить ассортимент  продуктов функционального назначения, а 

также повысить биологическую ценность мясных продуктов. 

5. Внедрять безотходные технологии , прогрессивные методы организации труда и   

современное технологическое оборудование . 

 

УК-6.3. Реализует намеченные цели деятельности с учетом условий, средств, 

личностных возможностей, этапов карьерного роста, временной перспективы 

развития деятельности и требований рынка труда 

         

Первый  этап (пороговый уровень) -  показывает сформированность показателя 

компетенции «знать»: основы технологии производства продуктов животного 

происхождения 

Тестовые задания закрытого  типа 

 

1  В мясо-жировое производство не входят…(выберите один вариант ответа) 

а) производство пищевых жиров,  

б) обработка субпродуктов,  

в) обработка кишечного сырья  

г) обработка перо-пухового сырья 

 

2. По режиму тепловой обработки консервы подразделяются… (выберите один вариант 

ответа)  

а) охлаждѐнные  

б) жареные  

в) стерилизованные  

г) копчѐные 

 

3. Мощность консервного цеха измеряется в…  (выберите один вариант ответа) 1 

а) туб  



б) кг  

в)  т  

г) у.туб 

 

4. На мясокомбинатах не производят…….жир (выберите один вариант ответа) 

а) говяжий   

б ) растительный  

в) костный 

г) свиной 

 

5.В производства мясорастительных консервов НЕ используются…(выберите один 

вариант ответа) 

а ) овощи  

б) крупы  

в) яйцепродукты  

с) субпродукты  

. 

Ключи 

1.    г 

2.   в 

3.   а 

4.   б 

5.   в 

 

6.Задание. Прочитайте текст и установите последовательность 

Укажите правильную последовательность технологических операций при 

переработке крупного рогатого скота: 

  

а) забеловка  

 

б) обескровливание 

 

в) оглушение 

 

г) нутровка 

 

д) съемка шкуры 

 

е) распиловка и взвешивание 

 

ж) зачистка 

 

Ключи 

1. вбадгже 

  

Второй  этап (продвинутый уровень) - показывает сформированность показателя 

компетенции «уметь»: применять способы организации производства и 

эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов 

управления производством продуктов питания животного происхождения 

 

 

 



Задание открытого типа (вопросы для опроса): 

 

1.  Укажите особенности производства рубленых полуфабрикатов в отличие от 

натуральных?   

2. Какое технологическое оборудование применяют для стерилизации консервов? 

3. Перечислите способы оглушения  скота. 

4.  Какие субпродукты  относятся к слизистым? 

5. Где в основном используется кишечное сырье? 

 

1. В рубленых полуфабрикатах используют мясной фарш 

2. Автоклавы 

3. Физический, механический, электрический, углекислый газ. 

4. Желудок свиной; рубец, книжка, сычуг крупного и мелкого рогатого скота  

5. В колбасном производстве в качестве оболочки . 

 

Третий этап (высокий уровень) - показывает сформированность показателя 

компетенции владеть (иметь навыки): проводить маркетинговые исследования 

передового и зарубежного опыта в области технологии производства пищевой 

продукции  

 
Практические задания 

 

1. По особенностям морфологического строения субпродукты делятся на 4 группы. 

Укажите какие?  

2. Дайте определение натуральным полуфабрикатам и  назовите их классификацию. 

3. На основании  технического регламента Таможенного союза ТР ТС 034/2013 «О 

безопасности мяса и мясной продукции»,  перечислите температурные режимы, которые 

должны выдерживаться в ходе разделки, обвалки и жиловки мяса, подготовки кишечной 

оболочки , измельчения и посола мяса , приготовления фарша и наполнения оболочек. 

4. Использование, какого технологического оборудования позволяет ускорить процесс 

посола мяса. 

5.   Дайте пояснение понятию «Безотходная технология» и что она включает.  
 

Ключи  

1. Мякотные, слизистые, мясо-костные,шерстные 

2. Это куски мяса с заданными или произвольными массой, размерами и формой из 

соответствующих частей туши. Их подразделяют на крупнокусковые, порционные, 

мелкокусковые, от комплексной разделки говядины I категории, свинины и 

баранины по кулинарному назначению. 

3.  В отделениии посола мяса  не выше 4
0
С, в ходе разделки, обвалки и жиловки мяса, 

подготовки кишечной оболочки, измельчении мяса , приготовления фарша и 

наполнения оболочек не выше 12
0
С. 

4 Тумблеры, массажеры.  

5. Это технология, обеспечивающая получение продукта при полном использовании 

исходного сырья и материалов. Она включает: утилизацию выбросов, комплексное 

использование сырья, организацию производств с замкнутым циклом. 

 

УК -6.4 Понимает важность планирования перспективных целей деятельности с 

учетом условий, средств, личностных возможностей, этапов карьерного роста, 

временной перспективы развития деятельности и требований рынка 

 



Первый  этап (пороговый уровень) показывает сформированность показателя 

компетенции «знать» как управлять своим временем, выстраивать и реализовывать 

траекторию саморазвития на основе принципов образования в течении всей жизни                                               

Тесты закрытого типа 

 

 1.В зависимости  от области  знаний информация бывает…(выберите один вариант 

ответа) 

а)  элементарной, биологической, социальной 

б)  аудильной, тактильной, органолептической 

в)  личной, массовой и специальной 

г)  научной, технической, производственной 

2. Информация, основанная на использовании  текстов называется…(выберите один 

вариант ответа) 

а)  символьной 

б)  текстовой 

в)  графической 

г)  звуковой 

 

3. Информация, основанная на использовании  различных видов 

изображений…(выберите один вариант ответа) 

а)  символьной 

б)  тестовой 

в)  графической 

г)  звуковой 

 

4. Знание механизмов саморегуляции и умение ими пользоваться относится к …  
(выберите один вариант ответа) 

а)  оперативной социальной компетентности  

б)  вербальной компетентности  

в)  социально-психологической компетентности 

 г)  эго-компетентности 

 

5. Одной из составляющих социально-профессиональной компетентности 

является… (выберите один вариант ответа) 

а)  учет контекста и подтекста высказываний  

б)  владение широким репертуаром ролевого поведения,  

в)  владение эталонами и стандартами выполнения ряда круга заданий,  

г)  умение вырабатывать сценарии поведения в сложных ситуациях.  

 

Ключи 

1  г 

2.  б 

3.  в 

4.  г 

5.  в 

 

6. Задание. Прочитайте текст и установите последовательность 

Вам поручили некоторую работу, которую вы неоднократно выполняли. Прочитайте 

текст и установите последовательность этапов рационального выполнения 

порученной работы. 

а) входите в работу постепенно 

б) не начинайте работу без нужных материалов, инструментов 



в) завершив работу, приведите в порядок рабочее место 

г) во время работы не отрывайтесь на ненужные дела 

д) прежде чем приступать к работе, надо все продумать 

 

Ключ 

  

 

Второй этап (продвинутый уровень) показывает сформированность показателя 

компетенции  «уметь»: рассчитывать и управлять своим временем  в соответствии с 

графиком учебного процесса  выстраивать и планировать  траекторию 

саморазвития  

 

Задание открытого типа (вопросы для опроса): 

 

1.От каких слов происходит слово «технология». 

2. Укажите источники самообразования личности. 

3  Дайте характеристику понятию санитарно-гигиенической безопасности пищевых 

продуктов. 

4. Основным лицом, несущим ответственность за производственной деятельностью 

предприятия и качеством выпускаемой продукции животного происхождения является… 

5. Дайте обоснование понятию «Управление качеством». 

 

Ключи 

1. От двух греческих слов: «технос» - ремесло и «логос» - наука и в переводе означает 

наука о производстве 

2. Исследовательская работа, книги, обучение  на курсах 

3. Это отсутствие недопустимого риска, который может возникнуть при 

микробиологических и биологических загрязнениях пищевой продукции, 

вызываемой различными родами бактерий и грибов. 

4. Руководитель предприятия 

5. Это методы и виды деятельности оперативного характера, используемые для 

выполнения требований к качеству продукции 

 

Третий этап (высокий уровень) показывает сформированность показателя 

компетенции «владеть»: навыками работы с информацией в данной области 

технологии  мясных продуктов  для реализации саморазвития и образования 

 

                                                    Практические занятия 

 

1. Охарактеризуйте понятие "производственные технологии".  

2.   Изучение личностью собственных психических и физических особенностей, 

осмысление самого себя называется … 

 3. Процесс представления человеком собственного образа в социальном мире, 

характеризующийся намеренностью и направленностью на создание у окружающих 

определенного впечатления о себе называется… 

 4. Обоснуйте использование растительных добавок в производстве мясных продуктов. 

 5. Обоснуйте, что необходимо предпринимать для  повышения эффективности 

технологических  процессов в мясной промышленности 

 

Ключи 

1. Это совокупность различных действий человека и машин для создания наиболее 



экономичных способов и процессов производства сырья, материалов, продукции 

2. Самосознание 

3. Самопрезентация 

4. Это позволит расширить ассортимент  продуктов функционального назначения, а 

также повысить биологическую ценность мясных продуктов. 

5. Это внедрять безотходные технологии , прогрессивные методы организации труда 

и   современное технологическое технологического оборудования . 

 

 

Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

 
Промежуточная аттестация проводится в виде зачѐта.  

Зачѐт выставляется преподавателем в конце изучения дисциплины по результатам 

текущего контроля. 

Если студент не справился с частью заданий текущего контроля, ему 

предоставляется возможность сдать зачѐт на итоговом контрольном мероприятии в форме 

ответов на вопросы к зачѐту или тестовых заданий к зачѐту. 

 
                                                        Вопросы для зачета 

 

1. Модели эффективного общения.  

2. Стили делового общения: официально-деловой, научный стиль речи, публицистический 

стиль, коммуникационный.  

3. Характеристика ценностей и анализ потребителей. 

4. Планирование задач управленческого персонала. 

5. Управление личным временем. 

6. Технология личностного саморазвития. 

7. Стадии профессионального развития. 

8. Понятия: самовоспитание и саморазвитие. 

9. Стадии профессионального становления личности. 

10. Стратегия профессиональной адаптации. 

11. Правила установления границ для использования своего времени 

12. Цель маркетинговых исследований 

13. Основной вид деятельности технолога. На закономерностях, каких отраслей науки 

базируется технология мяса и мясных продуктов. 

14.Основополагающие документы регламентирующие деятельность технолога. 

15. Показатели санитарно-гигиенической безопасности пищевых продуктов 

16. От чего зависит  ассортимент  вырабатываемой  мясными предприятиями продукции 

17.Дайте видовую характеристику сельскохозяйственной птице, которая перерабатывается 

на предприятиях мясной и птицеперерабатывающей промышленности.  

18. Укажите показатели, которые применяются для оценки мясной продуктивности 

сельскохозяйственных животных. 

19.Укажите основную продукцию мясной промышленности. 

20.   Использование растительных добавок в производстве мясных продуктов. 

21.Обоснуйте, что необходимо предпринимать для  повышения эффективности 

технологических процессов в мясной промышленности. 

22.Дайте видовую характеристику сельскохозяйственной птице, которая перерабатывается 

на предприятиях мясной и птицеперерабатывающей промышленности.  

23. Классификация субпродуктов. 

24. Классификация полуфабрикатов. 

25. Классификация мясных консервов. 



МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ 

ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

Текущий контроль 

Тестирование для проведения текущего контроля проводится с помощью Системы 

дистанционного обучения или компьютерной программы КТС-2,0. На тестирование 

отводится 10 минут. Каждый вариант тестовых заданий включает 10 вопросов. 

Количество возможных вариантов ответов –3 или 4. Студенту необходимо выбрать один 

правильный ответ. За каждый правильный  ответ на вопрос присваивается 10 баллов. 

Шкала перевода: 9-10 правильных ответов – оценка «отлично» (5), 7-8 правильных 

ответов – оценка «хорошо» (4), 6 правильных ответов – оценка «удовлетворительно» (3), 

1-5 правильных ответов – оценка «не удовлетворительно» (2). 

Опрос как средство текущего контроля проводится в форме устных ответов на 

вопросы. Студент отвечает на поставленный вопрос сразу, время на подготовку к ответу 

не предоставляется. 

Практические задания как средство текущего контроля проводятся в письменной 

форме. Студенту выдаѐтся задание и предоставляется 10 минут для подготовки к ответу. 

 

 

Промежуточная аттестация 

 

Зачѐт проводится путѐм подведения итогов по результатам текущего контроля. 

Если студент не справился с частью заданий текущего контроля, ему предоставляется 

возможность сдать зачѐт на итоговом контрольном мероприятии в форме ответов на 

вопросы к зачету или тестовых заданий к зачѐту. Форму зачѐта (опрос или тестирование) 

выбирает преподаватель. 

Если зачѐт проводится в форме ответов на вопросы, студенту предлагается один 

или несколько вопросов из перечня вопросов к зачѐту. Время на подготовку к ответу не 

предоставляется. 

Если зачѐт проводится в форме тестовых заданий к зачѐту, тестирование для 

проведения текущего контроля проводится с помощью Системы дистанционного 

обучения или компьютерной программы КТС-2,0. На тестирование отводится 10 минут. 

Каждый вариант тестовых заданий включает 10 вопросов. Количество возможных 

вариантов ответов – 4 или 5. Студенту необходимо выбрать один правильный ответ. За 

каждый правильный  ответ на вопрос присваивается 10 баллов. Шкала перевода: 9-10 

правильных ответов – оценка «отлично» (5), 7-8 правильных ответов – оценка «хорошо» 

(4), 6 правильных ответов – оценка «удовлетворительно» (3), 1-5 правильных ответов – 

оценка «не удовлетворительно» (2). 

 

 

 

 

 

 

 



 


