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На фонд оценочных средств (ФОС) 
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образования и науки России по указанному направлению в соответствии с 
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Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции и 
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Аннотация

Настоящий фонд оценочных средств разработана в соответствии с Федеральный закон от 
29.12.2012 № 273 ФЗ от 23.07.2013 «Об образовании в Российской Федерации»; 17 Приказ Минобр­
науки России от 12 сентября 2013г. № 1061 «Об утверждении перечней специальностей и направле­
ний подготовки высшего образования»; Положение о государственной аккредитации образователь­
ной деятельности (утв. постановлением Правительства РФ от 18 ноября 2013г. No 1039); Приказ 
Минобрнауки России от 19.12.2013 № 1367 «Об утверждении Порядка организации и осуществле­
ния образовательной деятельности по образовательным программам высшего образования про­
граммам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры»; Инструктивное 
письмо Минобрнауки России от 13 мая 2010г. № 03 956 «О разработке вузами основных образова­
тельных программ»; Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образова­
ния по направлению подготовки 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйст­
венной продукции (уровень бакалавриата), утвержденный приказом Министерства образования и 
науки Российской Федерации от «12 » ноября 2015 г. № 1330.

Является одним из видов занятий, предусмотренных учебными планами. По итогам практики 
студент представляет письменный отчет и проходит собеседование с руководителем практики за­
крепленный за преподавателем учебной нагрузкой.

1.Требования к технологической практике

Реализация требований ФГОС ВО, и Учебного плана по направлению подготовки бакалавра 
35.03.07 - «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» должна 
формировать следующие компетенции: (ПК -  4) готовностью реализовывать технологии производ­
ства продукции растениеводства и животноводства; (ПК -  5) готовностью реализовывать техноло­
гии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства; (ПК -  7) готовностью 
реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки 
в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы; (ПК -  8) готовностью экс­
плуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья; (ПК -  
9) готовностью реализовывать технологии производства, хранения и переработки плодов и овощей, 
продукции растениеводства и животноводства; (ПК -  14) способностью использовать основные ме­
тоды защиты производственного персонала, населения и производственных объектов от возможных 
последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий; (ПК -  15) способностью к анализу и планиро­
ванию технологических процессов в растениеводстве, животноводстве, переработке и хранении 
продукции как к объекту управления; (ПК -16) способностью к принятию управленческих решений 
в различных производственных и погодных условиях; (ПК -  17) способностью к разработке бизнес- 
планов производства и переработки сельскохозяйственной продукции, проведению маркетинга; 
(ПК -  18) готовностью управлять персоналом структурного подразделения организации, качеством 
труда и продукции; (ПК -  19) готовностью систематизировать и обобщать информацию по исполь­
зованию и формированию ресурсов организации.

2. Цели и задачи технологической практики.

Целью технологической практики является закрепление знаний, полученных 
студентами в процессе обучения с 1 по 3 курсы, на основе изучения дисциплин, на которых 
студенты проходят основу по направлению подготовки в сочетании с научно- 
исследовательскими изысканиями.

Задачей технологической практики является закрепление, углубление, расширение и система­
тизация знаний, закрепление навыков и умений, полученных при изучении дисциплин, определяю­
щих специфику специальности; и подготовку к будущей профессии.

Технологическая практика, как часть основной образовательной программы, является этапом 
обучения и проводится после освоения студентами программ теоретического и практического обу­
чения после завершения трех лет обучения.
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В период технологической практики студенты закреплены на различные перерабатывающие 
предприятия и организации с которыми имеется договор Красноярский ГАУ.

Выпускник должен:
Знать:

-  Оборудования по приемки сырья на перерабатывающие предприятия;
-  Технологию и технологические линии переработки сырья;
-  основы производства сельскохозяйственной продукции;
-  основы эксплуатации перерабатывающего оборудования;

Уметь:
-  систематизировать полученные данные;
-  уметь обобщать и делать выводы при прохождении технологической практики.

Владеть:
-  знаниями о ведении технической документации;
-  методами определения качественных показателей;
-  правилами пользованиями полученной информации.

3. Нормативные документы

ФОС разработан на основе Федерального государственного стандарта высшего образования 
по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйствен­
ной продукции, рабочей программы технологической практики.

Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 
учебной практики. Формы контроля формирования компетенций._______________ ____________

Компетенция
Этап формиро­

вания 
компетенции

Образовательные
технологии Тип контроля Форма кон­

троля

ПК -  4 готовностью реали­
зовывать технологии про­
изводства продукции рас­
тениеводства и животно­
водства;

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет

ПК -  5 готовностью реали­
зовывать технологии хра­
нения и переработки про­
дукции растениеводства и 
животноводства;

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет

ПК -  7 готовностью реали­
зовывать качество и безо­
пасность сельскохозяйст­
венного сырья и продуктов 
его переработки в соответ­
ствии с требованиями нор­
мативной и законодатель­
ной базы;

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет

ПК -  8 готовностью экс­
плуатировать технологиче­
ское оборудование для пе­
реработки сельскохозяйст­
венного сырья;

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет

ПК -  9 готовностью реали­
зовывать технологии про­
изводства, хранения и пе­
реработки плодов и ово­
щей, продукции растение-

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет
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водства и животноводства;
ПК -  14 способностью ис­
пользовать основные мето­
ды защиты производствен­
ного персонала, населения 
и производственных объек­
тов от возможных послед­
ствий аварий, катастроф, 
стихийных бедствий;

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет

ПК -  15 способностью к 
анализу и планированию 
технологических процессов 
в растениеводстве, живот­
новодстве, переработке и 
хранении продукции как к 
объекту управления;

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет

ПК -  16 способностью к 
принятию управленческих 
решений в различных про­
изводственных и погодных 
условиях

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет

ПК -  17 способностью к 
разработке бизнес-планов 
производства и переработ­
ки сельскохозяйственной 
продукции, проведению 
маркетинга;

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет

ПК -  18 готовностью 
управлять персоналом 
структурного подразделе­
ния организации, качест­
вом труда и продукции;

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет

ПК -  19 готовностью сис­
тематизировать и обобщать 
информацию по использо­
ванию и формированию 
ресурсов организации.

теоретический
(информацион­

ный)

самостоятельная
работа промежуточный

дифферен­
цированный

зачет

4. Показатели и критерии оценивания компетенций

Таблица 4.1 -  Показатели и критерии оценки результатов обучения
Показатель оцен­

ки результатов 
обучения

Критерий оценки результатов обучения Шкала оценивания

ПК -  4 готовностью реализовывать технологии производства продукции растениеводства и жи­
вотноводства.

Пороговый уровень
В целом успешное, но не систематически осущест­
вляемое умение анализировать современные науч­
ные достижения при решении исследовательских и 
практических задач.

60-72 баллов 
(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное умение анализировать и оцени­
вать современные научные достижения при реше­
нии исследовательских и практических задач, в том

73-86 баллов 
(хорошо)
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числе в междисциплинарных областях.

Высокий уровень

Успешное умение анализировать, оценивать, гене­
рировать новые идеи современных научных дости­
жений при решении исследовательских и практиче­
ских задач, в том числе в междисциплинарных об­
ластях.

87-100 баллов 
(отлично)

ПК -  5 готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции растение­
водства и животноводства

Пороговый уровень В целом успешное, но не систематическое приме­
нение навыков следовать этическим нормам в про­
фессиональной деятельности.

60-72 баллов 
(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное, но содержащее отдельные про­
белы применение навыков следовать этическим 
нормам в профессиональной деятельности.

73-86 баллов 
(хорошо)

Высокий уровень Успешное и систематическое применение навыков 
следовать этическим нормам в профессиональной 
деятельности

87-100 баллов 
(отлично)

ПК -  7 готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и 
продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы

Пороговый уровень В целом успешное, но не систематическое приме­
нение навыков следовать этическим нормам в про­
фессиональной деятельности.

60-72 баллов 
(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное, но содержащее отдельные про­
белы применение навыков следовать этическим 
нормам в профессиональной деятельности.

73-86 баллов 
(хорошо)

Высокий уровень Успешное и систематическое применение навыков 
следовать этическим нормам в профессиональной 
деятельности

87-100 баллов 
(отлично)

ПК -  8 готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельско­
хозяйственного сырья;

Пороговый уровень В целом успешное, но не систематическое приме­
нение навыков следовать этическим нормам в про­
фессиональной деятельности.

60-72 баллов 
(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное, но содержащее отдельные про­
белы применение навыков следовать этическим 
нормам в профессиональной деятельности.

73-86 баллов 
(хорошо)

Высокий уровень Успешное и систематическое применение навыков 
следовать этическим нормам в профессиональной 
деятельности

87-100 баллов 
(отлично)

ПК -  9 готовностью реализовывать технологии производства, хранения и переработки плодов и 
овощей, продукции растениеводства и животноводства

Пороговый уровень В целом успешное, но не систематическое приме­
нение навыков следовать этическим нормам в про­
фессиональной деятельности.

60-72 баллов 
(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное, но содержащее отдельные про­
белы применение навыков следовать этическим 
нормам в профессиональной деятельности.

73-86 баллов 
(хорошо)

Высокий уровень Успешное и систематическое применение навыков 
следовать этическим нормам в профессиональной 
деятельности

87-100 баллов 
(отлично)

ПК -  14 способностью использовать основные методы защиты производственного персонала, 
населения и производственных объектов от возможных последствий аварий, катастроф, стихий­

ных бедствий
Пороговый уровень В целом успешное, но не систематическое приме- 60-72 баллов
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нение навыков следовать этическим нормам в про­
фессиональной деятельности.

(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное, но содержащее отдельные про­
белы применение навыков следовать этическим 
нормам в профессиональной деятельности.

73-86 баллов 
(хорошо)

Высокий уровень Успешное и систематическое применение навыков 
следовать этическим нормам в профессиональной 
деятельности

87-100 баллов 
(отлично)

ПК -  15 способностью к анализу и планированию технологических процессов в растениеводст­
ве, животноводстве, переработке и хранении продукции как к объекту управления

Пороговый уровень В целом успешное, но не систематическое приме­
нение навыков следовать этическим нормам в про­
фессиональной деятельности.

60-72 баллов 
(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное, но содержащее отдельные про­
белы применение навыков следовать этическим 
нормам в профессиональной деятельности.

73-86 баллов 
(хорошо)

Высокий уровень Успешное и систематическое применение навыков 
следовать этическим нормам в профессиональной 
деятельности

87-100 баллов 
(отлично)

ПК -  16 способностью к принятию управленческих решений в различных производственных и
погодных условиях

Пороговый уровень В целом успешное, но не систематическое приме­
нение навыков следовать этическим нормам в про­
фессиональной деятельности.

60-72 баллов 
(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное, но содержащее отдельные про­
белы применение навыков следовать этическим 
нормам в профессиональной деятельности.

73-86 баллов 
(хорошо)

Высокий уровень Успешное и систематическое применение навыков 
следовать этическим нормам в профессиональной 
деятельности

87-100 баллов 
(отлично)

ПК -  17 способностью к разработке бизнес-планов производства и переработки сельскохозяйст­
венной продукции, проведению маркетинга

Пороговый уровень В целом успешное, но не систематическое приме­
нение навыков следовать этическим нормам в про­
фессиональной деятельности.

60-72 баллов 
(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное, но содержащее отдельные про­
белы применение навыков следовать этическим 
нормам в профессиональной деятельности.

73-86 баллов 
(хорошо)

Высокий уровень Успешное и систематическое применение навыков 
следовать этическим нормам в профессиональной 
деятельности

87-100 баллов 
(отлично)

ПК -  18 готовностью управлять персоналом структурного подразделения организации, качест­
вом труда и продукции;

Пороговый уровень В целом успешное, но не систематическое приме­
нение навыков следовать этическим нормам в про­
фессиональной деятельности.

60-72 баллов 
(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное, но содержащее отдельные про­
белы применение навыков следовать этическим 
нормам в профессиональной деятельности.

73-86 баллов 
(хорошо)

Высокий уровень Успешное и систематическое применение навыков 
следовать этическим нормам в профессиональной 
деятельности

87-100 баллов 
(отлично)

ПК -  19 готовностью систематизировать и обобщать информацию по использованию и форми­
рованию ресурсов организации.

8



Пороговый уровень В целом успешное, но не систематическое приме­
нение навыков следовать этическим нормам в про­
фессиональной деятельности.

60-72 баллов 
(удовлетворительно)

Продвинутый уро­
вень

В целом успешное, но содержащее отдельные про­
белы применение навыков следовать этическим 
нормам в профессиональной деятельности.

73-86 баллов 
(хорошо)

Высокий уровень Успешное и систематическое применение навыков 
следовать этическим нормам в профессиональной 
деятельности

87-100 баллов 
(отлично)

5. Учебно-методическое и информационное обеспечение

1. Архангельская, Н. М. Курсовое и дипломное проектирование предприятий мясной 
промышленности./ Н.М. Архангельская. М.: Агропромиздат, 2006. -200с.

2. Белоногов, Г. Г. Автоматизированные информационные системы./ Г.Г. Белоногов, 
В.И. Богатырев. М.: Советское радио. - 2013.

3. Беляев, В. В. Санитарная техника предприятий мясной и молочной промышленности./ 
В.В. Беляев. - М.: Пищевая промышленность. - 2009. -  352 с.

4. Банников, А.Г. Основы экологии и охрана окружающей среды. / А.Г Банников, Акулин А.А., 
Рустамов А.К. - М.: Колос - 2006. - С.39-73.

5. Бедов, С.В. Безопасность жизнедеятельности: Учебник / С.В. Бедов, А.В. Ильницкая, А.Ф. 
Козьяков; под общ. ред. С. В. Белова. - М.: Высшая школа. - 1999. -  342 с.

6. Белов, С. В. Охрана окружающей среды / С.В. Белов. - М.: Высшая школа, 2011. - 321
с.

7. Богуш, А.А. Промышленные качества мяса / А.А. Богуш. - Минск: Новое знание. - 
2010.- 198 с.

8. Большаков, А.С. Технология мяса и мясопродуктов / А.С Большаков. - М.: Пищевая 
промышленность, 2009. - 507 с.

9. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование мясокомбинатов. /С. А. Бредихин, О. 
В. Бредихина, Ю. В. Космодемьянский, JI.JI. Никифоров. - М.: Колос, - 2010. -С.153-242.

10. Выгодин, В.А. Проблемы обеспечения продуктами питания внутреннего рынка Рос­
сии / В.А. Выгодин. // Мясная индустрия. - 2012. - № 8. - С. 11.

11. Горбатов, В.М. Технологические, физические и биологические исследования мяса и 
мясопродуктов / В.М. Горбатов. - М.: Пищевая промышленность. - 2014. - 171 с.

12. ГОСТ 15467-79. «Управление качеством продукции». Основные понятия. Термины и 
определения. - М.: Изд-во стандартов, 1979. - 31 с.

13. ГОСТ 51074-97 «Продукты пищевые. Информация для потребителей. Общие требова­
ния». М.: Изд-во стандартов, 1997. - 21 с.

14. ГОСТ 55334 -  2012 Паштеты мясные и мясосодержащие.
15. ГОСТ 8756.0-70. Продукты пищевые консервированные. Отбор и подготовка их к испыта­

нию.
16. ГОСТ 8756.1-79. Продукты пищевые консервированные. Методы определения органолепти­

ческих показателей, массы нетто или объема и массовой доли составных частей.
17. ГОСТ 8756.18-70. Продукты пищевые консервированные. Методы
18. ГОСТ 9959-91. Продукты мясные. Общие условия проведения органолептической

оценки.
19. Гуринович, Г.В. Производство жмыха кедрового ореха. / Г.В. Гуринович, М. А. Суб­

ботина, А. Г. Гаргаева. ФГБОУ ВПО «Кемеровский технологический институт пищевой промыш­
ленности», 2011.

20. Грень, А.И Химия вкуса и запаха мясных продуктов / А.И. Грень. -Киев: Наук. Дум­
ка, 2009. - 407 с.

21. Жаринов, А.И., Хлебников И.В., Мадалиев И.К. Вторичное сырье: способы обработки 
и использования. // Мясная промышленность, 1993, № 2 - с. 22-24.
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22. Заяс, Ю.Ф. Качество мяса и мясопродуктов. / Ю.Ф. Заяс. - М.: Легкая и пищевая 
пром., 2011. - 480 с.

23. Зотов, Б.И. Охрана труда в агропромышленном производстве./ Б.И. Зотов. М.: Росаг- 
ропромиздат. - 1991.

24. Казаков, А. М. Микробиология мяса./ А.М. Казаков. Пищепромиздат. - 2012.
25. Кудряшов, Л.С. Созревание и посол мяса./ Л.С. Кудряшов. Кемерово: Кузбассвузиз- 

дат. -  2012. - 206 с.
26. Курочкин, А. А. Технологическое оборудование для переработки продукции живот­

новодства./ А.А. Курочкин, В.В. Ляшенко. М.: Колос, 2011. 440 с.
27. Оборудование для мясной и птицеперерабатывающей промышленности. Отраслевой 

каталог. М.: ЦНИИТЭИмясомолпром. - 2007. -  253 с.
28. Петровский, К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания. / К.С. Петровский, В.Д. Ванханен. 

М.: Медицина. 2012. - 582 с.
29. Рогов, И.А. Общая технология мяса и мясопродуктов./ И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. 

Казюлин. М.: Колос. - 2010г.
30. Сборник технологических инструкций по охлаждению, замораживанию и хранению 

мяса и мясопродуктов на предприятиях мясной промышленности. М.: ВНИИХТИхолодпром, 2011. 
-6 8  с.

31. Технология производства паштетов и фаршей. Под ред. А. В. Козмава, Г. И. Касьянов, 
И. А. Палатина. Издательский центр МарТ.: Ростов-на-Дону. - 2012.

32. Тимонова, 3. М. Производственные мощности мясной промышленности и эффектив­
ность их использования. //З.М. Тимонова.- М.: Пищевая промышленность, 2010. -  88 с.

33. Тимощюк, И.И. Совершенствование технологии мясных продуктов./ И.И. Тимопцок. 
Киев: Урожай. - 2008.

34. Фисинин, В.И. Технологические основы производства и переработки продукции жи­
вотноводства. / В.И.Фисинин, Н.Г. Макарцев. М.: Издательство МГТУ им. Н.Э. Баумана, 2013.

6. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций

Итоговый контроль -  защита отчета по практике по получению первичных профессиональных 
умений и навыков и выставления оценки в зачетную книжку.

Критерии оценивания:
«Отлично» - творческое содержание модуля освоено полностью, без пробелов, необходимые 

практические навыки работы с освоенным материалом в основном сформированы.
«Хорошо» - теоретическое содержание модуля освоено полностью, без пробелов, некоторые 

практические навыки работы с освоенным материалом сформированы недостаточно.
«Посредственно» - творческое содержание модуля освоено частично, некоторые практиче­

ские навыки работы не сформированы, либо качество выполнения некоторых из них оценено чис­
лом, близким к минимальному.

«Безусловно неудовлетворительно» - теоретическое содержание модуля не освоено, необхо­
димые практические навыки работы не сформированы, все выполненные учебные задания со­
держат грубые ошибки, дополнительная самостоятельная работа над материалом модуля не 
приведет к какому-либо значимому повышению качества выполнения учебных задании

7. Материально-техническое обеспечение

Защита отчетов проводится в аудитории оснащенной телевизором, DVD- проигрывателем и 
мультимедийное оборудование для демонстрации видеофильмов и презентаций.

Вопросы для зачета
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1. Современное состояние производства и потребление молока и молочных продуктов в 
нашей стране и других странах мира.

2. Технология производства питьевого молока.
3. Основные санитарно-гигиенические требования к получению молока и его хранению.
4. Технология производства витаминизированного молока.
5. Технология производства молока для детского питания.
6. Технология производства пастеризованного молока.
7. Технология производства стерилизованного молока.
8. Технология производства молока в пэт-бутылках.
9. Технология производства молока в поли-паках.
10. Технология производства питьевого молока 3,2%.
11. Технология производства сывороточного напитка.
12. Технология производства кумыса.
13. Технология производства тана.
14. Технология производства айрана.
15. Технология производства кефира.
16. Технология производства творога.
17. Технология производства сыра твердых сортов.
18. Технология производства сыров мягких сортов.
19. Технология производства обезжиренного творога.
20. Технология производства масла сливочного.
21. Технология производства йогурта.
22. Технология производства ряженки.
23. Технология производства снежка.
24. Технология производства кисломолочных напитков.
25. Технология производства сметаны.
26. Технология производства вареных колбас.
27. Технология производства сырокопченых колбас.
28. Технология производства варено-копченых колбас.
29. Технология производства вяленых колбас.
30. Технология производства сосисок.
31. Технология производства сарделек.
32. Технология производства колбасок для жарки.
33. Технология производства полуфабрикат.
34. Технология производства рубленых полуфабрикат.
35. Технология производства тестовых полуфабрикат.
36. Технология производства шпикачек.
37. Технология производства цельномышечных продуктов
38. Технология производства вареной колбасы с использованием натуральных оболочек.
39. Технология производства ветчины.
40. Оборудование при производстве колбасных изделий
41. Оборудование при производстве молочных продуктов.
42. Гост на мясные полуфабрикаты.
43. Характеристика качества молока в соответствии с ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко нату­

ральное коровье -  сырье»
44. Пороки молока и меры их предупреждения.
45. Первичная обработка говядины, предусмотренные ГОСТ.
46. Сепарирование, получение сливок и обезжиренного молока и их рациональная перера­

ботка и использование.
47. Производство и значение кисломолочных напитков.
48. Производство и значение творог.
49. Основы сыроделия.
50. Безотходная переработка вторичных молочных продуктов (обезжиренное молоко, пахта, 

сыворотка, казеин и др.). Их питательная ценность и эффективное использование.
51. Сортовой разруб туш.
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52. Ветеринарно-гигиенические требования при хранении мяса. Оборудование мест хранения 
мяса.

53. Основы технологии обработки субпродуктов.
54. Основы технологии обработки пищевого жира.
55. Основы технологии обработки кишечных продуктов.
56. Основы технологии обработки крови.
57. Технологические операции, выполняемые при изготовлении колбасных изделий и копче­

ностей.
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