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№ 

п/п 

Наименование 

дисциплины/модуля/ 

практики 

Компетенции 

/индикаторы 
Семестр Страницы 

1. 
Б1.О.01 Иностранный язык в про-

фессиональной сфере 

УК-4.1; УК-4.2; 

УК-4.3 
1 4-15 

2. 
Б1.О.02 Государственное регули-

рование национальной экономики 

УК-1.1; УК-1.2; 

УК-1.3; УК-5.1; 

УК-5.2; УК-5.3 

1 16-38 

3. 
Б1.О.03 Философия научных ис-

следований 

УК-1.1; УК-1.2; 

УК-1.3; УК-2.1; 

УК-2.2; УК-2.3; 

УК-6.1; УК-6.2; 

УК-6.3 

1 39-69 

4. 

Б1.О.04 Основы научных исследо-

ваний, организации и планирова-

ния эксперимента 

УК-3.1; УК-3.2; 

УК-3.3; ОПК-4.1; 

ОПК-4.2; ОПК-

4.3; ОПК-5.1; 

ОПК-5.2; ОПК-

5.3 

1 70-80 

5. 
Б1.О.05 Методология науки о 

пище 

ОПК-2.1; ОПК-

2.2; ОПК-2.3 
1 81-89 

6. 

Б1.О.06 Современное технологи-

ческое оборудование пищевой 

промышленности 

ОПК-2.1; ОПК-

2.2; ОПК-2.3; 

ОПК-3.1; ОПК-

3.2; ОПК-3.3 

2 90-105 

7. 

Б1.О.07 Идентификация и обнару-

жение фальсификации пищевых 

продуктов 

ОПК-3.1; ОПК-

3.2; ОПК-3.3 
1 107-117 

8. 
Б1.О.08 Современные технологии 

получения сухофруктов 

ОПК-3.1; ОПК-

3.2; ОПК-3.3 
1 118-126 

9. 
Б1.О.09 Инновационная деятель-

ность пищевого предприятия 

ОПК-1.1; ОПК-

1.2; ОПК-1.3; 

ОПК-2.1; ОПК-

2.2; ОПК-2.3 

1 127-145 

10. 

Б1.В.01 Влияние различных факто-

ров технологической обработки на 

качество и безопасность продуктов 

питания 

ПК-5.1; ПК-5.2 2 146-154 

11. 

Б1.В.02 Перспективные направле-

ния технологии хранения расти-

тельного сырья и продуктов пита-

ния 

ПК-3.1; ПК-3.2 1 155-162 
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12. 
Б1.В.03 Инновации в технологии 

продуктов детского питания 

ПК-1.1; ПК-1.2; 

ПК-1.3 
2 163-171 

13. 

Б1.В.04 Современные технологии 

производства продуктов питания 

функционального назначения 

ПК-1.1; ПК-1.2; 

ПК-1.3 
2 172-179 

14. 
Б1.В.05 Высокотехнологичные 

производства продуктов питания 
ПК-3.1; ПК-3.2 1 180-187 

15. 

Б1.В.06 Перспективы использова-

ния БАД в пищевой промышлен-

ности 

ПК-1.1; ПК-1.2; 

ПК-1.3 
2 188-197 

16. 
Б1.В.07 Современные технологии 

соков и напитков 

ПК-2.1; ПК-2.2; 

ПК-2.3 
2 198-205 

17. 
Б1.В.08 Технология консервирова-

ния комбинированных продуктов 

ПК-2.1; ПК-2.2; 

ПК-2.3 
1 206-214 

18. 
Б1.В.09 Проблемы переработки 

растительного сырья 
ПК-5.1; ПК-5.2 1 215-223 

19. 

Б1.В.10 Методы и практика ана-

лиза качества пищевого сырья и 

продукции 

ПК-4.1; ПК-4.2 1 224-232 

20. 

Б1.В.ДВ.01.01 Инновации в техно-

логии мучных кондитерских изде-

лий 

ПК-2.1; ПК-2.2; 

ПК-2.3 
2 233-241 

21. 

Б1.В.ДВ.01.02 Моделирование 

производственных процессов в пи-

щевой промышленности 

ПК-2.1; ПК-2.2; 

ПК-2.3 
2 242-250 

22. 
Б1.В.ДВ.02.01 Технология крах-

мала и крахмалопродуктов 

ПК-2.1; ПК-2.2; 

ПК-2.3 
1 251-260 

23. 

Б1.В.ДВ.02.02 Техническое регу-

лирование и стандартизация про-

дукции растениеводства 

ПК-2.1; ПК-2.2; 

ПК-2.3 
1 261-270 

24. 
ФТД.01 Производство кормов для 

животных и птиц 
ПК-3.2 1 271-278 

25. 
ФТД.02 Товароведение продуктов 

из растительного сырья 
ПК-4.2 1 279-286 

26. 
ФТД.03 Основы социализации 

личности 

УК-6.1; УК-6.2; 

УК-6.3 
2 287-296 

27. 

ФТД.04 Социальная адаптация ин-

валидов и лиц с ОВЗ в условиях 

профессиональной деятельности 

УК-3.1; УК-3.4 2 297-311 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Иностранный язык в профессиональной сфере 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

УК-4 - способен применять современные коммуникативные технологии, в том числе 

на иностранном (ых) языке (ах), для академического и профессионального взаимодействия  

УК-4.1 - Применяет современные коммуникативные технологии 

Знает современные коммуникативные технологии. 

Умеет выбирать и использовать современные коммуникативные технологии. 
Владеет навыками применения современных коммуникативных технологий. 

 

УК-4.2 - Осуществляет деловую коммуникацию в устной и письменной формах на 

государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах). 

Знает устные и письменные формы деловой коммуникации на государственном 

языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах). 

Умеет выбирать и использовать устные и письменные формы деловой коммуника-

ции на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах) 

Владеет навыками осуществления деловой коммуникации в устной и письменной 

формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах) 

 

УК-4.3 - Представляет результаты академической и профессиональной деятельности 

на различных научных мероприятиях, включая международные. 

Знает правила представления результатов академической и профессиональной дея-

тельности на различных научных мероприятиях, включая международные. 

Умеет представлять результаты академической и профессиональной деятельности 

на различных научных мероприятиях, включая международные. 

Владеет навыками представления результатов академической и профессиональной 

деятельности на различных научных мероприятиях, включая международные. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оце-

ниванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения 

текущего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 
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Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 
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4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

1 семестр 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правиль-

ный ответ 

(ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения 

по дисци-

плине 

Время вы-

полнения 

(мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте предложение и выберите правильный ответ 

1. Совокупность 

подходов, ин-

струментов и 

методов, пред-

назначенных 

для лексико-

грамматиче-

ского анализа, 

декодирования 

иноязычного  

текста это … 

а)renaming 

б)translationв)presentation 

г)rewriting 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 1-3 мин. 

2. Главными ис-

точниками про-

фессиональной 

терминологии  

являются: 

а) интернет и подклю-

ченные к нему устрой-

ства;  

б) соцсети, блоги и 

СМИ;  

в) данные компаний: 

транзакции, профили 

клиентов;  

г) иностранные словари 

разных типов;  

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 1-3 мин. 

3. Что такое тер-

мин? 

 

a) это слова или слово-

сочетания, которые 

имеют лингвистические  

свойства. 

б) это фразы 

в) это фирменные назва-

ния 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 1-3 мин. 

4. Какие термины 

представляют 

a) аббревиатура 

б) сокращения 

 УК-4.1 

УК-4.2 

У, З, В 1-3 мин. 
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собой большую 

трудность для 

перевода? 

в) термины-неологизмы 

 

УК-4.3 

 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

5.  

Put words into 

right order to 

compose a sen-

tence: 

 

1) socially; 

2) demanded; 

3) legal jobs; 

4) are 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 мин. 

6.  

Put words into 

right order to 

compose a gen-

eral question: 

1) you 

2) study. 

3) do 

4) a foreign language 

5) professionally 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 мин. 

7.  

Put words into 

right order to 

compose a nega-

tive sentence: 

 

1) didn’t ; 

2) we; 

3) speaking; 

4) year; 

5) practice; 

6) last; 

7) have 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 мин. 

8.  

Put words into 

right order to 

compose a subject 

question: 

 

1) yesterday; 

2) spoke; 

3) to; 

4) who; 

5) her; 

6) about; 

7) job; 

8)you 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

9.  

А. разумный; 

Б.  умный; 

В. высокомер-

ный; 

Г. деликатный 

 

1. sensible; 

2. sensitive; 

3. mean; 

4. intelligent; 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 мин 

10.  

А. a lawyer;  

Б.a law;  

В. a policeman;  

Г. a crime; 

1. a rule or regulation; 

2.a legal professional 

3. any violation the law; 

4. a law enforcement of-

ficer; 

5.a passer-by; 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 мин. 

11. A. ugly; 

Б. hard; 

В. young; 

Г. wide; 

Д. generous; 

1. narrow; 

2. easy; 

3. greedy; 

4. old; 

5. nice 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 мин. 

12.  

A. Высшее обра-

зование; 

Б. постоянная 

работа; 

 

1. a foreign language; 

2. a permanent job; 

3. an agrarian university; 

4. a first year student; 

5. a higher education; 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 мин 
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В. студент 1 

курса; 

Г. аграрный уни-

верситет; 

Д. иностранный 

язык; 

 

 

 

6. Оценочныематериалыдляпроведениятекущегоконтроляипромежуточной ат-

тестации открытого типа. 

1 семестр  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте предложение, выберите правильный вариант и запишите развернутыйобоснован-

ный ответ 

1. I …just ….(translate) 

my scientific report 

into English. 

 
 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 

2. She is the….(experi-

enced) professional I 

… ever (see).  

  УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 

3.  

While I …(wait) for 

him I (look) through 

the magazines  

  УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 

4. While I was on holi-

day, my camera … (to 

steal) from my hotel 

room. 

  УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 3-5 

мин 

 

 

7. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации.  Комбинированные задания. 

1 семестр  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте предложение, выберите правильный ответ и запишите аргументы, обосновываю-

щие выбор ответа  

1.  

Hands should be 

washed before 

which of the 

а) using 

restroom;’ 

б) starting 

work; 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 
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following activi-

ties: 

 

в) smokig; 

г) sneez-

ing or 

coughing; 

2. Disposable gloves 

should be changed: 

 

 

а) after you 

handled. raw 

food and be-

fore you 

handle 

cooked food; 

б) if they are 

torn; 

в) before 

you start a 

different 

task; 

г) all of the 

above; 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 

3. As a foodhandler, 

you must report 

about an illness to 

your manager, es-

pecially if you 

have: 

 

а) diarrhea; 

б) vomiting; 

в) some 

throat with 

fever; 

г) all of the 

above; 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 

 4.  

Raw food  

should be stored: 

 

а)  above 

cooked and 

ready-to-eat 

food; 

б) on the 

same shelf 

as cooked 

and ready-

to-eat food; 

в) separately 

from cooked 

and ready-

to-eat food; 

г) behind 

cooked and 

ready-to-eat 

food. 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором нескольких вариантов ответа из предложенных 

и развернутым обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильные ответы и запишите аргументы, обосновывающие 

выбор ответов 

1. Stephen Hawking is 

known all over the 

world. Even those 

who understand 

nothing or very little 

about astrophysics, 

theoretical physics, 

or any sort of phys-

ics at all know his 

name. A great scien-

tist and celebrity, 

Stephen 

 Hawking is the au-

thor of a number of 

books where he ex-

plains the principles 

1) Stephen 

Hawking is 

known all 

over the 

wold as a 

scientist. 

2) His re-

search was 

not related 

with physics 

 3)Hawk-

ing’s books 

are easy and 

interesting to 

read   

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 
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of the universe in the 

easiest possible way. 

The easy explana-

tion and the author’s 

excellent writing 

skills made the 

books bestsellers at 

once. 

 4)He knew 

very little 

about astro-

physics 

2. Stephen Hawking 

was born in Oxford 

in 1942. Both his 

parents were Oxford 

University gradu-

ates, and their chil-

dren’s education was 

a priority in the fam-

ily. In fact, Stephen 

didn’t perform as a 

particularly bright 

boy in his early 

years. However, 

later, science sub-

jects captured his in-

terest and his aca-

demic results were 

more impressive. He 

became a student of 

University College 

in Oxford and found 

the academic work 

there not difficult at 

all. He felt a bit 

bored but enjoyed 

his life as a student - 

he loved parties, mu-

sic, and science fic-

tion. He joined the 

College Boat Club 

and was a member 

of the rowing crew. 

Stephen successfully 

completed his course 

in Oxford and 

switched to Cam-

bridge to study for 

his PhD. 

 

1) Stephen 

Hawking 

was a partic-

ularly bright 

boy in his 

early years.  

2) Stephen 

Hawking 

was keen on 

sports while 

studying in 

Oxford. 

3)Hawking’s 

parents were  

educated 

people 

 4) He got 

his PhD in 

Oxford.  

 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 

3. History of Agricul-

ture. 

 For hundreds of 

thousands of years, 

prehistoric people 

lived by hunting, 

fishing, and gather-

ing wild plants. 

Then about 8000 

B.C., people took 

the first steps toward 

agriculture. Some 

tribes discovered 

that plants could be 

grown from seeds. 

They also learned 

1) People 

took the first 

steps toward 

agriculture 

about 5000 

B.C.  

2) The first 

great civili-

zations arose 

in two re-

gions of the 

Middle East.  

3) The Ro-

mans had 

developed 

systems of 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 
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that certain animals 

could be tamed and 

then raised in captiv-

ity. These two dis-

coveries marked the 

beginning of the do-

mestication of plants 

and animals. Schol-

ars believe that do-

mestication 10 be-

gan in the Middle 

East and then spread 

to surrounding areas. 

People who farmed 

no longer had to 

travel in search of 

food. They could 

thus build permanent 

settlements. Some of 

these settlements de-

veloped into the first 

cities. Some of the 

cities, in turn, pro-

duced the world’s 

first civilizations. 

The first great civili-

zations arose in two 

regions of the Mid-

dle East. One re-

gions was the Nile 

River Valley of 

Egypt. The other 

was Mesopotamia. 

Both regions had 

fertile soil, but nei-

ther received enough 

rain for crops to 

grow. Farmers dis-

covered, however, 

that they could raise 

crops during most of 

the year if they used 

river water for irri-

gation. By about 

3000 B.C. Egyptian 

and Mesopotamian 

farmers had devel-

oped the world’s 

first largescale irri-

gation systems and 

had invented a plow 

that oxen could pull. 

The Roman Empire 

began as a country 

of small farms on 

the Italian peninsula 

before 500 B.C. By 

the A.D. 200s, the 

Romans had devel-

oped new farming 

methods, e.g. sys-

tems of crop 

crop rotation 

by the A. D. 

200s.  

4) The selec-

tive breeding 

of plants and 

livestock be-

gan in Eu-

rope during 

Roman 

times.  

5) Egyptian 

farmers in-

vented a 

three-field 

system of 

crop rota-

tion.  

6) On most 

European 

farms horses 

gradually re-

placed oxen 

as the chief 

source of 

power dur-

ing the Mid-

dle Ages.  

7) The Indi-

ans first 

learned of 

cocoa beans, 

corn, pea-

nuts, pep-

pers, rubber 

trees and 

other crops 

and how best 

to grow 

them from 

Europeans.  

8) The Euro-

peans 

brought their 

seeds, live-

stock, and 

farming 

tools and 

methods to 

the regions 

they ex-

plored and 

settled.  

9) The Agri-

cultural Rev-

olution be-

gan in the 

United 

States during 

the early 

1700s 
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rotation. The selec-

tive breeding of 

plants and livestock 

began in Europe 

during Roman times, 

too. European farm-

ers invented a three-

field system of crop 

rotation during the 

Middle Ages. In 

many areas, it re-

placed the Roman 

two-field system. On 

most European 

farms horses gradu-

ally replaced oxen as 

the chief source of 

power. Many spe-

cial-purposes live-

stock breeds were 

developed. The Eu-

ropean voyages of 

discovery that began 

in the 1400s greatly 

affected agriculture 

throughout the 

world. In various 

parts of the Ameri-

cas, Indian farmers 

grew cocoa beans, 

corn, peanuts, pep-

pers, rubber trees, 

squash, sweet pota-

toes, tobacco, and 

tomatoes. Europeans 

first learned of these 

crops, and how best 

to grow them, from 

the Indians. The Eu-

ropeans, in turn, 

brought their seeds, 

livestock, and farm-

ing tools and meth-

ods to the regions 

they explored and 

settled. During the 

early 1700s, a great 

change in farming 

called the Agricul-

tural Revolution be-

gan in the United 

Kingdom. By the 

mid-1800s, it had 

spread throughout 

much of Europe and 

North America. 

4. During the mid-

1800s, an Austrian 

botanist and monk 

named Gregor Men-

del discovered the 

principles of 

1) Gregor 

Mendel in-

vented the 

first auto-

matic milk-

ing machine. 

 УК-4.1 

УК-4.2 

УК-4.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 
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heredity. Mendel 

thus laid the ground-

work for genetics – 

the science that ex-

plains how charac-

teristics are inher-

ited. The develop-

ment of genetics has 

made it possible to 

breed plants and ani-

mals scientifically. 

Since the early 

1900s, plant breed-

ers have developed a 

great number of hy-

brid crops that pro-

duced unusually 

high yields. The new 

varieties were 15 in-

tended mainly to 

help various poor 

nations, such as In-

dia and Mexico, in-

crease their food 

supply. This effort 

proved so successful 

that it has been 

called the Green 

Revolution. Live-

stock breeders have 

introduced many im-

proved lines since 

the early 1900s. Nu-

trition specialists 

have developed bet-

ter livestock feeds, 

and veterinarians 

have improved 

methods of health 

care. All these ad-

vances continue to 

make livestock more 

and more produc-

tive. Agricultural 

chemicals. Almost 

since the beginning 

of agriculture, farm-

ers have used vari-

ous substances to 

enrich the soil and to 

kill insect pests. For 

example, they have 

used wood ash and 

manure as fertilizers 

since prehistoric 

times. Since the be-

ginning of modern 

chemistry in the late 

1700s, scientists 

have produced many 

kinds of synthetic 

chemicals for use in 

2) Geneti-

cists work 

on breeding 

new crops 

and animals. 

3) The 

Green Revo-

lution was 

the explora-

tion of new 

farming ar-

eas in India 

and Mexico. 

4) Nutrition 

are the spe-

cialists who 

develop live-

stock feeds.  

5) Today 

there are 

various 

types of 

chemicals 

used on the 

farms.  

6) There is 

no limit in 

using all 

kinds of ag-

ricultural 

chemicals, 

as they are 

friendly to 

the environ-

ment7) Al-

most since 

the begin-

ning of agri-

culture, 

farmers have 

used various 

substances 

to enrich the 

soil and to 

kill insect 

pests. 
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agriculture. These 

chemicals include 

(1) fertilizers; (2) in-

secticides; (3) herbi-

cides, or weedkil-

lers; and (4) chemi-

cals to control plant 

and animal diseases. 

All these chemicals 

have helped increase 

farm production 

greatly. However, 

improper or exces-

sive use of these 

chemicals can be 

dangerous and cause 

damage to the envi-

ronment. In many 

countries state laws 

limit such practices 

and prohibit the use 

of chemicals that 

have been proved 

harmful 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Государственное регулирование национальной экономики   
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

УК-1: Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на 

основе системного подхода, вырабатывать стратегию действий 

УК-1.1: анализирует проблемную ситуацию как систему, выявляя ее составля-

ющие и связи между ними 

Знать:методику анализа проблемной ситуации как системы, выявляя ее составляю-

щие и связи между ними. 

Уметь:анализировать проблемную ситуацию как систему, выявляя ее составляю-

щие и связи между ними. 

Владеть:навыками сбора, анализа и обработки информации о проблемной ситуации 

как системы, выявляя ее составляющие и связи между ними. 

 

УК-1.2: Осуществляет поиск, критический анализ и синтез информации по про-

блемной ситуации 

Знать:методику сбора, анализа и обработки информации, необходимой для реше-

ния проблемной ситуации. 

Уметь:определять пробелы в информации, необходимой для решения проблемной 

ситуации. 

Владеть:навыками поиска, критического анализа и синтеза информации по про-

блемной ситуации. 

 

УК-1.3: Вырабатывает стратегию действий в проблемных ситуациях 

Знать:методику разработки стратегии действий в проблемной ситуации на основе 

системного подхода. 

Уметь:содержательно аргументировать предложенную стратегию решения про-

блемной ситуации на основе системного подхода. 

Владеть:навыками разработки и содержательной аргументации стратегии решения 

проблемной ситуации на основе системного подхода.      

 

УК-5: Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе 

межкультурного взаимодействия 

УК-5.1: Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодей-

ствия с другими информацию о культурных особенностях и традициях различных со-

циальных групп 

Знать:факторы и формы культурного разнообразия и их носителей. 

Уметь:находить и использовать информацию о культурных традициях для самораз-

вития. 

Владеть:коммуникациями кросс-культурной толерантности при взаимодействии с 

носителями иной культуры. 

УК-5.2: Воспринимает межкультурное разнообразие общества в социально-ис-

торическом, этическом и философском контекстах 

Знать:факторы культурного, ментального и социального разнообразия общества и 

формы их проявления. 

Уметь: распознать формы культурной идентичности и бережно относиться к куль-

турному наследию и традициям. 

Владеть: навыками толерантного восприятия кросс-культурного разнообразия. 

УК-5.3: Создает недискриминационную среду взаимодействия при выполнении 

профессиональных задач 

Знать:теоретические основы создания недискриминационной среды взаимодей-

ствия при выполнении профессиональных задач. 
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Уметь:обеспечивать создание недискриминационной среды взаимодействия при 

выполнении профессиональных задач. 

Владеть:навыками создания недискриминационной среды взаимодействия при вы-

полнении профессиональных задач. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оце-

ниванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 
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3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 
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5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов 

/ последователь-

ность ответов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код компетен-

ции (индика-

тора) 

Код 

плани-

руе-

мых 

резуль-

татов 

обуче-

ния по 

дисци-

плине 

Время вы-

полнения 

(мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Главная целевая 

установка соци-

ально-экономиче-

ского развития 

страны: 

 

А. борьба с инфля-

цией монетарист-

скими методами 

Б. рост благосо-

стояния народа 

В. повышение 

уровня благосо-

стояния правя-

щего класса 

Г. повышение 

уровня денежных 

доходов населения 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

2. Государственный 

долг – это сумма 

предшествующих 

… 

А. будущих вы-

плат иностранным 

заемщикам 

Б. государствен-

ных расходов 

В. бюджетных де-

фицитов 

Г. расходов на 

оборону 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

3. Подсистема це-

лей госрегулиро-

вания переходной 

экономики на 

макроуровне не 

включает в себя: 

 

А. выход из транс-

формационного 

спада, переход к 

оживлению, подъ-

ему и экономиче-

ской стабилизации 

Б. приватизацию 

малых и средних 

предприятий 

В. умеренную ин-

фляцию и денеж-

ную реформу, ста-

билизирующие 

национальную ва-

люту и финансы 

Г. ускорение ры-

ночных преобра-

зований 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

4. К функциям бюд-

жетного управле-

ния (регулирова-

ния) не отно-

сится: 

А. фискальная 

функция 

Б. контрольная 

функция 

В. распредели-

тель- 

ная функция 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 
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Г. ревизионная 

функция 

5. Среднесрочные 

планы государ-

ственного разви-

тия разрабатыва-

ются на период: 

А. свыше трех лет 

Б. свыше одного 

года и до пяти лет 

В. свыше пяти лет 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

6. К методам кос-

венного государ-

ственного регули-

рования экономи-

ческих процессов 

не относится: 

А. правовые и ад-

министративные 

ограничения и за-

преты по выпуску 

определенных ви-

дов продукции 

Б. регулирование 

цен, их уровня и 

соотношений 

В. платежи за ре-

сурсы, ставки про-

цента за кредит и 

кредитные льготы 

Г. налогообложе-

ние, уровень обло-

жения и систему 

налоговых льгот 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

7. Цели вывода эко-

номики из неже-

лаемого состоя-

ния заключаются 

в: 

А. подавлении 

наступившего 

спада, преодоле-

нии кризисных яв-

лений 

Б. благоприятном 

изменении, улуч-

шении, повыше-

нии состояния и 

качества функцио-

нирования эконо-

мики 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

8. Акцизами облага-

ются товары мас-

сового потребле-

ния по … ставкам 

А. пропорциональ-

ным 

Б. твердым 

В. регрессионным 

Г. прогрессивным 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

9. К косвенным 

налогам отно-

сятся: 

А. подоходный 

налог 

Б. акцизы 

В. налог на недви-

жимость 

Г. налог на при-

быль 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

10. Инвестиции — 

это … 

А. доход, не израс-

ходованный в дан-

ном периоде 

Б. доход, исполь-

зованный для при-

обретения потре-

бительских това-

ров 

В. вложения во 

все виды произ-

водственных ре-

сурсов 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 
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Г. приобретение 

жилой недвижи-

мости 

11. Правительство в 

текущем году 

увеличило рас-

ходы на образова-

ние населения за 

счет сокращения 

затрат на содер-

жание государ-

ственного аппа-

рата. Вследствие 

этого … 

А. вырос реаль-

ный националь-

ный доход теку-

щего года 

Б возрос перма-

нентный доход 

страны 

В. вырос номи-

нальный нацио-

нальный доход те-

кущего года 

Г. национальный 

доход возрастет в 

следующем году 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

12. В структуру бан-

ковской системы 

России не вхо-

дит(ят) … 

А. Центральный 

банк России 

Б. региональные 

коммерческие 

банки 

В. фондовые 

биржи 

Г. Сбербанк Рос-

сийской федера-

ции 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

13. Потенциальный 

рост – это: 

А. реальное еже-

годное увеличение 

ВНП 

Б. скорость, с ко-

торой экономика 

могла бы расти 

В. Реальное еже-

годное увеличение 

всех макроэконо-

мических показа-

телей 

Г. реальное  

ежегодное увели-

чение ВНП на 

душу населения 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

14. Основная функ-

ция антимоно-

польных органов: 

А. развитие конку-

рентных отноше-

ний 

Б. контроль за ис-

пользованием эко-

номических ресур-

сов 

В. Регулирование 

продовольствен-

ных цен 

Г. снижение из-

держек производ-

ства 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 

 

1-3 мин. 

15. К документаль-

ным формам во-

площения ин-

струментов госу-

дарственного 

управления не от-

носятся: 

А. договоры, кон-

тракты, обязатель-

ства юридических 

лиц 

Б. законодатель-

ные акты 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 
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В. Государствен-

ные дипломы, ат-

тестаты, удостове-

рения 

16. Макроэкономиче-

ские инстру-

менты государ-

ственного управ-

ления принято 

разделять на: 

А. инструменты 

локального и госу-

дарственного 

управления 

Б. инструменты 

непосредствен-

ного и косвенного 

государственного 

управления 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

17. Налоги на товары 

и услуги, устанав-

ливаемые в виде 

надбавок к цене 

или тарифу — … 

налоги 

А.  Прямые 

Б. Косвенные 

В. Антидемпинго 

–вые 

Г. Импортные 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

18. Среди инстру-

ментов денежно-

кредитной поли-

тики государства 

нет … 

А.рефинансирова-

ния банков 

Б. операций на от-

крытом рынке 

В. Депозитных 

операций 

Г. изменений в 

налоговой базе 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

19. В зависимости от 

временного диа-

пазона действия, 

продолжительно-

сти периода, на 

который рассчи-

таны проводимые 

мероприятия, 

принято разли-

чать: 

А. пятилетнюю и 

десятилетнюю 

экономическую 

политику 

Б. краткосрочную 

и долгосрочную 

экономическую 

политику 

В. Оперативную и 

стратегическую 

экономическую 

политику 

 УК -1.1.-1.3 З, У, В 1-3 мин. 

20. Основная область 

применения мак-

роэкономиче-

ского прогнози-

рования: 

А. определение 

прогнозов разви-

тия государствен-

ных институтов 

управления 

Б. предваритель-

ное установление 

потенциально воз-

можных вариантов 

развития эконо-

мики и социаль-

ной сферы 

 УК -1.1.-1.3 З, У, В 1-3 мин. 

21. Подсистема це-

лей госрегулиро-

вания переходной 

экономики на 

микроуровне не 

включает в себя: 

А. государствен-

ное стимулирова-

ние предпринима-

тельства и осо-

бенно малого биз-

неса 

Б. ускорение при-

ватизации средних 

и крупных госу-

дарственных пред-

приятий 

 УК -1.1.-1.3 З, У, В 1-3 мин. 
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В. Активизации 

местных админи-

страций и органов 

самоуправления в 

реформировании 

экономики 

Г. выход из транс-

формационного 

спада, переход к 

оживлению, подъ-

ему и экономиче-

ской стабилизации 

22. Причина появле-

ния институтов в 

рыночном хозяй-

стве — … из-

держки 

А. высокие тран-

сакционные 

Б. низкие трансак-

ционные 

В. Низкие произ-

водственные 

Г. высокие транс-

формационные 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

23. Планы разраба-

тываются на 

определенный пе-

риод, именуемый: 

А. планово-про-

гнозным периодом 

Б. плановым пери-

одом 

В. Перспективным 

периодом 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

24. Какая из ниже-

указанных целей 

не входит в 

группу 4 при-

кладных целей 

государственного 

регулирования: 

А. экономический 

рост 

Б.внешнеэкономи-

ческое равновесие 

В. Максимальное 

удовлетворение 

потребностей 

населения в това-

рах и услугах 

Г. стабильность 

уровня цен и 

устойчивости 

национальной ва-

люты 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

25. Государственная 

политика доходов 

в странах с ры-

ночной экономи-

кой – это … 

А. поддержание 

сопоставимого 

уровня заработной 

платы в различ-

ных отраслях 

национальной эко-

номики 

Б. установление 

государством раз-

мера заработной 

платы и жалованья 

всем категориям 

занятых 

В.перераспределе-

ние доходов через 

систему налогов и 

социальных вы-

плат с целью сгла-

живания социаль-

ных различий 

Г. противодей-

ствие инфляции 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 
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26. К числу финансо-

вых инструмен-

тов государствен-

ного макроэконо-

мического управ-

ления относятся: 

А. тарифное регу-

лирование 

Б. объем и струк-

тура денежной 

массы, параметры 

денежного обра-

щения 

В. бюджетное ре-

гулирование 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

27. Потребление – 

это … 

А. часть дохода 

экономических 

агентов, предна-

значенная на при-

обретение товаров 

и услуг в будущем 

периоде 

Б. накапливаемый 

на банковских сче-

тах остаток дохода 

В. часть дохода 

субъектов хозяй-

ственной деятель-

ности, израсходо-

ванная в текущем 

периоде на потре-

бительские товары 

и услуги 

Г. приобретение 

краткосрочных 

государственных 

облигаций 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

28. Принцип распре-

деления налого-

вого бремени ис-

пользуется при 

анализе налогооб-

ложения … 

А.транснацио-

наль-ных корпора-

ций, действующих 

на территории РФ 

Б. отдельных эко-

номических райо-

нов в пределах од-

ного государства 

В. российских и 

иностранных юри-

дических лиц 

Г. субъектов хо-

зяйственной дея-

тельности (физи-

ческих и юридиче-

ских лиц 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

29. Реальное ежегод-

ное увеличение 

ВНП или других 

макроэкономиче-

ских показателей, 

которые периоди-

чески публику-

ются статистиче-

скими органами – 

это: 

А. потенциальный 

рост 

Б. фактический 

рост 

В. среднесрочный 

рост 

Г. долгосрочный 

рост 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 

30. Сбережения – это 

… 

А. имущество то-

варопроизводите-

лей и сбережения 

населения 

 УК -1.1.-1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 1-3 мин. 
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Б. фактические 

кассовые остатки 

всех субъектов хо-

зяйственной дея-

тельности 

В. часть дохода 

экономических 

агентов, не израс-

ходованная в дан-

ный период вре-

мени 

Г. часть дохода, 

вложенная в цен-

ные бумаги 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

31. Экономическая 

наука трансфор-

мируется и пре-

ображается по-

стоянно. Концеп-

ция государствен-

ного регулирова-

ния в экономике 

также претерпе-

вала изменения. 

Можно выделить 

несколько основ 

ных этапов разви-

тия концепции 

государственного 

регулирования в 

экономике: 

1. Неоклассицизм 

2. Монетаризм 

3. Классическая 

школа политэко-

номии 

4. Меркантилизм 

5.Экономическая 

неоклассическая 

теория 

 

 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

З, В 5-10 мин. 

32. В любой стране 

может возник-

нуть экономиче-

ский кризис, ко-

торый имеет свой 

жизненный цикл 

и последователь-

ность фаз. Пере-

числите их пра-

вильную последо-

вательность. 

1. Депрессия  

2. Рост  

3. Возрождение 

4. Нулевой этап 

 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

З, В 5-10 мин. 

33. Для реализации 

экономических 

интересов обще-

ства постоянно 

должен осуществ-

ляться производ-

ственный процесс 

(кругооборот эко-

номических 

благ), который 

имеет свою стро-

гую последова-

тельность этапов.  

1. потребление 

2. производство 

3. обмен 

4. распределение 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, В 5-10 мин. 

34. В процессе реали-

зации социаль-

ных проек-

тов/программ 

чаще всего 

1. составление 

проекта про-

граммы 

2. формулирова-

ние проблемы и 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, В 5-10 мин. 



27 

 

решаются насущ-

ные проблемы об-

щественного ха-

рактера: сниже-

ние уровня бед-

ности, смертно-

сти, уменьшение 

количества без-

домных и т.д. 

Программный 

цикл достаточно 

сложный процесс, 

состоящий из не-

скольких после-

довательных эта-

пов: 

способов ее реше-

ния, 

3. внедрение (при-

нятие мер про-

граммы) 

4. анализ внешней 

среды 

5. сопоставление 

цель-результат 

6. получение ре-

зультатов 

 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

35. Константин Пет-

рович владеет 

легковым автомо-

билем и земель-

ным участком и 

периодически 

уплачивает соот-

ветствующие 

налоги. Устано-

вите соответствие 

между примерами 

и элементами 

структуры 

налога: 

ПРИМЕРЫ 

А) 1 см рабочего 

объёма двигателя 

Б) легковой авто-

мобиль 

В) заработная 

плата 

Г) земельный уча-

сток 

Д) Константин 

Петрович  

 

ЭЛЕМЕНТЫ 

СТРУКТУРЫ 

НАЛОГА 

1) субъект налога 

2) объект налога 

3) источник 

уплаты налога 

4) единица налого-

обложения 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 5-10 мин. 

36. Установите соот-

ветствие между 

мерами государ-

ственного регули-

рования эконо-

мики и его мето-

дами: к каждой 

позиции, данной 

в разрезе «меры», 

подберите соот-

ветствующую по-

зицию из позиции 

«методы государ-

ственного регули-

рования». 

«МЕРЫ» 

А) государство 

оказывает влияние 

на экономику 

своей денежной 

политикой 

Б) государство по-

могает товаропро-

изводителям, 

вводя таможенные 

пошлины 

В) Государство 

устанавливает за-

коны для регули-

рования экономи-

ческого поведения 

фирм-производи-

телей 

Г) государство 

способствует раз-

витию производ-

ства, увеличивая 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 5-10 мин. 
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или уменьшая раз-

мер налогов 

Д) Государство 

устанавливает за-

коном условия за-

ключения хозяй-

ственных догово-

ров, порядок реги-

страции фирм 

«МЕТОДЫ ГОС-

УДАРСТВЕН-

НОГО РЕГУЛИ-

РОВАНИЯ» 

1. экономические 

методы 

2.  административ-

ные методы 

37. Установите соот-

ветствие между 

видами статей в 

государственном 

бюджете и кон-

кретными приме-

рами: 

ПРИМЕРЫ 

А) акцизный сбор 

Б) обслуживание 

госдолга 

В) подоходный 

налог с граждан 

Г) выплата жало-

вания служащим 

Д) процент по гос-

ударственным об-

лигациям 

ВИДЫ СТАТЕЙ 

1) расходные 

статьи 

2) доходные 

статьи 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 5-10 мин. 

38. Установите соот-

ветствие между 

видом банка и 

банковскими 

функциями: к 

каждой позиции, 

данной в первой 

группе, 

подберите соот-

ветствующую по-

зицию из второй 

группы. 

ФУНКЦИИ БАН-

КОВ 

А) денежная эмис-

сия 

Б) кредитование 

предприятий 

В) мобилизация 

свободных 

денежных средств 

населения 

Г) хранение золо-

товалютных резер-

вов 

Д) расчетно-кассо-

вое обслуживание 

клиентов 

ВИДЫ БАНКОВ 

1) Банк России 

2) коммерческие 

банки 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 5-10 мин. 

 

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 
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№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код компе-

тенции (ин-

дикатора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутыйобоснованный ответ 

39. Для чего использу-

ется индекс потре-

бительских цен? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

40. Что является глав-

ной, государ-

ственно поддержи-

ваемой целью эко-

номики? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

41. Перечислите ос-

новные приоритеты 

отдельных видов 

экономической по-

литики в условиях 

плавающего обмен-

ного курса 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

42. Что представляет 

собой состояние 

«полной занято-

сти» в рыночной 

экономике?  

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

43. Перечислите ос-

новные задачи тер-

риториального ре-

гулирования эконо-

мики. 

 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

44. Что является осно-

вой сохранения за 

государством кон-

трольных функций 

и рычагов регули-

рования сферы ма-

териального произ-

водства? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

45. С чем можно свя-

зать успешное раз-

витие ВПК в насто-

ящее время? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

46. Кто имеет право 

присваивать диф-

ференциальную 

ренту 1? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

47. Кто получает чи-

стый экономиче-

ский выигрыш при 

прочих равных 

условиях в резуль-

тате международ-

ной миграции ра-

бочей силы? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

48. Кто, в соответствии 

с Федеральным за-

коном «О 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 
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занятости» отно-

сятся   к безработ-

ным? 

49. Перечислите 

наиболее предпо-

чтительные ин-

струменты госу-

дарственного регу-

лирования агро-

промышленного 

производства. 

 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

50. Какой документ яв-

ляется основным 

инструментом по 

обоснованию от-

раслевой струк-

туры экономики? 

 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

51. Если страна, имею-

щая дефицит госу-

дарственного бюд-

жета, решила по-

полнить его доход-

ную часть, какой 

сценарий развития 

событий лучше 

всего использо-

вать? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

52.  Перечислите прин-

ципы рациональ-

ного природополь-

зования. 

 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

53. Что подразумевает 

под собой исполь-

зование субсидий 

для поддержания 

отечественных про-

изводителей в 

национальной эко-

номике? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

54. Раскройте понятие 

научно-техниче-

ского прогресса 

(НТП) в рамках 

национальной эко-

номики. 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

55. Как проявляется 

неэффективность 

рыночного ценооб-

разования при про-

изводстве обще-

ственных благ?  

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

56. Назовите признаки, 

по которым опре-

деляется превыше-

ние критической 

точки налогообло-

жения. 

 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 
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57. Перечислите функ-

ции государства с 

рыночной системой 

институтов. 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

58. Если государствен-

ные расходы и чи-

стый экспорт 

равны нулю, а со-

вокупное предло-

жение превышает 

совокупный спрос, 

что можно сказать 

в отношении сбере-

жений населения и 

инвестиций? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

59. Какие проблемы, 

по вашему мнению, 

рассматривает тео-

рия прав собствен-

ности? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

60. Назовите основные 

меры государствен-

ного регулирова-

ния, которые могут 

способствовать 

снижению темпов 

инфляции в усло-

виях, когда исполь-

зованы все произ-

водственные ре-

сурсы, но при этом 

высокая инфляция 

сохраняется. 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

61. Перечислите ос-

новные направле-

ния государствен-

ной политики, бла-

годаря которым 

оно обеспечивает 

правовую основу 

жизни и обще-

ственную атмо-

сферу, которые 

способствуют 

наибольшей эффек-

тивности рыночной 

системы. 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

62. Что входит в со-

став косвенных 

налогов, взимае-

мых государством 

 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

63. Кривая какого ав-

тора иллюстрирует 

зависимость суммы 

налоговых поступ-

лений в бюджет от 

уровня процентной 

ставки? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

64. В чем заключается 

фискальная функ-

ция налогов? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 
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65. Что является выс-

шей целью государ-

ственного регули-

рования? 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

66. Что представляют 

собой автономные 

инвестиции? 

 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

67. Что представляет 

собой федеральная 

государственная 

целевая про-

грамма?  

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

68. Базовая теория эко-

номической поли-

тики была впервые 

комплексно про-

анализирована в 

начале 1950-х гг. 

голландским эко-

номистом Яном 

Тинбергеном. Тео-

рия Тинбергена вы-

двигает концепцию 

экономической по-

литики и по своему 

характеру является 

нормативной. Тин-

берген со всей тща-

тельностью обри-

совал основные 

шаги выработки 

оптимальной поли-

тики. согласно ко-

торым правитель-

ственные органы 

должны выполнять 

ряд задач. Перечис-

лите их. 

 

 

-  УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

 

7. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации.  Комбинированные задания. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов Ответ Код компе-

тенции (ин-

дикатора) 

Код 

плани-

руе-

мых 

резуль-

татов 

обуче-

ния по 

дисци-

плине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и запишите аргументы, обосновывающие вы-

бор ответа  

69. Какой из перечис-

ленных документов 

1)  Администра-

тивный кодекс РФ 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 3-5 

мин. 
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содержит нормы, 

непосредственно за-

крепляющие права и 

свободы человека и 

гражданина в Рос-

сии? 

2)  Конституция 

Российской Феде-

рации 

3)  Гражданский 

кодекс РФ 

4)  Конвенция о 

правах ребенка 

 

70. В приведенном в со-

седнем столбце ряду 

найдите понятие, ко-

торое является обоб-

щающим для всех 

остальных представ-

ленных понятий. За-

пишите это словосо-

четание.  

А) Унитарное 

предприятие, 

Б)производствен-

ный кооператив,  

В) юридическое 

лицо,  

Г) коммандитное 

товарищество, 

Д) акционерное 

общество. 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

71. Различают опреде-

лённые виды эконо-

мической политики 

государства. 

Выберите из списка 

ту, которая опреде-

ляет источники фи-

нансирования госу-

дарственной казны. 

А) антицикличе-

ская политика 

Б) инновационная 

политика 

В) Фискальная 

Г) Кредитно-де-

нежная 

 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 3-5 

мин. 

72.  «Любой договор, со-

глашение в виде тре-

ста или в другой по-

добной форме, пре-

пятствующий произ-

водству или тор-

говле между отдель-

ными регионами или 

с иностранными гос-

ударствами, настоя-

щим объявляются 

незаконными. Вся-

кий, кто заключит 

такое соглашение 

или будет вовлечён в 

подобную сделку 

или заговор, будет 

рассматриваться, как 

виновный ...» 

А) принятие анти-

монопольного за-

конодательства. 

Б) принятие соци-

ального законода-

тельства 

В) принятие про-

мышленного зако-

нодательства  

Г) принятие судеб-

ного законода-

тельства 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором нескольких вариантов ответа из предложенных 

и развернутым обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильные ответы и запишите аргументы, обосновывающие 

выбор ответов 

73. В государстве Z 

была проведена ре-

форма избиратель-

ной системы. Какие 

изменения в законо-

дательстве о выбо-

рах свидетельствуют 

об утверждении про-

порциональной из-

бирательной си-

стемы? 

 

 

1) введение всеоб-

щего, равного и 

прямого избира-

тельного права  

2) отражение хода 

избирательной 

кампании в СМИ  

3) введение обра-

зовательного 

ценза для кандида-

тов в депутаты  

4) распределение 

мест в парламенте 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 5-10 

мин. 



34 

 

в соответствии с 

количеством голо-

сов, полученных 

партиями на выбо-

рах  

5) проведение го-

лосования по 

спискам политиче-

ских партий 

6) введение 7%-

ного избиратель-

ного барьера для 

политических пар-

тий 

 

 

74. Найдите в приведён-

ном в соседнем 

столбце списке меха-

низмы, которые 

можно отнести к 1-й 

группе политики 

государства. 

1) поддержка и за-

щита конкуренции 

2) изменение учёт-

ной ставки рефи-

нансирования 

3) обеспечение за-

щиты прав соб-

ственности 

4) регулирование 

доходов населения 

5) установление 

нормы банков-

ского резерва 

6) операции на 

рынке ценных бу-

маг 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 5-10 

мин. 

75. Вам приведён пере-

чень функций, вы-

полняемых банками. 

Все они, за исключе-

нием некоторых, от-

носятся к сфере дея-

тельности 

коммерческих бан-

ков. Найдите два 

термина, «выпадаю-

щих» из общего 

ряда. Обоснуйте 

свой ответ. 

1) назначение 

учётной ставки; 

2) покупка и про-

дажа валюты; 

3) продажа дорож-

ных чеков; 

4) обслуживание 

счетов фирм; 

5) осуществление 

монопольной 

эмиссии денег; 

6) открытие и об-

служивание депо-

зитов граждан. 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 5-10 

мин. 

76. Социальные инсти-

туты играют важную 

роль в формирова-

нии и регулировании 

поведения людей в 

обществе. Они ока-

зывают влияние на 

наши ценности, 

нормы, убеждения и 

ожидания, опреде-

ляя, как мы взаимо-

действуем друг с 

другом и как мы вос-

принимаем мир во-

круг нас. 

1) Социальный ин-

ститут представ-

ляет собой истори-

чески сложившу-

юся организацию 

социальной прак-

тики. 

2) Структура со-

временного соци-

ального инсти-

тута, как правило, 

характеризуется 

простотой отно-

шений.  

3) Некоторые со-

циальные 

 УК-1.1 -1.3 

УК-5.1-5.3 

 

З, У, В 5-10 

мин. 
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Выберите верные 

суждения о социаль-

ных институтах 

 

институты могут 

выступать как 

агенты социализа-

ции.  

4) К политическим 

институтам обще-

ства традиционно 

относят рыночную 

экономику и соб-

ственность.  

5) Социальные ин-

ституты упорядо-

чивают, координи-

руют индивиду-

альные действия 

людей, придают 

им организован-

ный и предсказуе-

мый характер. 

 

8. Иные оценочные материалы (практико-ориентированные задачи и другое) 

 

Задание 1. Стоимость продукции машиностроения оценивается в текущем году в $ 

65 млрд. Стоимостная доля затрат электроэнергии составляет 10,7%. При этом прогнозиру-

ется ее подорожание на 28%. Определите, насколько подорожает тот же физический объем 

продукции машиностроения в будущем году и какой станет стоимостная доля затрат элек-

троэнергии. 

Задание 2. "Неоклассическая школа" формально эволюционировала из теоретиче-

ских основ "классической школы", однако далеко не во всем они "роднятся". Составьте в 

табличной форме перечень положений методологического содержания, которые роднят эти 

школы и, напротив, - которые существенно их разнят. 

Задание 3. Неолибералы-ортодоксы на аргумент о наличии множества "Фиаско 

рынка" и вытекающей из этого необходимости значительного по масштабам государствен-

ного регулирования экономики выдвигают свой контраргумент о наличии множества "фи-

аско государства" и, соответственно, несостоятельности государства в качестве субъекта - 

регулятора рыночной экономики. Составьте перечень основных "фиаско государства", и на 

основе заключения о возможности их преодоления (в отличие от "фиаско рынка"), а также 

отсутствия альтернативных решений, сформулируйте убедительный ответ "неолибералам" 

в тезисной форме.  

Задание 4. В период после Второй мировой войны в мире теоретически и практиче-

ски сформировались несколько базовых моделей экономического развития ныне развитых 

государств. Приведите основные виды модели. В заключение обоснуйте, какие из них в от-

дельности, или же в симбиозе, приемлемы объективно и желательны субъективно для со-

временной России.  

Задание 5. В развитых странах в составе элементов государственного регулирования 

экономики получили немалое применение "автоматические регуляторы". Составьте пере-

чень таких "авторегуляторов". В заключение обоснуйте: в каких случаях они необходимы 

и, более того, -приоритетны в регулировании экономических процессов, как они применя-

ются в регулировании национальной экономики. Выскажите возможные предложения. 

Задание 6. Известно, что реформирование экономики в России в 90-е годы ХХ в. 

осуществлялось при активном участии американских экономических советников по кано-

нам "саксонской модели" и, по сути, в экспериментальном режиме (достаточно вспомнить 

"шоковую терапию" и ее последствия, беспрецедентно массовую приватизацию, банкрот-

ства стратегически значимых предприятий, обнищание населения). Подготовьте эксперт-

ное заключение, в котором с использованием теоретических и фактических аргументов 
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обоснуйте правомерность, или же неправомерность внедрения указанной модели в шоко-

вом режиме в экономику России. При отрицании данной модели, соответственно обоснуйте 

целесообразность, условия и порядок реформирования постсоветской экономики по кано-

нам иной экономической модели. 

Задание 7. Составьте перечень основных правовых актов, на основе которых единая 

государственная собственность СССР была распределена на федеральную собственность, 

на государственную собственность субъектов РФ и на муниципальную собственность. Про-

анализируйте принципы такого перераспределения объектов собственности и состояние за-

вершенности данного процесса к настоящему времени. Сформулируйте мнение, с учетом 

мирового исторического опыта, о необходимой и достаточной доле федеральной государ-

ственной собственности в производственной сфере.  

Задание 8. На основе данных Интернет-сайта госкорпорации "Росатом" за последние 

2-3 года подготовьте аналитическую Справку о ее экономическом состоянии (основных 

экономических и финансовых показателях) и динамике развития. Дайте общую оценку эф-

фективности хозяйственно-финансовой деятельности, развития производственного потен-

циала ГК "Росатом". Обоснуйте аргументы в пользу ликвидации, разделения, или, напро-

тив, дальнейшего развития как ГК "Росатом", так и других "государственных корпораций". 

Задание 9. Известно, что в отношении роли государственного сектора в рыночной 

экономике отсутствует единство мнений и у теоретиков, и у политиков. Основываясь на 

данных Росстата за последние три года, оформите экспертное заключение: а) о доле, роли 

и динамике развития госсектора в российской экономике в целом и в ключевых ее сферах; 

б) о целесообразности или нецелесообразности изменения этой доли и роли госсектора в 

ближайшие годы.  

Задание 10. "Госкорпорации", как особая организационно-правовая форма компа-

нии, имеют и особые системы управления. Составьте по материалам федеральных право-

вых актов об учреждении и деятельности госкорпорации "Ростехнологии", ее Интернет-

сайта аналитическую справку о структуре органов управления и порядке управления, кон-

троля и отчетности ГК "Ростехнологии". Сформулируйте собственное мнение о позитивах 

и негативах существующего механизма управления, предложения по его совершенствова-

нию. 

Задание 11. Неоклассическая (либеральная) школа методологически исходит из 

того, что парадигмой (основанием) успешного экономического развития является утвер-

ждение наиболее полной экономической свободы индивидуума и признание приоритета его 

экономических интересов сравнительно с интересами всех иных субъектов, включая обще-

ство. В связи с этим определите и оформите (возможно в табличной форме), ранжируя по 

строкам научные школы после "неоклассической школы", от прямо до частично - противо-

положного парадигмального подхода. В соответствующих графах приведите их ключевые 

методологические положения в качестве достаточных и убедительных аргументов приня-

того решения. Сформулируйте общее заключение о том, какая из перечисленных школ все 

более утверждается в экономической теории и практике разных стран (желательно их 

назвать) и может квалифицироваться в качестве наиболее перспективной. 

Задание 12. На основе теорий Дж. Кейнса, М. Фридмена и др. авторов в западной 

практике сложилось относительно устойчивое представление о методах антикризисного ре-

гулирования экономики. Выполните аналитическое заключение о методах и практике анти-

кризисного регулирования экономики. Для чего: составьте перечень практикуемых на За-

паде методов антикризисного регулирования экономики; проведите их анализ на предмет 

результативности вообще и практики применения в условиях последнего мирового эконо-

мического кризиса; особо прокомментируйте ситуацию, проблемы и возможные перспек-

тивы развития экономики США. 

Задание 13. Проведите анализ статистических данных путем составления динамиче-

ских рядов из показателей, характеризующих инвестиции в основные фонды российской 

экономики в периоды: а) 1990 - 1998 годы; б) 1999 - 2010 годы. Оформите экспертное 
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заключение: о динамике и объемах инвестиций в ключевые отрасли экономики; о конкрет-

ных последствиях для развития экономики, выразившихся в динамике ВВП и объемов про-

мышленного производства, в коэффициентах обновления и износа основных фондов в раз-

ных сферах экономики (возможны и иные показатели по усмотрению). Какие ожидаются 

перспективы в части наращивания инвестиционной деятельности в России? 

Задание 14. С 2006 года в российской экономике стали быстро формироваться и ре-

ализовываться различные формы государственного инвестирования средств в развитие ин-

фраструктуры, производства, инновационной инфраструктуры. Подготовьте аналитиче-

скую справку о "институтах развития" (финансовых), а также статьях бюджетного финан-

сирования капитальных вложений согласно бюджетному Кодексу РФ. Раскройте объемы и 

механизмы инвестирования средств хотя бы по части этих "институтов развития" с момента 

их образования и полученные результаты с указанием конкретных объектов (проектов).  

Задание 15. На основании ежегодных статистических материалов Росстата составьте 

и проанализируйте таблицу данных по ключевым позициям, характеризующим состояние, 

динамику и тенденции развития инновационной деятельности в российской экономике за 

последние 10 лет. В заключение аналитической работы обоснуйте свое мнение о причинах 

существующего положения в сфере инновационной деятельности, а также возможных пу-

тях ее ускоренного развития в стране.  

Задание 16. Определите возможный объем инвестиций в прогнозом периоде, если: в 

базисном периоде объем ВВП составил 100 млрд. руб., инвестиции в основной капитал 7,9 

млрд. руб. В прогнозном периоде предусматривается рост ВВП на 12% и доли инвестиций 

в ВВП на 6 %. Объем иностранных инвестиций предполагается на уровне 7 % от внутрен-

них инвестиций. 

Задание 17. Определите, какой может быть величина (потенциал) и доля в ВВП чи-

стых инвестиций в основной капитал, при отсутствии импорта, если ожидается производ-

ство ВВП в объеме $513 млрд.; произойдет продажа подержанного оборудования на $1,5 

млрд.; производство основных фондов в стоимости ВВП составит $ 116 млрд.; амортизация 

основного капитала достигнет 43 млрд. $. 

Задание 18. Подготовьте аналитическое заключение о содержании и особенностях 

рыночной конкуренции разных видов с возникновением господства монополий, сгруппи-

ровав существенные характерные ее признаки (возможно в табличной форме) - для свобод-

ной (совершенной) конкуренции, для монополистической конкуренции, для олигополисти-

ческой конкуренции. Сделайте заключение о масштабах, об эффективности этих видов кон-

куренции и перспективах их развития, или же угасания, о влиянии возрастания государ-

ственного регулирования. 

Задание 19. В последние несколько лет заметно возросла активность и эффектив-

ность антимонопольного регулирования со стороны Федеральной антимонопольной 

службы (ФАС). На основе материалов СМИ, Интернет сайта ФАС составьте аналитическую 

справку с перечислением конкретных мероприятий ФАС за последние два-три года по пре-

сечению завышения цен на товары и услуги в результате сговора компаний. Охарактери-

зуйте содержание этих мероприятий, принятых санкций с учетом действующего законода-

тельства и реальных результатов. Сформулируйте собственные предложения, с учетом ми-

рового опыта, по совершенствованию в стране антимонопольного регулирования и повы-

шению его эффективности. 

Задание 20. На основе данных Интернет-сайта Центрального банка России составьте 

динамический ряд изменения величин денежного агрегата М2 за последние 5 лет. Объяс-

ните причины волнообразных изменений данного денежного агрегата, как они сообразу-

ются с денежно-кредитной политикой, проводимой Банком России в указанный период вре-

мени. 

Задание 21. Примите управленческое решение. Страна стоит перед угрозой углубле-

ния инфляционных процессов. Какими будут ваши действия на месте руководства ЦБ РФ. 
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Перечислите весь перечень регулятивных монетарных мер, которые можно использовать в 

этом случае, и какие конкретно меры Вы сочли бы приоритетными и вполне достаточными.  

Задание 22. Примите управленческое решение. Экономика страны втягивается в фазу 

экономического кризиса и дефлятивного состояния рынка. Какие Вы примите монетарные 

меры в качестве руководителя ЦБ РФ. Обоснуйте Ваш выбор на фоне всего перечня воз-

можных монетарных решений. 

Задание 23. Денежная масса в текущем году составляет $ 850 млрд. В следующем 

году прогнозируется прирост ВВП на 7%, инфляции на 9%. Какой должна быть денежная 

масса согласно монетарному уравнению И. Фишера и правилу М. Фридмена, если а) ско-

рость обращения денег не изменится; б) скорость обращения денег удвоится? 

Задание 24. Неполная занятость (безработица) - постоянная спутница капиталисти-

ческого воспроизводства, начиная с его машинной стадии развития. Существует множество 

теорий и взглядов по этому злободневному вопросу, но от этого безработица не исчезает 

даже в современном мире. Обоснуйте мнение о возможности преодоления безработицы в 

перспективе. Если это возможно, то при каких условиях.  

Задание 25. На основании статистических данных, начиная с 2007 года, оформите в 

табличном виде динамические ряды показателей о состоянии безработицы в США, России, 

Евросоюзе в целом, или в одной из стран - Германии, Испании, Франции, Великобритании. 

Проведите анализ этих данных с обоснованием причин и факторов высокого уровня непол-

ной занятости в развитых странах мира, а также оценкой ближайшей перспективы.  

Задание 26. Составьте перечни (можно в схематичной форме) регулятивных позиций 

(мер), относящихся к группам мер "активной политики" и "пассивной политики" в Россий-

ской Федерации. Сделайте аналитическое заключение о достаточности и эффективности 

применяемых в России активных и пассивных регулятивных мер (желательно на фоне за-

рубежного опыта).  

Задание 27. В развитых странах в целях регулирования трудовых отношений и тру-

довых конфликтов исторически сложилась практика "социального партнерства". Изучите 

законодательство о труде в Российской Федерации и составьте перечень ключевых право-

вых форм "социального партнерства" в сфере трудовых отношений в России. Опишите их 

правовой статус, механизмы осуществления и практику реального применения с указанием 

положительных и отрицательных проявлений.  

Задание 28. Спрогнозируйте численность занятых в промышленности, в сельском 

хозяйстве и прочих отраслях индексным методом. Численность занятых в базисном пери-

оде в промышленности 1125 тыс. чел.; в сельском хозяйстве - 534 тыс. чел., в прочих отрас-

лях материального производства - 1291 тыс. чел., в непроизводственных отраслях - 1395 

тыс. чел. Темпы роста объемов производства предусматриваются в промышленности в 

105,5%, в сельском хозяйстве - 104,5%. Производительность труда повысится в указанных 

отраслях соответственно на 10% и 5%. В прочих отраслях материального производства чис-

ленность занятых уменьшится на 0,5%, в непроизводственной сфере - увеличится на 3,5%. 

Задание 29. На основе ежеквартально публикуемых Росстатом статистических дан-

ных о социально-экономическом положении субъектов РФ составьте в динамике за не-

сколько лет (в табличной форме) наиболее репрезентативные показатели, характеризующие 

колоссальные различия российских регионов в уровнях экономического развития (из числа 

наиболее и наименее развитых), экономического роста и доходов населения. Объясните 

причины региональной дифференциации.  

Задание 30. Подготовьте аналитическую записку по одному из регионов (на выбор), 

в которой должны содержаться: а) анализ природно-климатических, инфраструктурных и 

социально-экономических условий (потенциала) экономического развития; б) предложения 

стратегии диверсификации и направлений перспективного экономического развития; в) 

определение "точек роста" - доминирующих компаний, кластеров, технопарков, региональ-

ных особых экономических зон и т.п.  
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Философия научных исследований 
                           (наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

УК-1: Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на 

основе системного подхода, вырабатывать стратегию действий  

УК-1.1: Анализирует проблемную ситуацию как систему, выявляя ее составля-

ющие и связи между ними  

Знать: сущностные положения проблемы как эпистемологического концепта, так и 

механизмы и методики поиска, анализа и синтеза концептуально  

Уметь: анализировать проблемную ситуацию, выделять ее базовые составляющие, 

осуществлять декомпозицию задачи   

Владеть: методами установления причинно-следственных связей и определения 

наиболее значимых среди них   

  

УК-1.2: Осуществляет поиск, критический анализ и синтез информации по про-

блемной ситуации  

Знать: роль науки в развитии цивилизации, соотношение науки и техники и связан-

ные с ними современные социальные и этические проблемы, ценность научной рациональ-

ности и ее исторических типов, структуру, формы и методы научного познания, их эволю-

цию 

Уметь: работать с первоисточниками, использовать их при написании научной ра-

боты и подготовке к учебным занятиям, проводить комплексный анализ проблемной ситу-

ации  

Владеть: навыками грамотного и эффективного описания результатов наблюдений и 

экспериментов, навыками применения математических методов в научном исследовании  

 

УК-1.3: Вырабатывает стратегию действий в проблемных ситуациях  

Знать: методики стратегического мышления постановки цели и способы ее достижения, 

научное представление о результатах обработки информации в проблемных ситуациях  

Уметь: применять критический подход при анализе и оценке научных гипотез и 

предположений в проблемных ситуациях    

Владеть: навыками самостоятельного экспериментального исследования явлений   

  

УК-2: Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла  

УК-2.1: Формулирует в рамках поставленной цели проекта совокупность взаи-

мосвязанных задач, обеспечивающих её достижение 

Знать: цели и задачи проекта, методы выбора приоритетов решения задач и крите-

риев их оценки     

Уметь: находить (выбирать) наиболее эффективные (методы) решения основных ти-

пов проблем (задач), встречающихся в избранной сфере проектной деятельности    

Владеть: навыками применения умения формулирования цели и задачи исследова-

ния методы выбора приоритетов решения задач и критериев их оценки  

  

УК-2.2: Выбирает оптимальные способы решения задач в рамках поставленной 

цели   

Знать: методы и приемы организации исследовательских и проектных работ   

Уметь: применять в практической деятельности методы и приемы организации ис-

следовательских и проектных работ, управлять коллективом 

Владеть: методами и приемами организации исследовательских и проектных работ, 

и приемами управления коллективом    
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УК-2.3:  Решает конкретные задачи проекта и публично представляет резуль-

таты 

Знать: основные способы обработки и представления экспериментальных данных; 

ГОСТы и правила публикации источников, возможности и сложности их применения в 

электронном формате 

Уметь: собирать и обобщать данные, необходимые для разработки рекомендаций по 

решению задач конкретного проекта и структурированного изложения результатов в фор-

мате публичного представления     

Владеть: современными методами, инструментами и технологией научно-исследо-

вательской и проектной деятельности в определенных областях исторической науки 

  

УК-6: Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятель-

ности и способы ее совершенствования на основе самооценки    

УК-6.1: Находит и творчески использует имеющийся опыт в соответствии с за-

дачами саморазвития   

Знать: приемы саморазвития и самореализации, способы самоанализа и самооценки 

собственных сил и возможностей      

Уметь: определять задачи саморазвития и профессионального роста, распределять 

их на долго- средне- и краткосрочные с обоснованием их актуальности и определением не-

обходимых ресурсов     

Владеть: приемами целеполагания, планирования, реализации необходимых видов 

деятельности   

  

УК-6.2: Управляет своим временем, выстраивает и реализует траекторию са-

моразвития   

Знать: методы эффективного планирования времени   

Уметь: планировать свою жизнедеятельность на период обучения в образовательной 

организации  

Владеть: приемами оценки и самооценки результатов деятельности по решению про-

фессиональных задач     

  

УК-6.3: Совершенствует и реализует траектории саморазвития на основе прин-

ципов самооценки и образования в течение всей жизни   

Знать: приемы оценки и самооценки результатов деятельности по решению профес-

сиональных задач  

Уметь: анализировать и оценивать собственные силы и возможности; выбирать кон-

структивные стратегии личностного развития на основе принципов образования и самооб-

разования        

Владеть: инструментами и методами управления временем при выполнении кон-

кретных задач, проектов, при достижении поставленных целей 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оце-

ниванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения 

текущего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
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Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 
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Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/

п 

Текст задания Варианты от-

ветов / после-

довательность 

ответов 

Правильный ответ 

(ключ)  

Код компе-

тенции (ин-

дикатора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время вы-

полнения 

(мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Как соотносятся 

объект и предмет 

исследования… 

 

А. не связаны 

друг с другом 

Б. объект со-

держит в себе 

предмет иссле-

дования   

В. объект вхо-

дит в состав 

предмета ис-

следования 

Г. нет верного 

ответа  

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У 1-3 мин. 
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2. Выбор темы ис-

следования опре-

деляется… 

 

А. актуально-

стью 

Б. отражением 

темы в литера-

туре 

В. интересами 

исследователя  

Г. интересами 

научного руко-

водителя 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

6.1 

З, У 1-3 мин. 

3. Формулировка 

цели исследова-

ния отвечает на 

вопрос… 

А. что иссле-

дуется?  

Б. для чего ис-

следуется?   

В. кем иссле-

дуется? 

Г. почему ис-

следуется?  

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У 1-3 мин. 

4. Задачи представ-

ляют собой этапы 

работы… 

А. по достиже-

нию постав-

ленной цели  

Б. дополняю-

щие цель 

В. для даль-

нейших изыс-

каний 

Г. для форму-

лировки прак-

тических реко-

мендаций 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У, В 1-3 мин. 

5. Методы исследо-

вания бывают… 

А. теоретиче-

ские 

Б. синететиче-

ские 

В. конструк-

тивные  

Г. деструктив-

ные  

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У, В 1-3 мин. 

6. Методы, задаю-

щие генеральную 

стратегию иссле-

дования, но не 

определяющие 

окончательный 

результат, назы-

ваются… 

А. дисципли-

нарные   

Б. философ-

ские    

В. общенауч-

ные  

Г. частнонауч-

ные 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1 

З, У, В 1-3 мин. 

7. Принципы по-

строения, формы 

и способы 

научно-исследо-

вательской дея-

тельности… 

А. Методоло-

гия науки  

Б. Методоло-

гическая ре-

флексия 

В. Методоло-

гическая куль-

тура 

Г. Все вари-

анты верны   

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1 

З, У 1-3 мин. 

8. Признаком науч-

ного исследова-

ния является: 

А. опровержи-

мость  

Б. проверяе-

мость 

В. субъектив-

ность  

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У, В 1-3 мин. 
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Г. нет верного 

ответа  

9. Объективность 

научного знания 

означает… 

А. абсолют-

ность - незыб-

лемость зна-

ний  

Б. независи-

мость знания 

от метода его 

получения    

В. независи-

мость знания 

от человека-

субъекта во-

обще  

Г. независи-

мость от лич-

ности исследо-

вателя — субъ-

екта   

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3,  

УК-6.3 

З 1-3 мин. 

10. Признак, отлича-

ющий гуманитар-

ные знания от 

естественнонауч-

ных… 

А. историч-

ность  

Б. математич-

ность 

В. объектив-

ность  

Г. эмпириче-

ская проверяе-

мость 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У 1-3 мин. 

11. Автором книги 

«Новый органон» 

является… 

А. Б. Спиноза  

Б. Ф. Бэкон    

В. Р. Декарт  

Г. И. Кант  

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З 1-3 мин. 

12. Социальные тех-

нологии… 

А. элемент 

технологии 

производства  

Б. включают в 

себя техноло-

гию производ-

ства 

В. новый вид 

технологий, не 

связанный 

непосред-

ственно с про-

изводством  

Г. нет верного 

ответа  

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3, 

УК-6.1, УК-

2.2, УК-6.3 

З, У, В 1-3 мин. 

13. Во введении 

необходимо отра-

зить: 

А. актуаль-

ность темы 

Б. полученные 

результаты 

В. источники, 

по которым 

написана ра-

бота 

Г. структуру 

исследования 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2 

З, У 1-3 мин. 

14. Для научного тек-

ста характерна: 

А. эмоцио-

нальная окра-

шенность 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3,  

УК-2.3 

З, У 1-3 мин. 
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Б. логичность, 

достоверность, 

объективность 

В. простореч-

ные слова  

Г. нет верного 

ответа 

15. Выводы содер-

жат: 

А. только ко-

нечные резуль-

таты без дока-

зательств 

Б. результаты с 

обоснованием 

и аргумента-

цией 

В. кратко по-

вторяют весь 

ход работы 

Г. практиче-

ские рекомен-

дации 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У, В 1-3 мин. 

16. Цитирование вна-

учных текстах 

возможно только: 

А. с указанием 

автора и назва-

ния источника 

Б. из опубли-

кованных ис-

точников 

В. с разреше-

ния автора 

Г. нет верного 

ответа 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-6.1, УК-

6.2, УК-6.3 

З, У, В 1-3 мин. 

17. Воспроизведение 

характеристик не-

которого объекта 

на другом объ-

екте, специально 

созданном для его 

изучения: 

А. конкретиза-

ция  

Б. анализ    

В. моделирова-

ние   

Г. синтез  

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З 1-3 мин. 

18. Мысленное отде-

ление какого-

либо свойства 

предмета от дру-

гих его призна-

ков: 

А. моделиро-

вание   

Б. абстрагиро-

вание    

В. синтез  

Г. дедукция 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У 1-3 мин. 

19. Принцип отграни-

чения научного 

знания от ненауч-

ного, предложен-

ный   К. Поппе-

ром – это… 

А. демаркация  

Б. фальсифика-

ция    

В. инфляция  

Г. верифика-

ция  

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У 1-3 мин. 

20. Научная револю-

ция – это… 

А. бунт науч-

ных работни-

ков  

Б. глубинные 

преобразова-

ния способов 

познания 

В. коренная 

перестройка 

промышлен-

ного производ-

ства 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З 1-3 мин. 
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Г. преобразо-

вание государ-

ственных и ад-

министратив-

ных структур   

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

1. Установите по-

следовательность 

этапов научного 

исследования: 

1) выдвижение 

гипотезы 

2) выбор темы  

3) определение 

методов иссле-

дования  

4) литератур-

ный обзор 

5) обработка 

результатов  

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-6.1, УК-

6.2, УК-6.3 

З, У, В 3-5 мин. 

2. Установите по-

следовательность 

логики научного 

исследования:  

1) Исследова-

тельский этап   

2) Оформи-

тельско-внед-

ренческий этап  

3) Постановоч-

ный этап 

 

 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У, В 3-5 мин. 

3. Установите пра-

вильную последо-

вательность эта-

пов отбора проб:  

 

1) составление 

объединенной 

пробы  

2) выделение 

средней пробы    

3) отбор выбо-

рок, точечных 

проб 

 УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

У, В 3-5 мин. 

4. Приведите в пра-

вильный эволю-

ционный ряд 

формы движения 

материи: 

 

1) химическая 

2) физическая 

3) механиче-

ская 

4) социальная 

5) биологиче-

ская 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У 3-5 мин. 

5. Укажите правиль-

ную последова-

тельность опера-

ций подготовки 

масличного сырья 

к переработке: 

1) обрушива-

ние  

2) калибровка 

по размеру 

3) кондицио-

нирование по 

влажности  

4) отделение 

ядра от обо-

лочки  

5) жарение 

(приготовле-

ние мезги)  

6) измельчение 

 УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

У, В 3-5 мин. 

6. Укажите правиль-

ную последова-

тельность опера-

ций при механи-

ческой обработке 

клубне- и корне-

плодов: 

1) калибровка  

2) сортировка  

3) очистка  

4) мытье  

5) доочистка  

6) мытье 

7) нарезка 

 УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

У, В 3-5 мин. 
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7. Выберите пра-

вильную последо-

вательность вы-

полнения техно-

логических опера-

ций при произ-

водстве майонеза 

периодическим 

способом  

1) приготовле-

ние майонез-

ной пасты 

2) приготовле-

ние грубой 

майонезной 

эмульсии 

3) гомогениза-

ция 

4) подготовка 

эмульгаторов 

5) фасование 

6) упаковка 

 УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

У, В 3-5 мин. 

8. Расположите по-

нятия используя 

дедуктивный ме-

тод (от общего к 

частному) 

1) биосфера 

2) организм 

3) природа 

4) биоценоз 

 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У, В 3-5 мин. 

9. Укажите правиль-

ную последова-

тельность элемен-

тов в структуре 

научной теории с 

позиции класси-

ческой науки: 

1) идеализиро-

ванные объ-

екты 

2) методологи-

ческие прин-

ципы 

3) фундамен-

тальные поня-

тия и прин-

ципы 

4) способы до-

казательства 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З 3-5 мин. 

10. Укажите правиль-

ную иерархию 

элементов науч-

ного знания ис-

пользуя индук-

тивный метод: 

1) теория 

2) факт 

3) тип науки 

4) область 

науки 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У, В 3-5 мин. 

11. Расположите 

формы мировоз-

зрения по по-

рядку возрастания 

их рациональной 

сложности. 

1) обыденное  

2) мифологи-

ческое 

3) философ-

ское 

4) религиозное 

5) научное 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-6.1, УК-

6.2, УК-6.3 

З 3-5 мин. 

12. Хронологическая 

последователь-

ность основных 

этапов развития 

науки: 

1) постнеклас-

сическая наука 

2) неклассиче-

ская наука 

3) классиче-

ская наука 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У, В 3-5 мин. 

13. Хронологическая 

последователь-

ность основных 

вех в развитии 

науки: 

1) возникнове-

ние матема-

тики 

2) становления 

технознания 

3) появление 

естествознания  

4) формирова-

ния социаль-

ных наук 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У, В 3-5 мин. 

14. Расположите пе-

речисленные 

1) теория 

2) факты 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У 3-5 мин. 



49 

 

формы научного 

познания в соот-

ветствии с после-

довательностью, 

которая имеет ме-

сто в реальном 

процессе науч-

ного познания: 

3) проблема 

4) гипотеза 

15. Расположите по 

уровню сложно-

сти и организации 

следующие виды 

отражения: 

1) реакция 

подсолнуха на 

солнце  

2) познание че-

ловеком окру-

жающего его 

мира  

3) реакция 

амебы на свет  

4) реакция жи-

вотного на из-

менения окру-

жающей среды 

с помощью 

условных ин-

стинктов 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У, В 3-5 мин. 

16. Расположите сле-

дующие понятия 

в порядке их 

ввода в научный 

обиход:  

1) воля к вла-

сти 

2) «вещь-в-

себе» 

3) идолы рода 

4) абсолютная 

идея 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-6.1 

З, У 3-5 мин. 

17. Расположите 

этапы развития 

позитивистской 

философии в хро-

нологическом по-

рядке: 

1) позитивизм 

2) эмпирио-

критицизм 

3) неопозити-

визм 

4) постпозити-

визм 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З 3-5 мин. 

18. Расположите сле-

дующие явления 

по степени слож-

ности. Критерий 

сложности – при-

надлежность их к 

соответствующей 

форме движения 

материи: 

1) замерзание 

воды 

2) рождение 

живого суще-

ства 

3) деформация 

тел в резуль-

тате столкно-

вения 

4) научная дея-

тельность 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У, В 3-5 мин. 

19. Установите по-

следовательность 

в развитии диа-

лектики. 

1) стихийная 

диалектика 

(Гераклит) 

2) абсолютный 

идеализм (Ге-

гель) 

3) диалектиче-

ский материа-

лизм (Маркс, 

Энгельс) 

4) идеалисти-

ческая катего-

риальная 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З 3-5 мин. 
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диалектика 

(Платон) 

20. Установите по-

следовательность 

в развитии идеа-

лизма. 

1) рациона-

лизм Декарта 

2) объектив-

ный идеализм 

Платона 

3) схоластиче-

ский реализм 

Ансельма Кен-

терберийского 

4) трансцен-

дентальный 

идеализм 

Канта 

5) абсолютный 

идеализм Ге-

геля 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З 3-5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

1. Найдите соответ-

ствия между ме-

тодами исследо-

вания и видами 

исследования: 

Методы иссле-

дования: 

А Теоретиче-

ские 

Б Эмпириче-

ские 

Виды исследо-

вания: 

1. Анализ  

2. Опыт 

3. Синтез 

4. Экспери-

мент 

5. Индукция 

6. Дедукция  

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У, В 5-10 мин. 

2.. Соотнесите науч-

ные труды и их 

авторов: 

Научные 

труды: 

А «Рассужде-

ние о методе» 

Б «Структура 

научных рево-

люций» 

В «Открытое 

общество и его 

враги» 

Г «Фальсифи-

кация и мето-

дология 

научно-иссле-

довательских 

программ»  

Авторы: 

1. К. Поппер 

2. Р. Декарт 

3. Т. Кун 

4. И. Лакатос 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З 5-10 мин. 

3. Какое определе-

ние истины соот-

ветствует истори-

ческой эпохе: 

 

Определение: 

А Истина — 

это соответ-

ствие чувств и 

идей фактам. 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З 5-10 мин. 
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Б Истина — 

это проявление 

идеи (Платон) 

или сущности 

(Аристотель) 

В Бог, вот что 

является исти-

ной. 

Г Истина — 

это открываю-

щаяся сущ-

ность вещи 

(герменевтика) 

Историческая 

эпоха 

1. Античность 

2. Средние 

века 

3. Новое время 

4. ХХ век 

4. Соотнесите этапы 

развития филосо-

фии и их предста-

вителей: 

Этапы разви-

тия филосо-

фии: 

А Античность 

Б Новое время 

В ХIХ век 

Г ХХ век 

Представи-

тели: 

1. Г. Гегель 

2. Р. Декарт 

3. К. Поппер 

4. Аристотель 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3  

З 3-5 мин. 

5. Соотнесите фило-

софский метод и 

имя философа, 

который его раз-

рабатывал: 

Философский 

метод: 

А Рационали-

стический ме-

тод 

Б Диалектиче-

ский метод 

В Опытно-ин-

дуктивный ме-

тод 

Г Феноменоло-

гический ме-

тод 

Д Диалектико-

материалисти-

ческий метод 

Философ: 

1. Платон 

2.Ф. Бэкон 

3. Р. Декарт 

4. К. Маркс 

5. Э. Гуссерль 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У 3-5 мин. 

6. Соотнесите чув-

ственное и рацио-

нальное познание 

с их характер-

ными особенно-

стями:  

Формы позна-

ния: 

А Чувственное 

Б Рациональ-

ное 

Особенности: 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У 3-5 мин. 
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1. обобщен-

ность 

2. фрагментар-

ность 

3. конкрет-

ность 

4. наглядность 

5. абстракт-

ность 

6. опосредо-

ванность 

7. Соотнесите пред-

ложенные харак-

теристики с двумя 

эпохами европей-

ской философии 

(классика и пост-

классика): 

Эпохи евро-

пейской фило-

софии: 

А Классика 

Б Постклас-

сика 

Характери-

стики: 

1. культ разума 

2.обращение к 

иррациона-

лизму 

3. понимание 

истины как до-

стоверного 

знания 

4. антрополо-

гический пово-

рот в филосо-

фии 

5. противосто-

яние материа-

лизма и идеа-

лизма 

6. фрагмента-

ризация про-

блемного поля 

философской 

мысли 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У, В 3-5 мин. 

8. Установите соот-

ветствие между 

морфологиче-

скими группами и 

их представите-

лями: к каждой 

позиции: 

Морфологиче-

ские группы: 

А Семечковые 

Б Косточковые 

В Ягодные 

Г Орехоплод-

ные 

Представи-

тели: 

1. Абрикос, 

вишня, персик, 

слива 

2. Фундук, ле-

щина, орех 

грецкий, каш-

тан 

3. Земляника 

лесная, калина, 

облепиха, ма-

лина 

 УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У, В 3-5 мин. 
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4. Яблоня, 

груша, айва, 

боярышник 

9. Установите соот-

ветствие между 

теориями и груп-

пами понятий: 

Теории: 

А Теория си-

стем 

Б Синергетика  

В Диалектика 

Г Герменев-

тика 

Группы поня-

тий: 

1. Противоре-

чие, отрица-

ние, развитие 

2. Нелиней-

ность, бифур-

кация, дисси-

пативная си-

стема 

3.Структура, 

элемент, це-

лостность 

4. Язык, текст, 

истолкование 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У, В 3-5 мин. 

10. Установите соот-

ветствиемежду 

теорией ценно-

стей и ее предста-

вителем: 

Теории ценно-

стей: 

А натурали-

стический пси-

хологизм 

Б аксиологиче-

ский трансцен-

дентализм 

В персонали-

стический он-

тологизм 

Г социологи-

ческая концеп-

ция ценностей 

Представи-

тели: 

1. Виндель-

банд 

2. Дьюи 

3. Шелер 

4. Вебер 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3, 

УК-6.1, УК-

6.2, УК-6.3 

З, У, В 3-5 мин. 

11. Соотнесите науч-

ные понятия с 

именами ученых, 

которые их ввели 

в науку: 

 

Научные поня-

тия: 

А «синерге-

тика» 

Б «ноосфера» 

В «социоло-

гия» 

Г «атом» 

Ученые: 

1. Демокрит 

2. Пригожин 

3. Конт 

4. Вернадский 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3, 

УК-6.1, УК-

6.2, УК-6.3 

З, У 3-5 мин. 

12. Соотнесите фило-

софские термины 

и их определение. 

Философские 

термины: 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З, У 3-5 мин.   



54 

 

А  Детерми-

низм 

Б Сциентизм 

В Механицизм 

Г Конвенциа-

лизм 

Определение: 

1. Философ-

ское направле-

ние, подчерки-

вающее, что 

научные по-

стулаты поко-

ятся на согла-

шении, догово-

реученых 

2 Односторон-

ний метод по-

знания, осно-

ванный на 

признании ме-

ханической 

формы движе-

ния как един-

ственно объек-

тивной. 

3. Абсолюти-

зация роли 

науки в обще-

стве. 

4. Философ-

ское учение об 

объективной 

закономерной 

причинно-

следственной 

связи и взаи-

мообусловлен-

ности вещей, 

процессов и 

явлений реаль-

ного мира. 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3, 

УК-6.1, УК-

6.2, УК-6.3 

13. Установите соот-

ветствия критерия 

истины опреде-

ленному фило-

софскому направ-

лению: 

Критерий ис-

тины: 

А непротиво-

речивое суж-

дение в согла-

сии с научным 

сообществом 

Бверифицируе-

мость 

В практика 

Г объектив-

ность 

Философское 

направление: 

1. Рациона-

лизм 

2. Конвенциа-

лизм 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3, 

УК-6.1, УК-

6.2, УК-6.3 

З, У, В 3-5 мин. 
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3.Диалектиче-

ский материа-

лизм 

4. Неопозити-

визм 

14. Распределите 

науки на фунда-

ментальные и 

прикладные: 

А Фундамен-

тальные науки 

Б Прикладные 

науки 

Науки: 

1. Медицина 

2. Растение-

водство 

3. Биология 

4. Химия 

5. Технология 

производства 

кормов  

6. Математика 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У, В 3-5 мин. 

15. Каждому поня-

тию найдите соот-

ветствующий пе-

ревод с грече-

ского языка: 

Понятия: 

А физика 

Б атом 

В космос 

Г философия 

Перевод: 

1. природа 

2. частица 

3. порядок 

4. любомудрие 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3, 

УК-6.1, УК-

6.2, УК-6.3 

З 3-5 мин. 

16. Соотнесите поня-

тия и их опреде-

ление. 

Понятия: 

А генотип 

Б фенотип 

В онтогенез 

Определение: 

1.совокупность 

всех свойств 

организма, 

сформирован-

ных в процессе 

его индивиду-

ального разви-

тия 

2. процесс ин-

дивидуального 

развития чело-

века 

3. совокуп-

ность всех ге-

нов организма 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

 

З, У 3-5 мин. 

17. Распределите 

науки на соци-

ально-гуманитар-

ные и естествен-

ные: 

А Социально-

гуманитарные 

Б Естествен-

ные 

Науки: 

1. Психология 

2. Геология 

3. Селекция 

4. Социология 

5. Культуроло-

гия 

6. Ветеринария 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3, 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3 

З, У, В 3-5 мин. 
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18. Установите соот-

ветствие между 

категориями диа-

лектики (соеди-

ните между собой 

парные катего-

рии): 

Категории: 

А Сущность 

Б Необходи-

мость 

В Общее 

Г Следствие 

Парные кате-

гории: 

1. Единичное 

2. Явление 

3. Причина 

4. Случайность 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

З 3-5 мин. 

19. Установите соот-

ветствие фило-

софских школ фи-

лософской куль-

туре: 

Философские 

школы: 

А Философия 

Нового вре-

мени 

Б Современная 

западная фило-

софия 

В Философия 

Античности 

Г Немецкая 

классическая 

философия 

Философская 

культура: 

1. Прагматизм 

2. Трансцен-

дентальный 

идеализм 

3. Картезиан-

ство 

4. Скептицизм 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3, 

УК-6.1, УК-

6.2, УК-6.3 

З, У, В 3-5 мин. 

20. Соотнесите фило-

софские позиции 

и их характери-

стики: 

Философские 

позиции: 

А Антропоцен-

тризм 

Б Теоцентризм 

В Пантеизм 

Г Атеизм 

Характери-

стики: 

1.отрицание 

Бога 

2. Бог повсюду 

3. Бог в центре 

мира 

4. Человек в 

центе мира 

 УК-1.1, УК-

1.2, УК-1.3 

УК-2.1, УК-

2.2, УК-2.3, 

УК-6.1, УК-

6.2, УК-6.3 

З, У, В 3-5 мин. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 
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Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутыйобоснованный ответ 

1. Что относится к 

научному аппарату 

исследования? 

 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

2. В чем сущность ос-

новных гносеоло-

гических страте-

гий? 

 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З, У, В 5-10  

мин. 

3. Что входит в диа-

лектический ме-

тод? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З, У 3-5 

мин. 

4. В чем может за-

ключаться новизна 

исследования? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.3, 

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

5. Что такое задачи 

исследования? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

6. В каких дисципли-

нах используются 

общенаучные ме-

тоды познания? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1 

З, У, В 3-5 

мин. 

7. Что понимают под 

субъектом науки? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3,   

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

8. Чем наука отлича-

ется от ненауки? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З 3-5 

мин. 

9. Что такое гипотеза 

исследования? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1 

З, У, В 3-5 

мин. 

10. Какие науки отно-

сятся к точным? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З 3-5 

мин. 

11. Что относят к уров-

ням научных зна-

ний? 

 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З 3-5 

мин. 

12. Что такое понятий-

ный аппарат иссле-

дования? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З 3-5 

мин. 

13. Перечислите виды 

научной деятельно-

сти. 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

З, У, В 3-5 

мин. 



58 

 

УК-2.3, 

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

14. Чем определяется 

достоверность ис-

следования? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3,  

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

15. На каком этапе ис-

следования опреде-

ляется область ис-

следования? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-6.1, 

УК-2.2, 

УК-6.3 

З, У 3-5 

мин. 

16. Что представляют 

собой метод и ме-

тодика исследова-

ния? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

17. Каковы основные 

принципы науч-

ного исследова-

ния? 

 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1 

З, У 3-5 

мин. 

18. Что понимают под 

целью исследова-

ния? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

З 3-5 

мин. 

19. С чего нужно начи-

нать научное ис-

следование? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2 

З, У 3-5 

мин. 

20. Что представляет 

собой актуальность 

темы научного ис-

следования? 

-  УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2 

З 3-5 

мин. 

 

7. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации.  Комбинированные задания. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 
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Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и запишите аргументы, обосновывающие вы-

бор ответа  

1. Выделите катего-

рию, которая явля-

ется парной по от-

ношению к катего-

рии «бытие»: 

а) дух 

б) мате-

рия 

в) небы-

тие 

г) созна-

ние 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-6.1, 

УК- 6.2, 

УК-6.3 

З, У 3-5 

мин. 

2. Наиболее перспек-

тивным направле-

нием для развития 

человечества XXI 

века является … 

а) «Хо-

лодная 

война» 

б) Соци-

ально-

культур-

ная изоля-

ция 

в) Доми-

нирова-

ние одних 

и подчи-

ненное 

положе-

ние дру-

гих госу-

дарств 

г) Об-

щециви-

лизацион-

ное един-

ство при 

сохране-

нии соци-

окультур-

ного раз-

нообразия 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-6.1, 

УК- 6.2, 

УК-6.3  

З, У, В 3-5 

мин. 

3. Характерной чер-

той философских 

проблем является 

… 

а) обы-

денность 

б) разре-

шимость 

в) все-

общность 

г) эмпири-

ческая 

подтвер-

ждае-

мость 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-6.1, 

УК- 6.2, 

УК-6.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

4. Категории: «свой-

ство», «мера», 

«скачок», «посте-

пенность», «эволю-

ция», «революция» 

относятся к закону 

…. 

 

а) Един-

ства и 

борьбы 

противо-

положно-

стей 

б) При-

чинности 

в) Взаим-

ного пе-

рехода 

количе-

ственных 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З 5-10 

мин. 
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измене-

ний в ка-

чествен-

ные 

г) 

Отрицани

я 

отрицани

я 

 

5. В какой философ-

ской системе по-

знание понимается 

как форма отраже-

ния действительно-

сти с целью преоб-

разования природы 

и общества? 

а) марк-

сизм 

б) струк-

турализм 

в) герме-

невтика 

г) анали-

тическая 

филосо-

фия 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-6.1, 

УК- 6.2, 

УК-6.3 

З, У, В 5-10 

мин. 

6. Что характеризуют 

наукометрию?  

а) науч-

ные изме-

рения 

б) анализ 

основа-

ний науки 

в) приме-

нение ме-

тодов ма-

тематиче-

ской ста-

тистики к 

анализу 

потока 

научных 

сообще-

ний, ссы-

лочного 

аппарата, 

росту 

научных 

кадров, 

финансо-

вых за-

трат 

г) 

практичес

кое 

использов

ание 

науки 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-6.3 

У, В 3-5 

мин. 

7. Моделирование, 

при котором реаль-

ному объекту про-

тивопоставляется 

его увеличенная 

или уменьшенная 

копия, называ-

ется... 

а) идеаль-

ным 

б) фор-

мальным 

в) матери-

альным 

г) логиче-

ским 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

8. Достоверное зна-

ние о мире невоз-

можно, все знания 

а) скепти-

цизм 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

З 3-5 

мин. 
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нужно подвергать 

сомнению, утвер-

ждает: 

б) рацио-

нализм 

в) агно-

стицизм 

г) эмпи-

ризм 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

9. Компьютерная мо-

дель – это.. 

а) инфор-

мацион-

ная мо-

дель, вы-

раженная 

специаль-

ными зна-

ками 

б) комби-

нация 0 и 

1 

в) модель, 

реализо-

ванная 

сред-

ствами 

про-

граммной 

среды 

г) физиче-

ская мо-

дель 

 УК-1.2, 

УК-1.3 

У, В 3-5 

мин. 

10. Муляж пищевого 

продукта – это… 

а) таблич-

ная мо-

дель 

б) мате-

матиче-

ская фор-

мула 

в) натур-

ная мо-

дель 

г) тексто-

вая мо-

дель 

 УК-1.2, 

УК-1.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

11. Пропущено слово в 

определении: 

«____- научное ис-

следование, внед-

ряющее в практику 

результаты кон-

кретных фундамен-

тальных и приклад-

ных исследова-

ний». 

а) фунда-

менталь-

ное иссле-

дование  

б) при-

кладное 

исследо-

вание  

в) разра-

ботка 

г) теоре-

тическое 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

12. Модель это … а) мыс-

ленно 

представ-

ляемая 

или мате-

риально 

реализо-

ванная 

система 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З 3-5 

мин. 
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б) матери-

альный 

объект 

в) визу-

альный 

объект 

г) нет вер-

ного от-

вета 

13. Процесс научного 

познания раскры-

вает сущность яв-

ления, закономер-

ности, выдвигает 

гипотезы. Какой 

уровень выполняет 

такую роль? 

а) теоре-

тический 

б) эмпи-

рический  

в) рацио-

нальный 

г) мета-

теорети-

ческий 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У 3-5 

мин. 

14. Форма мысли, в ко-

торой посредством 

логического соеди-

нения соответству-

ющих понятий 

утверждается или 

отрицается нали-

чие или отсутствие 

связей между пред-

метами и их свой-

ствами: 

а) гипо-

теза б) 

умоза-

ключение  

в) сужде-

ние 

г) понятие 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З 3-5 

мин. 

15. Выберите опреде-

ление для интен-

сивного параметра 

развития научной 

мысли, согласно 

В.И. Вернадскому? 

а) пара-

метры, 

обеспечи-

вающие 

расшире-

ние уже 

достигну-

того зна-

ния, со-

провож-

дающиеся 

примене-

нием 

этого зна-

ния к но-

вым про-

блемам, 

задачам и 

фактам 

б) харак-

теризуют 

суще-

ственное 

углубле-

ние зна-

ния, вы-

водящие 

его на но-

вые ру-

бежи 

в) пара-

метры, 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З, У 3-5 

мин. 
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характе-

ризующие 

научную 

картину 

мира 

г) пара-

метры 

взаимного 

влияния, 

согласия 

и под-

держки 

д) быст-

рота 

научного 

творче-

ства 

16. Выберите форму-

лировку для прин-

ципа соответствия? 

а) все в 

природе 

соответ-

ствует 

себе 

б) необхо-

димо 

упрощать 

все рас-

сматрива-

емые яв-

ления 

в) никакая 

новая тео-

рия не мо-

жет быть 

справед-

ливой, 

если она 

не содер-

жит в ка-

честве 

предель-

ного слу-

чая ста-

рую тео-

рию, от-

носящу-

юся к тем 

же явле-

ниям 

г) все 

процессу 

в мире 

необхо-

димо рас-

сматри-

вать сов-

местно 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У 3-5 

мин. 

17. Какие науки не со-

ответствуют поня-

тию «научный тип 

рациональности»? 

а) техни-

ческие 

б) науки о 

земле 

в) матема-

тика и 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З 5-10 

мин. 
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информа-

тика 

г) эзоте-

рические 

18. Сепарирование 

продуктов размола 

зерна по размерам 

при мукомольном 

производстве осу-

ществляется: 

а) аспира-

торах 

б) дуаспи-

раторах 

в) воз-

душно-

ситовых 

сепарато-

рах 

г) рассе-

вах 

 УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У, В 3-5 

мин. 

19. Технологическая 

операция, проводи-

мая с зерном на 

шасталках: 

а) влаго-

тепловая 

обработка 

б) сорти-

ровка по 

размерам 

в) удале-

ние остей 

г) шелу-

шение 

 УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

У, В 3-5 

мин. 

20. Очистка раститель-

ных масел от фос-

фолипидов осу-

ществляется 

а) вымо-

ражива-

нием 

б) нейтра-

лизацией 

в) сорб-

цией 

г) 

гидратаци

ей 

 УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У 3-5 

мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором нескольких вариантов ответа из предложенных 

и развернутым обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильные ответы и запишите аргументы, обосновывающие 

выбор ответов 

1. В структуру духов-

ной жизни обще-

ства входят: 

 

1) духов-

ные по-

требности 

2) духов-

ная дея-

тельность 

3) духов-

ные из-

держки 

4) духов-

ные цен-

ности 

5) духов-

ная при-

быль 

 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3,  

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3    

З, У, В 5-10 

мин. 

2. Отметьте формы, в 

которых осуществ-

ляется логическое 

познание: 

1) пред-

ставление 

2) умоза-

ключение 

3) поня-

тие 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З, У 5-10 

мин. 
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4) сужде-

ние 

5) воспри-

ятие 

 

3. Характерными осо-

бенностями техно-

логической функ-

ции науки явля-

ются… 

1) ориен-

тация че-

ловека на 

опреде-

ленные 

ценности 

2) внедре-

ние в про-

изводство 

нововве-

дений, 

иннова-

ций, но-

вых тех-

нологий 

3) разра-

ботка 

ценност-

ного 

представ-

ления об 

окружаю-

щем мире 

4) превра-

щение 

науки в 

непосред-

ственную 

произво-

дитель-

ную силу 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У, В 5-10 

мин 

4. Выделите формы 

чувственного по-

знания:…. 

1) поня-

тие, 

2) пред-

ставление 

3) ощуще-

ние 

4) воспри-

ятие 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3  

З, У 5-10 

мин 

5. Специфическими 

чертами научного 

знания являются … 

1) одно-

времен-

ность 

2) субъек-

тивность 

3) ин-

терсубъ-

ектив-

ность 

4) систе-

матизиро-

ванность 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З 5-10 

мин. 

6. Назовите главные 

компоненты осно-

ваний науки. 

1) миро-

воззрен-

ческие 

(культур-

ные) уни-

версалии 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З, У, В 5-10 

мин. 
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-философ-

ские ос-

нования 

науки 

2) посту-

латы и ак-

сиомы 

3) идеалы 

и нормы 

исследо-

вания 

4) науч-

ная кар-

тина мира 

7. От правильности 

дозирования сырья 

зависит… 

1) каче-

ство муки 

2) свой-

ства теста 

3) техно-

логиче-

ские пара-

метры те-

ста 

4) каче-

ство гото-

вых изде-

лий 

 УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

У, В 5-10 

мин. 

8. Хлебопекарные 

дрожжи при произ-

водстве хлеба ис-

пользуют 

1) в каче-

стве био-

логиче-

ского раз-

рыхли-

теля 

2) для 

придания 

вкуса 

3) в каче-

стве до-

полни-

тельного 

сырья 

4) в каче-

стве ос-

новного 

сырья 

 УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

У, В 5-10 

мин. 

9. Кондитерские из-

делия аморфной 

структуры: 

1) помада 

2) кара-

мель 

3) халва  

4) пра-

лине 

 УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У 5-10 

мин. 

10. Перечислите де-

фекты шоколада, 

вызванные несо-

блюдением техно-

логических пара-

метров: 

1) сахар-

ное «цве-

тение» 

2) жиро-

вое «посе-

дение» 

3) «закал» 

4) мато-

вая 

пленка 

 УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У,В 5-10 

мин. 
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11. Укажите, для про-

изводства каких из-

делий рекоменду-

ется патока низко-

осахаренная: 

1) халвы 

2) кара-

мели 

3) марме-

лада 

4) помады  

 УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З 5-10 

мин. 

12. Какие показатели 

качества зерна от-

носят к обязатель-

ным для всех пар-

тий на любые 

цели? 

1) Сор-

ную и 

зерновую 

примесь 

2) Всхо-

жесть се-

мян 

3) зара-

женность 

вредите-

лями 

4) Содер-

жание 

белка в 

зерне 

 УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У, В 5-10 

мин. 

13. Какие  зерновые 

культуры не предъ-

являют высокие 

требования к 

теплу: 

1) овес 

2) соя 

3) куку-

руза 

4) ячмень 

 УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У, В 5-10 

мин. 

14. Существуют следу-

ющие типы вообра-

жения: 

1) логиче-

ское 

2) эври-

стическое 

3) крити-

ческое 

4) творче-

ское 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

 

З, У, В 5-10 

мин. 

15. Отклонение уче-

ного от принятых в 

науке норм вклю-

чает: 

1) фальси-

фикацию 

результа-

тов экспе-

римента 

2) креа-

тивное 

мышле-

ние 

3) припи-

сывание 

себе чу-

жих до-

стижений 

4) нали-

чие эпи-

стемоло-

гической 

позиции 

по науч-

ной про-

блеме 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

 

З, У, В 5-10 

мин. 

16. Выберете среди пе-

речисленных ниже 

способностей те, 

которые выделил 

1) чув-

ствен-

ность 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3 

З 5-10 

мин. 



68 

 

И.Кант в своей тео-

рии познания: 

2) рассу-

док 

3) разум 

4) вера 

17. Научно-техниче-

ский потенциал 

включает: 

1) органи-

зационно-

управлен-

ческую 

структуру 

2) науч-

ные 

кадры 

3) матери-

ально-

техниче-

скую базу 

4) инфор-

мацион-

ную со-

ставляю-

щую 

5) корпо-

ративые 

отноше-

ния 

6) креа-

тивность  

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3, 

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3 

З, У, В 5-10 

мин. 

18. В качестве наибо-

лее существенных 

в современной эпи-

стемологии можно 

выделить следую-

щие особенности: 

1) Пост-

крити-

цизм 

2) Отказ 

от фунда-

мента-

лизма 

3) Отказ 

от науко-

цен-

тризма 

4) Клас-

сический 

детерми-

низм 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3,   

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

 

З, У, В 5-10 

мин. 

19. Какие философ-

ские идеи антично-

сти приобрели в 

дальнейшем науч-

ный характер. 

1) Идея 

атомизма 

2) Идея 

единства 

мира 

3) Идея 

сферично-

сти мира 

4) Идея 

вечности 

мира 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3,   

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

 

З, У, В 5-10 

мин. 

20. Каковы основные 

три значения поня-

тия науки?  

1) форма 

духовной 

деятель-

ности 

2) си-

стема 

 УК-1.1, 

УК-1.2, 

УК-1.3,   

УК-2.1, 

УК-2.2, 

УК-2.3, 

УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

З, У, В 5-10 

мин. 
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дисци-

плинар-

ных зна-

ний 

3) соци-

альный 

институт 

4) строго 

математи-

зирован-

ное зна-

ние 

5) отчасти 

математи-

зирован-

ное зна-

ние 

 

 

  



70 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Основы научных исследований, организации  

и планирования эксперимента 
 (наименование дисциплины) 

  19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

УК-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая 

командную стратегию для достижения поставленной цели 

УК-3.1: Организует и руководит командой 

Знать: подходы к организации руководством команды на основе использования со-

временных научных методов и достижений. 

Уметь: организовывать и руководить командой на основе использования современ-

ных научных методов и достижений. 

Владеть: навыками организации и руководством командой на основе  использования 

современных научных методов и достижений. 

 

УК 3.2: Осуществляет социальное и командное взаимодействие в процессе до-

стижения поставленной цели 

Знать: механизмы социального и командного взаимодействия в процессе достиже-

ния поставленной цели на основе использования современных научных методов. 

Уметь: осуществлять социальное и командное взаимодействие в процессе достиже-

ния поставленной цели на основе использования современных научных методов. 

Владеть: навыками социального и командного взаимодействия в процессе достиже-

ния поставленной цели на основе использования современных научных методов 

 

УК-3.3: Планирует командную работу, распределяет поручения и делегирует 

полномочия членам команды 

Знать: подходы к планированию командной работы, распределению поручений и де-

легированию полномочий членам команды на основе использования современных научных 

методов и достижений. 

Уметь: планировать командную работу, распределять поручения и делегировать 

полномочия членам команды на основе использования современных научных методов и 

достижений. 

Владеть: навыками планирования командной работы, распределения поручений и 

делегирования полномочий членам команды на основе использования современных науч-

ных методов и достижений. 

 

ОПК-4: Способен использовать методы моделирования продуктов питания из 

растительного сырья и проектирования технологических процессов производства 

продукции различного назначения 

ОПК-4.1: Владеет методами моделирования продуктов питания и проектирова-

ния технологических процессов 

Знать: принципы моделирования и проектирования технологических процессов. 

Уметь: использовать методы моделирования продуктов питания и проектирования 

технологических процессов на научной основе. 

Владеть: навыками моделирования продуктов питания и проектирования технологи-

ческих процессов на научной основе. 

 

ОПК-4.2: Составляет рецептуры продуктов питания и проектирует технологии 

их производства 

Знать: требования к разработке рецептуры продуктов питания и проектирования тех-

нологий их производства. 

Уметь: составлять рецептуру продуктов питания и проектировать технологии их 

производства на основе использования современных методов и научных достижений. 
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Владеть: навыками использования современных методов и научных достижений для 

составления рецептуры продуктов питания и проектирования технологии их производства. 

 

ОПК-4.3: Применяет информационные технологии в области пищевых произ-

водств 

Знать: научные подходы к использованию информационных технологий в области 

пищевых производств.  

Уметь: применять информационные технологии в области пищевых производств для 

решения научных и производственных проблем. 

Владеть: навыками использования информационных технологий для совершенство-

вания пищевых производств. 

 

ОПК-5: Способен проводить научно-исследовательские и научно-производ-

ственные работы для комплексного решения приоритетных технологических задач 

ОПК-5.1: Выбирает объекты и разрабатывает методику исследования техноло-

гических проблем 

Знать: проблемы пищевых производств и методы их решения на научной основе. 

Уметь: выбирать объекты и разрабатывать методику исследования технологических 

проблем с целью их разрешения. 

Владеть: навыками научного исследования технологических объектов и процессов 

для их последующего совершенствования. 

 

ОПК-5.2: Формулирует цель и задачи исследования, планирует схему экспери-

мента, направленного на решение технологических задач 

Знать: подходы к формулированию цели и задач исследования и планирования 

схемы эксперимента, направленного на решение технологических задач. 

Уметь: формулировать цель и задачи исследования, планировать схемы экспери-

мента, направленного на решение технологических задач. 

Владеть: навыками постановки эксперимента для решения технологических задач. 

 

ОПК-5.3: Использует полученные результаты научно-исследовательской ра-

боты для совершенствования технологических процессов пищевых производств 

Знать: методы обработки экспериментальных данных и подходы к интерпретации 

полученных результатов для совершенствования технологических процессов пищевых про-

изводств. 

Уметь: использовать полученные результаты научно-исследовательской работы для 

совершенствования технологических процессов пищевых производств. 

Владеть: навыками совершенствования технологических процессов пищевых произ-

водств на основе полученных результатов научно-исследовательской работы. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оценива-

нию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 
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Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 
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Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Что такое методо-

логия научного ис-

следования? 

1. Набор методов, ис-

пользуемых для прове-

дения научных иссле-

дований 

2. Изучение научных 

теорий и законов, уже 

существующих в опре-

деленной области 

3. Философская разра-

ботка основ научного 

знания и проведения 

научного исследования 

4. Все перечисленные 

выше варианты 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

 З,У,В 1 мин. 

2. Что включает в 

себя научный ме-

тод? 

1.Систематизацию и 

анализ данных 

2.Формулирование во-

просов и разработку ги-

потез 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

 З,У,В 1 мин. 
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3.Описание результатов 

исследования в струк-

турированном формате 

4.Все вышеперечислен-

ные компоненты 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

3. Какой из перечис-

ленных методов не 

является науч-

ными? 

1. Методы здравого 

смысла 

2. Методы экспертных 

оценок 

3. Методы наблюдения 

и эмпирического иссле-

дования 

4. Все перечисленные 

методы могут исполь-

зоваться для получения 

научных данных  

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

 З,У,В 1 мин. 

4. Что означает "па-

радигма" в науч-

ном сообществе? 

1. Совокупность поня-

тий и идей, определяю-

щих набор методов, ис-

пользуемых для прове-

дения научных иссле-

дований в определен-

ной области знания 

2. Методический набор 

инструментов для про-

ведения и эксперимен-

тального подтвержде-

ния научного исследо-

вания 

3. Технологии обра-

ботки и интерпретации 

данных, полученных в 

ходе научного исследо-

вания 

4. Все перечисленные 

высказывания 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

 З,У,В 1 мин. 

5. Какие факторы 

рассматриваются 

при планировании 

эксперимента? 

1. Независимые и зави-

симые переменные 

2. Факторы, связанные 

только с оборудова-

нием для проведения 

эксперимента 

3. Набор химических и 

физических свойств 

объекта исследования 

4. Все вышеперечис-

ленные ответы 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 1 мин. 

6. Какое значение 

имеет сводная таб-

лица в полном фак-

торном экспери-

менте? 

1. Сводит воедино все 

результаты, получен-

ные в ходе экспери-

мента 

2. Показывает влияние 

каждого фактора друг 

на друга и на результат 

в целом 

3. Обеспечивает графи-

ческое представление 

данных, полученных в 

ходе эксперимента 

4. Все вышеперечис-

ленные значения 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 1 мин. 
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7. Какие параметры 

нужно устанавли-

вать в полном фак-

торном экспери-

менте? 

1. Количество факторов 

и их уровень 

2. Объем выборки и 

границу погрешности 

3. Допустимые значе-

ния для каждого фак-

тора и их взаимодей-

ствия 

4. Все вышеперечис-

ленные параметры 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 1 мин. 

8. Что такое факторы 

в полном фактор-

ном эксперименте? 

1. Значения, которые 

могут влиять на резуль-

тат эксперимента 

2. Комбинации различ-

ных значений, исполь-

зуемых при проведении 

эксперимента 

3. Главные компоненты 

объекта исследования 

4. Все вышеперечис-

ленные ответы 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 1 мин. 

9. Какие методы мо-

гут быть использо-

ваны для выбора 

подходящей мо-

дели регрессии? 

1. Метод наименьших 

квадратов 

2. Метод максималь-

ного правдоподобия 

3. Критерий А каике 

4. Все выше перечис-

ленные методы 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 1 мин. 

10. Что представляет 

собой коэффици-

ент детерминации 

R² в регрессионном 

анализе? 

1. Дисперсия целевой 

переменной, объяснен-

ная данным уравне-

нием 

2. Доля объясненной 

вариации в целевой пе-

ременной 

3. Большинство значе-

ний независимой пере-

менной в исходных 

данных 

4. Количество итера-

ций, необходимых для 

построения уравнения 

регрессии 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

11. Какие из следую-

щих методов ис-

пользуются для 

эксперименталь-

ного анализа слу-

чайных величин? 

1. Метод моментов 

2. Метод максималь-

ного правдоподобия 

3. Метод наименьших 

квадратов 

4. Метод Монте-Карло 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 З,У,В 1 мин. 

12. Какие из следую-

щих случайных ве-

личин являются 

дискретными? 

1. Определение количе-

ства микроорганизмов 

в продукте 

2. Определение нали-

чия опасных для здоро-

вья микроорганизмов в 

продукте 

3. Определение соот-

ветствия продукта нор-

мам безопасности пи-

щевых продуктов 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

 З,У,В 1 мин. 
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4. Определение количе-

ства общей аэробной 

микрофлоры в про-

дукте 

13. Какие из следую-

щих случайных ве-

личин являются 

непрерывными? 

1. Количество автомо-

билей, проезжающих 

через перекресток за 

час 

2. Длина листа бумаги 

3. Число дефектов на 

единице площади по-

верхности 

4. Срок службы лам-

почки 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

 З,У,В 1 мин. 

14. Какие из следую-

щих характеристик 

случайной вели-

чины являются 

числовыми? 

1. Математическое 

ожидание 

2. Дисперсия 

3. Медиана 

4. Квартили 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 З,У,В 1 мин. 

15. Что такое диспер-

сионный анализ? 

1. Метод статистиче-

ского анализа вариа-

бельности 

2. Метод построения 

гистограмм 

3. Метод сравнения 

средних 

4. Метод вычисления 

стандартного отклоне-

ния 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

 З,У,В 1 мин. 

16. Какова цель дис-

персионного ана-

лиза? 

1. Установить, суще-

ствуют ли различия 

между группами 

2. Определить влияние 

факторов на отклик 

3. Предсказать значе-

ния отклика 

4. Визуализировать 

данные 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

 З,У,В 1 мин. 

17. Что такое кон-

трольная группа? 

1. Группа, которая под-

вергается воздействию 

экспериментального 

лечения 

2. Группа, которая не 

подвергается воздей-

ствию эксперименталь-

ного лечения 

3. Группа, которая ис-

пользуется для сравне-

ния с эксперименталь-

ной группой 

4. Группа, в которой 

все переменные кон-

тролируются 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 1 мин. 

18. Какие основные 

цели планирования 

эксперимента? 

1. Установить при-

чинно-следственные 

связи 

2. Подтвердить суще-

ствующие теории 

3. Собрать как можно 

больше данных 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 1 мин. 
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4. Визуализировать 

данные 

19. Какие факторов 

являются незави-

симыми перемен-

ными в полном 

факторном экспе-

рименте? 

1. Уровни факторов 

2. Значения факторов 

3.Переменная отклика 

4. Доля взаимодействия 

факторов 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

З,У,В 1 мин. 

20. Что такое ошибка 

в полном фактор-

ном эксперименте? 

1. Разница между сред-

ним значением и реаль-

ным значением 

2. Разброс значений 

внутри каждой группы 

эксперимента  

3. Разница между 

начальными условиями 

и конечными  

4.Непредвиденные об-

стоятельства, влияю-

щие на результаты экс-

перимента 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

21. Выберите правиль-

ную последова-

тельность  этапов 

планирования экс-

перимента 

1. Определение цели 

эксперимента 

2. Выбор метода иссле-

дования 

3. Формулирование ги-

потезы 

4. Определение метода 

обработки данных 

5. Выбор объектов ис-

следования 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 5 мин. 

22. Выберите правиль-

ную последова-

тельность этапов 

при планировании 

эксперименталь-

ных исследований 

1. Определение цели ис-

следования 

2. Формулирование ги-

потезы 

3. Выбор и определение 

объёма выборки 

4. Разработка методики 

эксперимента 

5. Определение метода 

анализа данных 

 УК-3.1 - 

3.3; 

ОПК-4.1 

- 4.3; 

ОПК-5.1 

- 5.3 

 

З,У,В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 
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23. Укажите соответ-

ствие: 

А.Переменная, ко-

торая контролиру-

ется или изменя-

ется для исследо-

вания ее воздей-

ствия на другую 

переменную 

Б. Статистический 

метод, используе-

мый для изучения 

отношений между 

переменными 

В.Линия, которая 

наилучшим обра-

зом соответствует 

наблюдаемым 

данным 

Г.Переменная, на 

которую влияет 

изменение другой 

переменной 

1Зависимая переменная 

2. Независимая пере-

менная  

3. Линия регрессии 

4. Коэффициент корре-

ляции 

 УК-3.1 - 

3.3; ОПК-

4.1 - 4.3; 

ОПК-5.1 - 

5.3 

 

З,У,В 5 мин. 

24. Укажите соответ-

ствие:  

А.Переменная, ко-

торая оказывает 

влияние на вели-

чину зависимой 

переменной в экс-

перименте. 

Б. Переменная, ко-

торая подверга-

ется влиянию не-

зависимой пере-

менной в экспери-

менте. 

В.Статистическая 

мера, оцениваю-

щая силу и 

направление связи 

между двумя пере-

менными. 

Г.Мера точности 

оценки коэффици-

ента наклона пря-

мой линейной ре-

грессии. 

1. Независимая пере-

менная 

2. Зависимая перемен-

ная 

3. Коэффициент корре-

ляции 

4. Стандартная ошибка 

оценки 

 

 УК-3.1 - 

3.3; ОПК-

4.1 - 4.3; 

ОПК-5.1 - 

5.3 

 

З,У,В 5 мин. 

25. Укажите соответ-

ствие:  

А. Определение 

цели и формули-

рование гипотезы 

Б. Определение 

выборки и метода 

отбора 

В. Определение 

факторов и уров-

ней 

Г Разработка 

плана экспери-

мента 

1. Определение кон-

кретной цели и форму-

лирование гипотезы 

эксперимента. 

2. Определение факто-

ров, которые будут 

проверяться в экспери-

менте, а также уровней 

этих факторов. 3. Опре-

деление общей вы-

борки и метода отбора 

участников экспери-

мента, а также 

 УК-3.1 - 

3.3; ОПК-

4.1 - 4.3; 

ОПК-5.1 - 

5.3 

 

З,У,В 5 мин. 
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контрольных и экспе-

риментальных групп.  

4. Разработка плана 

эксперимента, который 

включает выборку, ре-

пликацию, блокирова-

ние и случайную руч-

ную разбивку участни-

ков на группы. 

26. Укажите соответ-

ствие: 

А.Факторный опи-

сатель 

Б. Репликации 

В.Межгрупповой 

эффект 

Г.Внутригруппо-

вой эффект 

 

1. Повторение экспери-

мента для получения 

точных результатов.  

2. Описание факторов, 

включая их уровни и 

типы, используемых в 

эксперименте. 

3. Различие между 

группами, которые 

можно объяснить 

только разницей между 

факторами 

4. Различие в результа-

тах эксперимента 

внутри группы, вызван-

ное зависимостью реак-

ции от конкретных 

условий эксперимента. 

 УК-3.1 - 

3.3; ОПК-

4.1 - 4.3; 

ОПК-5.1 - 

5.3 

 

З,У,В 5 мин. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

27. Каковы шаги при 

проведении регрес-

сионного анализа? 

-  ПК – 

4.1-4.2 

З 5 

мин. 

28. Как выбрать луч-

шую модель ре-

грессии? 

-  ПК – 

4.1-4.2 

З 5 

мин. 

29. Каковы преимуще-

ства регрессион-

ного анализа? 

-  ПК – 

4.1-4.2 

З 5 

мин. 

30. Что такое остаточ-

ная дисперсия в ре-

грессионном ана-

лизе? 

-  ПК – 

4.1-4.2 

З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине  Методология науки о пище 
(наименование дисциплины)  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ОПК-2: Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию техноло-

гических процессов производства продукции различного назначения 

 

ОПК-2.1: Находит резервы повышения эффективности организации и ведения 

технологических процессов производства продукции различного назначения на раз-

личных этапах 

Знать: основы методологии фундаментальных и прикладных наук о пище; совре-

менное состояние и перспективы развития науки о питании; химический состав исходного 

сырья и продуктов питания и роль основных компонентов в питании человека; принципы 

рационального питания; 

Уметь: составлять пищевой рацион в соответствии с принципами рационального 

питания, учитывая потребность в основных пищевых веществах для различных групп насе-

ления; использовать методы анализа и построения научных теорий о пище; 

Владеть: навыками анализа пищевого рациона и химического состава отдельных 

продуктов с точки зрения принципов рационального питания; навыками изучения истории 

и методологии науки, выделения главного из общего при использовании различных источ-

ников знания. 

 

ОПК-2.2: Оценивает влияние различных факторов на ход и результаты техно-

логического процесса производств продукции 

Знать: влияние различных способов обработки сырья на качество и пищевую цен-

ность продуктов питания; изобретения и открытия прямо или косвенно относящихся к пище 

и питанию человека; 

Уметь: анализировать влияние различных способов обработки сырья на качество и 

пищевую ценность продуктов питания и уметь выбирать оптимальные режимы обработки; 

анализировать результаты научных исследований биологии и физиологии в развитии науки 

о пище с целью их внедрения и использования в практической деятельности; 

Владеть: навыками поиска, систематизации, обработки результатов проводимых 

исследований с целью их внедрения в продовольственную политику в мире; способностью 

научно обосновывать механизм оздоровительного действия лечебно-профилактических 

диет. 

 

ОПК-2.3: Предлагает мероприятия и принимает оптимальные решения по со-

вершенствованию технологических процессов производства продукции 

Знать: основные факторы, влияющие на развитие индустрии пищи в историческом 

аспекте; государственную политику России и мировые тенденции в области здорового пи-

тания; научные аспекты науки о питании, концепции и системы питания и способы их реа-

лизации в практической работе; новейшие достижения техники и технологии производства 

продуктов питания из растительного сырья; 

Уметь: давать оценку любому виду пищи с точки зрения теории адекватного пита-

ния; разрабатывать комплекс мероприятий в области здорового питания населения; прово-

дить анализ современной обоснованной системы питания; анализировать любую систему 

питания или диету; 

Владеть: самостоятельным ведением информационно-библиографического поиска 

о роли естественных наук в становлении нутрициологии, о становлении и развитии инду-

стрии пищевых отраслей, о мировых тенденциях в области здорового питания; 
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современными методами интерпретации данных экспериментальных исследований для ре-

шения научных задач и научным обоснованием взаимосвязи здоровья и питания человека. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оце-

ниванию и результат оценивания)индикаторов компетенций для проведения 

текущего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий 
Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции изод-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного от-

вета из четырех пред-

ложенных и обоснова-

нием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обоснова-

нием выбора ответа считается верным, если пра-

вильно указана цифра и приведены корректные ар-

гументы, используемые при выборе ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбинирован-

ного типа с выбором не-

скольких вариантов от-

вета из предложенных и 

развернутым обоснова-

нием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые при 

выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым от-

ветом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответсовпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более од-

ной ошибки/ответ неправиль-

ный/ ответ отсутствует – 0 

баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 
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Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные за-

дания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение нети-

повых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформировать 

пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вариан-

тов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного ответа 

из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариантов 

ответа из предложенных и раз-

вернутым обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с развер-

нутым ответом  

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 

№ 

п/п 
Текст задания 

Варианты ответов / 

последовательность 

ответов 

Правильный 

ответ (ключ) 

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 
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Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Наиболее частой при-

чиной ботулизма в со-

временных условиях 

является использова-

ние в пищу:  

а) окорока;  

б) красной рыбы;  

в) мясных полуфаб-

рикатов;  

г) консервов домаш-

него приготовления 

 ОПК-2.2 

ОПК-2.3 

З, У, В 1-3 мин. 

2. Укажите продукты, 

содержащие железо:  

а) черноплодная ря-

бина;  

б) яблоки;  

в) перец болгарский;  

г) колбасы; 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

3. Освобождение же-

лудка от пищи тормо-

зят  

а) жиры  

б) углеводы  

в) белки  

г) жирорастворимые 

витамины 

 ОПК-2.2 З, У, В 1-3 мин. 

4. К углеводам, содер-

жащимся в молоке, 

относятся:  

а) глюкоза 

б) сахароза 

в) фруктоза 

г) лактоза 

д) крахмал 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

5. Основными источни-

ками витаминов 

группы В являются:  

а) хлеб;  

б) кефир;  

в) масло сливочное;  

г) говядина; 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

6. Переваривание липи-

дов происходит в  

а) ротовой полости  

б) желудке  

в) тонкой кишке и 

12-перстной кишке  

г) тонкой кишке 

 ОПК-2.2 З, У, В 1-3 мин. 

7. Пищевая токсикоин-

фекция вызывается:  

а) солями тяжелых 

металлов 

б) грибами рода 

Aspergillus 

в) микроорганиз-

мами группы Proteus 

г) ядовитыми гри-

бами 

 ОПК-2.2 

ОПК-2.3 

З, У, В 1-3 мин. 

8 Наука о питании (нут-

рициология) – это: 

а) наука, изучающая 

свойства и значение 

пищевых компонен-

тов; 

б) общее понятие, 

интегрирующее 

комплекс наук, 

своей методологией 

способствующих 

решению проблем 

питания населения; 

в) раздел гигиены, 

изучающий каче-

ство и значение пи-

щевых продуктов 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

9 Соланин образуется в 

картофеле при:  

а) воздействии УФО 

б) хранении при вы-

сокой температуре 

в) хранении при вы-

сокой влажности 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

10 Расщепление крах-

мала происходит:  

а) в желудке   ОПК-2.2 З, У, В 1-3 мин. 
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б) в тонкой и 12-

перстной кишке  

в) в толстой кишке  

г) в тонкой кишке 

11 Микотоксикозы воз-

никают при употреб-

лении продуктов пе-

реработки зерна, зара-

женного:  

а) токсическими 

микроскопическими 

грибами  

б) токсинами бакте-

рий 

в) бактериями 

г) картофельной бо-

лезни хлеба 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

12 Наибольшее количе-

ство клетчатки содер-

жится в  

а) масле  

б) сахаре  

в) фруктах  

г) овощах 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

13. К белкам молока отно-

сятся:  

а) лактоальбумины;  

б) лактоглобулины;  

в) казеин;  

г) лактозы;  

д) лецитин. 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

14 Основным источни-

ком витамина Е – то-

коферола является:  

а) масло подсолнеч-

ное;  

б) желток яйца;  

в) зародыши хлеб-

ных злаков;  

г) фрукты и овощи;  

д) морковь. 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

15. Значение целлюлозы, 

гемицеллюлозы и пек-

тинов высоко, т.к. они:  

а) оказывают белок 

сберегающее дей-

ствие;  

б) способствуют 

всасыванию кальция 

в кишечнике  

в) служат источни-

ком энергии;  

г) стимулируют пе-

ристальтику кишеч-

ника;  

д) участвуют в по-

строении клеточных 

мембран. 

 ОПК-2.1 

ОПК-2.2 

З, У, В 1-3 мин. 

16. Основным источни-

ком витамина А – ре-

тинола является:  

а) рыбий жир;  

б) масло сливочное;  

в) яйца;  

г) морковь;  

д) перец сладкий 

красный. 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

17. Основными источни-

ками витамина Д явля-

ются:  

а) печень рыб;  

б) сливочное масло;  

в) яйца;  

г) мясо говяжье;  

д) колбасы. 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

18. Суточные энер-

готраты включают 

виды расхода энергии:  

а) на основной об-

мен 

б) на специфически 

динамическое дей-

ствие пищи 

 ОПК-2.3 З, У, В 1-3 мин. 
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в) на все виды физи-

ческой и умствен-

ной деятельности 

г) на время сна 

д) на ходьбу 

19. Основными источни-

ками витамина Р явля-

ются:  

а) черная сморо-

дина;  

б) мясо;  

в) цитрусовые;  

г) бананы;  

д) рыба. 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

20. Основными источни-

ками кальция в пита-

нии человека явля-

ются:  

а) молоко 

б) сыр 

в) кефир 

г) рыба 

д) творог 

 ОПК-2.1 З, У, В 1-3 мин. 

21. Биологическая цен-

ность рациона подра-

зумевает сбалансиро-

ванность по... 

 

 

а) незаменимых 

аминокислот; 

б) заменимых ами-

нокислот; 

в) крахмала; 

г) витаминов; 

д) пищевых воло-

кон; 

е) углеводов. 

 ОПК-2.1 

ОПК-2.3 

З, У, В 1-3 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

22. Укажите правильную 

последовательность 

расщепления белков в 

желудочно-кишечном 

тракте. 

1) пептиды  

2) белки  

3) аминокислоты 

4) полипептиды   

 ОПК-2.1 

ОПК-2.3 

З, У, В 5-10 мин. 

23. Укажите правильную 

последовательность 

блюд в порядке убыва-

ния витамина С. 

 

1) картофель, жарен-

ный во фритюре; 

2) картофель туше-

ный; 

3) картофель жаре-

ный; 

4) картофельное 

пюре 

 ОПК-2.3 З, У, В 5-10 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

24. Укажите соответствие 

между названием нут-

риента с его определе-

нием:  

А. Белки.  

Б. Аминокислоты. 

В. Углеводы.  

1) органические кис-

лоты, из которых со-

стоят белки 

2) обширная группа 

органических соеди-

нений, химическая 

структура часто от-

вечает формуле 

Cm(H2O)n  

3) высокомолеку-

лярные органиче-

ские вещества, по-

строенные из остат-

ков аминокислот 

 ОПК-2.1 З, У, В 5-10 мин. 

25. Укажите соответствие 

между видом питания 

и его определением:   

А. Питание рацио-

нальное.  

1) использование в 

питании нетрадици-

онных диет и про-

дуктов 

2) оптимально подо-

бранный набор 

 ОПК-2.1 

ОПК-2.3 

З, У, В 5-10 мин. 
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Б. Питание специали-

зированное.  

В. Питание альтерна-

тивное.  

традиционных про-

дуктов питания, 

нормируемый на по-

пуляционном 

уровне 

3) рационы для кон-

тингентов с осо-

быми условиями и 

факторами жизнеде-

ятельности 

26. Укажите соответ-

ствие между средне-

суточной потребно-

стью взрослого чело-

века с содержанием 

витамина:   

А. Среднесуточная 

потребность взрос-

лого человека в вита-

мине С. 

Б. Среднесуточная 

потребность взрос-

лого человека в вита-

мине А. 

В. Среднесуточная 

потребность взрос-

лого человека в вита-

мине РР. 

1) 15 мг 

2) 80-100 мг  

3) 1,5 мг 

 

 ОПК-2.1 

ОПК-2.3 

З, У, В 5-10 мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием  

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и дополните ответ описанием  

27. Как нужно хранить 

очищенные овощи, 

чтобы сохранить ви-

тамины? Ответ обос-

нуйте.  

1) при комнатной 

температуре 

2) в воде 

3) в темном месте 

при низких темпера-

турах 

4) в жиру 

5) на свету 

 ОПК-2.2 З, У, В 5-10 мин. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 

№ 

п/п 
Текст задания 

Вари-

анты от-

ветов 

Ответ 

Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планиру-

емых резуль-

татов обуче-

ния по дис-

циплине 

Время 

выполне-

ния 

(мин.) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

1. Стафилококко-

вые интоксика-

ции чаще всего 

связаны с:  

-  ОПК-2.2 З, У, В 3-5 мин. 

2. Пищевой статус 

– это .... 

-  ОПК-2.1 

ОПК-2.3 

З, У, В 3-5 мин. 

3. Витамины – 

это.... 

-  ОПК-2.1 

ОПК-2.2 

З, У, В 3-5 мин. 

4. Биологическая 

роль ненасы-

щенных 

-  ОПК-2.1 

ОПК-2.3 

З, У, В 3-5 мин. 
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жирных кислот 

обусловлена их 

участием в про-

цессах:  

5. Гигиена пита-

ния – это..... 

-  ОПК-2.1 

ОПК-2.3 

З, У, В 3-5 мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине  Современное технологическое оборудование 

 пищевой промышленности 
(наименование дисциплины)  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

 ОПК-2: Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства продукции различного назначения 
 

ОПК-2.1: Находит резервы повышения эффективности организации и ведения 

технологических процессов производства продукции различного назначения на раз-

личных этапах 
Знает    основы организации и ведения технологических процессов производства 
Умеет рассчитывать производительность машин и оборудования 
Владеет навыками анализа эффективности технологических процессов производ-

ства продукции 
 

ОПК-2.2: Оценивает влияние различных факторов на ход и результаты техно-

логического процесса производств продукции 
Знает    организацию технологического процесса производства 
Умеет разрабатывать мероприятия, влияющих на ход технологического процесса 

производства продукции 
Владеет навыками оценивания влияния различных факторов на ход и результаты 

технологического процесса производств продукции 
 

ОПК-2.3: Предлагает мероприятия и принимает оптимальные решения по со-

вершенствованию технологических процессов производства продукции 
Знает    технологические процессы производства различных видов продукции 
Умеет разрабатывать мероприятия по улучшению технологических процессов про-

изводства продукции 
Владеет навыками совершенствования технологических процессов производства 

продукции животного происхождения 

 
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования со-

временных методов и разработки новых технологических решений 
 

ОПК-3.1: Анализирует и оценивает риски при внедрении новых технологиче-

ских решений в процессе совершенствования технологии производства продуктов 
Знает    способы совершенствования технологии производства 
Умеет оценивать риски при внедрении новых технологических решений 
Владеет навыками анализа и оценивания рисков  при внедрении новых технологи-

ческих решений 
 

ОПК-3.2: Предлагает современные методы и технологические решения, обеспе-

чивающие снижение рисков производства низкокачественной продукции 
Знает    способы снижения рисков производства некачественной продукции 
Умеет находить методы снижения рисков  производства некачественной продукции 
Владеет навыками обоснования способов  снижения рисков производства некаче-

ственной продукции 
 

ОПК-3.3: Целенаправленно управляет качество продукции в процессе ее про-

изводства 
Знает    основы технологии производства продукции 
Умеет определять факторы, влияющие на качество продукции 
Владеет навыками управления качеством продукции в процессе производства 
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2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оце-

ниванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения 

текущего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

1-3 мин. 
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Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 ин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / 

последовательность 

ответов 

Правиль-

ный ответ 

(ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код пла-

нируемых 

результа-

тов обуче-

ния по 

дисци-

плине 

Время 

выполне-

ния 

(мин.) 
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Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Часть производствен-

ного процесса, содер-

жащая целенаправлен-

ные действия по изме-

нению и (или) опреде-

лению состояния пред-

мета труда. 

 

A) Технологический 

процесс 

B) Технологическое 

оборудование 

C) Производственный 

процесс 

D) Промышленное 

оборудование 

E) Технологический 

переход 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

2. В зависимости от при-

менения в производ-

ственном процессе для 

решения одной и той 

же задачи различных 

приёмов и оборудова-

ния, различают следу-

ющие виды техпроцес-

сов 

 

A) Основной и вспо-

могательный 

B) Прямой и косвен-

ный 

C) Непрерывного и пе-

риодического дей-

ствия 

D) Сложный и простой 

E) Единичный, типо-

вой, групповой 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

3. Автоматизация 

пищевых производств 

базируется на развитии 

систем двух видов: 

 

A) сложные и простые 

B) местные и 

многоуровневые  

C) согласующие и 

вспомогательные 

D) однотактные и мно-

готактные 

E) электрические, гид-

равлические 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

4. Автоматическая 

защита 

 

A) обеспечивает 

запуск в действие 

технологического 

оборудования по 

сигналу из пункта 

агрегата 

B) обеспечивает 

запуск в действие 

технологического 

оборудования по 

сигналу из пункта 

управления 

C) предохраняет 

действующее 

оборудование от 

аварий  

D) это автоматический 

режим 

E) это местные 

системы 

автоматизации 

аппаратов 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

5 Автоматический пуск 

и остановка 

 

A) сравнивают задава-

емое значение управ-

ляемой величины с ре-

альным 

B) переключают си-

стему управления с 

ручного режима 

управления на автома-

тический 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D0%B8%D0%B7%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%86%D0%B5%D1%81%D1%81
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D0%B8%D0%B7%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%86%D0%B5%D1%81%D1%81
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C) обеспечивают 

запуск в  действие 

технологического 

оборудования по 

сигналу из пункта 

управления  

D) передают информа-

цию в канал обратной 

связи 

E) рассчитывают рас-

согласование между 

текущими и задан-

ными значениями 

управляемой вели-

чины 

6 Автоматический 

контроль и 

сигнализация 

 

A) предназначены для 

выполнения 

непрерывного 

измерения, записи 

параметров, 

характеризующих 

состояние работу 

технологического 

оборудования  

B) предназначены для 

измерения записи и 

регулирования темпе-

ратуры или других ве-

личин, преобразуемых 

с помощью датчиков в 

напряжение постоян-

ного тока 

C) обеспечивают 

запуск в действие 

технологического 

оборудования по 

сигналу из пункта 

управления 

D) обеспечивают  

автоматический 

режим 

E) предохраняют 

действующее 

оборудование от 

аварий 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

7 Автоматическое 

регулирование 

 

A) анализирует откло-

нения от заданного 

значения управляемой 

величины 

B) поддерживает 

постоянство или 

закономерное 

изменение 

регулируемых 

величин, 

обеспечивающих 

безопасность, 

надежность и 

эффективность работы 

технологического 

оборудования 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 



96 

 

C) формирует управ-

ляющее воздействие, в 

соответствии с задан-

ным законом управле-

ния 

D) обеспечивает бес-

перебойную работу 

канала обратной связи 

E) вычисляет отклоне-

ния управляемой вели-

чины 

8 Технологические пара-

метры это … 

 

A) величины, характе-

ризующие быстродей-

ствие системы 

B) физические вели-

чины, характеризую-

щие технологический 

процесс 

C) величины, характе-

ризующие состояние 

исполнительных меха-

низмов 

D) величины, характе-

ризующие положение 

исполнительных меха-

низмов 

E) величины, характе-

ризующие действия 

исполнительных меха-

низмов 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

9 Классификационная 

категория производ-

ства, выделяемая   по  

признакам  широты  

номенклатуры,  регу-

лярности, стабильно-

сти и объема выпуска 

изделий. 

 

A) этапы производства 

B) стадии производ-

ства 

C) части производства 

D) виды производства 

E) типы производства  

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

10 Совокупностью техно-

логического оборудо-

вания, реализующего 

технологический про-

цесс, является … 

 

A) регулирующим ор-

ганом 

B) исполнительным 

механизмом 

C) процессом 

D) объектом управле-

ния 

E) технологическим 

параметром 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

11 Управление – это 

 

A)воздействие на объ-

ект по определенным 

правилам 

B) перемещение рабо-

чих органов 

C) получение инфор-

мации о технологиче-

ских параметрах 

D) перемещение рабо-

чих жидкостей 

E) воздействие на ре-

гулирующий орган 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

12 Главные элементы си-

стем управления – 

A) редукторы 

B) стабилизаторы 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

У, З, В 1-3 мин. 
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 C) датчики, исполни-

тельные механизмы 

D) переходные 

устройства 

E) коммутаторы 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

13 АСУ это … 

 

A) система, которая 

предназначена для 

осуществления мон-

тажа, наладки автома-

тизированных средств 

B) человеко-машинная 

система, обеспечиваю-

щая автоматизирован-

ный сбор и обработку 

информации, необхо-

димую для оптимиза-

ции управления в раз-

личных сферах чело-

веческой деятельности 

C) комплекс техниче-

ских и программных 

средств, предназна-

ченных для автомати-

зации  и  управления 

технологического обо-

рудования на про-

мышленных предпри-

ятиях 

D) Организационно-

технический ком-

плекс, обеспечиваю-

щий организацию 

управления промыш-

ленным предприятием 

на базе использования 

экономико-математи-

ческих методов и ЭВМ 

E) современная форма 

производства, обеспе-

чивающая максималь-

ную степень гибкости 

переналадки 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

14 Цехи, осуществляю-

щие подготовку основ-

ных материалов для ос-

новных цехов, а также 

изготовляющие тару 

для упаковки продук-

ции, называются та-

кими цехами: 

а) вспомогательными 

б)побочными 

в) подсобными  

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

15 Принцип управления 

САУ, где на вход регу-

лятора подается сиг-

нал, пропорциональ-

ный возмущающему 

воздействию 

 

A) управление по 

принципу компенса-

ции возмущений 

B) управление по 

принципу отклонения 

возмущающего воз-

действия 

C) управление по 

принципу отклонения 

возмущения 

D) управление по 

принципу  отклонения 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 
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управляющей пере-

менной 

E) управление по 

принципу комбиниро-

ванного регулирова-

ния 

16 Принцип управления 

САУ, где используется 

одновременно регули-

рования по возмуще-

нию и по отклонению, 

что обеспечивает 

наиболее высокую точ-

ность управления 

 

A) управление  по 

принципу отклонения 

управляющей пере-

менной 

B) управление по 

принципу комбиниро-

ванного регулирова-

ния 

C) управление по 

принципу отклонения 

управляемой перемен-

ной 

D) управление по 

принципу отклонения 

возмущения 

E) управление по 

принципу компенса-

ции возмущений 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

17 … предназначены для 

поддержания текущего 

значения параметра, 

равным заданному 

 

A) Устройства защиты 

B) Устройства про-

граммного управления 

C) Устройства сигна-

лизации 

D) Устройства кон-

троля 

E) Устройства регули-

рования 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

18 … служат для включе-

ния и отключения раз-

личных механизмов, 

машин и аппаратов по 

заранее заданной вре-

менной программе 

 

A) Устройства защиты 

B) Устройства про-

граммного управления 

C) Устройства сигна-

лизации 

D) Устройства регули-

рования 

E) Устройства кон-

троля 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

19 Системы контроля, в 

которых измеритель-

ные устройства распо-

ложены вблизи   объ-

екта, называются … 

A) местные 

B) дистанционные 

C) промежуточные 

D) проходные 

E) щитовые 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

20 Элемент для сигнали-

зации наличия давле-

ния воздуха в пневмо-

линии называется 

A) Сигнализатор 

B) Задатчик мощный 

C) Задатчик маломощ-

ный 

D) Элемент сравнения 

E) Пневмоемкость 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

21 Автоматизация 

производства: 

  

A) это процесс воздей-

ствия на объект, с це-

лью привести его в же-

лаемое состояние и по-

ложение 

B) рассчитывает рас-

согласование между 

текущими и 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 
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заданными 

значениями управляе-

мой величины 

C) это такой процесс 

его развития, при 

котором функции 

управления и 

контроля, ранее 

выполнявшиеся 

человеком, 

передаются 

техническим 

средствам  

D) определяет полный 

состав электрических 

элементов и связей 

между ними, обеспе-

чивающих решение за-

дач управления 

E) обеспечивает 

запуск в действие 

технологического 

оборудования по 

сигналу из пункта 

управления 

22 В пищевой 

промышленности 

можно выделить 

следующие типовые 

ТП: 

 

A) электрические, 

пневматические, гид-

равлические, комби-

нированные 

B) механические, 

гидродинамические, 

тепловые, 

массообменные, 

химические, 

микробиологические 

C) пассивные и актив-

ные, сложные и про-

стые 

D) согласующие и 

вспомогательные 

E) механические, 

гидродинамические, 

тепловые, замкнутые и 

разомкнутые 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

23 Механические - 

типовые объекты 

пищевых производств 

служат для: 

 

A) 

электромеханических  

элементов 

B) перемещения, 

дозирования, 

измельчения, 

смешивания 

C) перемещения 

жидкостей и газов 

D) нагревания, 

охлаждения, 

кондиционирования 

E) окисления, 

восстановления, 

нейтрализации, 

сульфитации 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

24 Гидродинамические - 

типовые объекты 

A) перемещения 

жидкостей и газов 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

У, З, В 1-3 мин. 
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пищевых производств 

служат для: 

 

B) нагревания, 

охлаждения, 

кондиционирования 

C) перемещения, 

дозирования, 

измельчения, 

смешивания 

D) окисления, 

восстановления, 

нейтрализации, 

сульфитации 

E) 

электромеханических  

элементов 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

25 Тепловые - типовые 

объекты пищевых 

производств служат 

для: 

 

A) перемещения 

жидкостей и газов 

B) 

электромеханических  

элементов 

C) окисления, 

восстановления, 

нейтрализация, 

сульфитации 

D) нагревания, 

охлаждения, 

кондиционирования 

E) перемещения, 

дозирования, 

измельчения, 

смешивания 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

26 Производительность 

дозатора определяется: 

 

A) применением более 

надежных средств 

микроэлектронный ВТ 

B) ростом производи-

тельности, сокраще-

нием числа обслужи-

вающих рабочих, эко-

номичностью машин в 

эксплуатации 

C) системой с постоян-

ными параметрами,  

системой с перемен-

ными параметрами 

D) нагрузкой весового 

конвейера, скоростью 

движения ленты 

конвейера и длиной 

его грузоприемной 

части  

E) по максимальному 

увеличению произво-

дительности за счет 

безостановочной круг-

лосуточной работы 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 1-3 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

 27 Основные этапы тех-

нологического  про-

цесса производства 

нарезного батона   

 

а−  упаковка. 

б- просеивание муки;  

в− замес теста;  

г − округление тесто-

вых заготовок;  

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 
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д− окончательное 

формование  

е− окончательная рас-

стойка;  

ж− выпечка готовых 

изделий; 

з − деление теста на 

куски;  

и− укладка;  

к − предварительная 

расстойка; 

л− остывание; 

м− брожение теста;  

 28 Основные этапы тех-

нологического  про-

цесса производства  

вареной колбасы  

  

 

А-приготовление сы-

рья, Б- осадка,  

В - наполнение оболо-

чек, 

Г- варка и копчение, 

Д-подготовка фарша 

для колбасы,  

Е- сушка 

Ж - маркировка  

З - контроль качества 

 И- упаковка 

 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 

29 Установите последова-

тельность этапов ра-

боты  сепаратора 

 

А)  происходит разде-

ление на фракции 

Б) жидкость  посту-

пает в верхнюю часть 

сепаратора 

В) потоки разделенной 

жидкости поступают в 

приемники, через них 

в отводные рожки 

Г) под воздействием 

центробежной силы 

жидкость  распределя-

ется в межтарельча-

том пространстве 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 

30 Установите последова-

тельность перемешива-

ния в газовом циклоне 

 

А) поток начинает вра-

щаться благодаря дей-

ствию центробежных 

сил 

Б) взвешенные ча-

стицы отбрасываются 

к периферии, оседают 

на внутренней поверх-

ности корпуса, а затем 

опускаются в кониче-

ское днище  и удаля-

ются из аппарата через 

патрубок. 

В) поток со взвешен-

ными частицами вво-

дят в аппарат танген-

циально через вход-

ную трубу 

Г) освобожденный от 

взвешенных частиц 

поток выводится из 

циклона через вывод-

ную трубу 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 
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31 Установите последова-

тельность этапов ра-

боты ленточного 

пресса 

 

А) загрузка в пресс сы-

рья  

Б) сырье переходит в 

среднюю зону и сдав-

ливается между двумя  

лентами пресса 

В) отпрессованные 

выжимки удаляются с 

ленты 

Г) распределенное сы-

рье проходит в зону 

стекания 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 

32 Установите последова-

тельность этапов тех-

нологического про-

цесса  изготовления 

консервов 

А) подготовка сырья к 

закладке 

Б) герметизация 

В) стерилизация 

Г) закладка сырья 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

 33 Исполнительный меха-

низм, который при 

прекращении подачи 

энергии или управляю-

щего сигнала:  

а) закрывает регулиру-

ющий орган  

б) открывает регулиру-

ющий орган 

в) оставляет регулиру-

ющий орган в неиз-

менном положении 

          

1  

 2    

3    

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 

 34 1) Букву ___ приме-

няют для обозначения 

функции «сигнализа-

ция» независимо от 

того, вынесена ли сиг-

нальная аппаратура на 

какой-либо щит или 

для сигнализации ис-

пользуются лампы, 

встроенные в сам при-

бор.  

2) Букву ___  приме-

няют для обозначения 

станции управления, 

имеющей переключа-

тель для выбора вида 

управления и устрой-

ство для дистанцион-

ного управления. 

3) Букву ___ приме-

няют для обозначения 

чувствительного эле-

мента, выполняющего 

функцию первичного 

преобразования: пре-

образователи термо-

электрические, термо-

преобразователи со-

противления, датчики 

пирометров, 

1-А 

2- Т 

3- S 

4- Е  

5- К 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 
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сужающие устройства 

расходомеров и т. п 

4) Букву ___  приме-

няют для обозначения 

контактного устрой-

ства прибора, исполь-

зуемого только для 

включения, отключе-

ния, переключения, 

блокировки. 

5) Букву___ приме-

няют для обозначения 

первичного прибора 

бесшкального с ди-

станционной переда-

чей сигнала: мано-

метры, дифманометры, 

манометрические тер-

мометры 

6) Букву ___ приме-

няют для обозначения 

вспомогательного 

устройства, выполняю-

щего функцию вычис-

лительного устрой-

ства.  

 35 1 Заземление 

2 Короткозамыкатель 

3 Сопротивление по-

стоянное 

4 Выключатель-предо-

хранитель 

А  

Б  

В

Г  

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 

36 Установите соответ-

ствие между процес-

сами и типами аппара-

тов(машин) для их 

проведения 

1) Гидравлические 

процессы 

2) Тепловые процессы 

3) Массообменные 

процессы 

4) Гидромеханиче-

скиепроцессы 

А) отстойники 

Б) Перегонные кубы 

В) Насосы 

Г) Теплообменники 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 

37 Установите соответ-

ствие между оборудо-

ванием и назначением 

его использования 

1) Песочный фильтр 

2) Барабанные 

вакуум-фильтры 

3) Фильтрующие цен-

трифуги 

4) Фильтры с мягкими 

фильтровальными пе-

регородками – рукав-

ные 

А)  для разделения 

сравнительно крупно-

дисперсных суспензий 

кристаллических и 

аморфных продуктов, 

промывки получаю-

щихся при этом осад-

ков, а также отделения 

влаги от штучных ма-

териалов. 

Б) Используют для 

фильтрования воды, 

других 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 
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жидкостей с содержа-

нием твердых и хло-

пьевидных примесей, 

образующих осадок, 

который не представ-

ляет ценности 

В) Применяются для  

разделения суспензий 

концентрацией 50-500 

кг/м3. 

Г) широко применя-

ются для очистки га-

зов от пыли. 

38 Установите соответ-

ствие между процес-

сом и способом созда-

ния  движущей силы 

1) Гидравлические 

процессы 

2) Тепловыепроцессы 

3) Массообменныепро-

цессы 

4) Механические про-

цессы 

А) Нагревание 

Б) Перекачивание 

В) Измельчение 

Г) Перегонка 

 ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 5-10 мин. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты отве-

тов 

Ответ Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код планируе-

мых результа-

тов обучения 

по дисциплине 

Время 

выпол-

нения 

(мин.) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

39 Принципиаль-

ные  пневмати-

ческие схемы 

составляют на 

основании … 

-  ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 3-5 мин. 

40 Совокупность 

элементов, вы-

полняющих в 

изделии опре-

деленную 

функцию и не 

объединенных 

в единую кон-

струкцию назы-

вают … 

-  ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 3-5 мин. 

41 Составная часть 

схемы, которая 

выполняет 

определенную 

функцию в из-

делии и не мо-

жет быть разде-

лена на части, 

имеющие само-

стоятельное 

-  ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 3-5 мин. 
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функциональ-

ное назначение 

называется 

42 Характерными 

информационн

ыми 

функциями 

АСУ ТП 

является ...  

-  ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 3-5 мин. 

43 Управляющие 

функции АСУ 

ТП включают... 

-  ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 3-5 мин. 

44 Совокупность 

программ, не-

обходимых для 

реализации 

функции 

АСУТП назы-

вается …  

-  ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 3-5 мин. 

45 Совокупность 

единой системы 

классификации 

и кодирования 

технико-эконо-

мической ин-

формации, уни-

фицированных 

систем доку-

ментации и мас-

сивов информа-

ции, используе-

мых  в АСУП 

называется… 

-  ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 3-5 мин. 

46 Обратная связь, 

при которой на 

вход регулятора 

поступает не 

только сигнал 

пропорцио-

нальный выход-

ному сигналу 

объекта, но и 

сигнал пропор-

циональный 

производной 

выходной пере-

менной  

-  ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.33 

У, З, В 3-5 мин. 

47 Результатом 

анализа ТОУ 

является: 

  

-  ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 3-5 мин. 

48 Текущее 

состояние ТОУ 

определяют... 

-  ОПК-2.1; 

ОПК -2.2; 

ОПК -2.3; 

ОПК-3.1; 

ОПК-3.2; 

ОПК-3.3 

У, З, В 3-5 мин. 



106 

 

 

  



107 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине  Идентификация и обнаружение фальсификации пищевых 

продуктов 
(наименование дисциплины)  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использова-

ния современных методов и разработки новых технологических решений 

ОПК-3.1: Анализирует и оценивает риски при внедрении новых технологиче-

ских решений в процессе совершенствования технологии производства продуктов 

Знать: основные понятия, структуру, нормы и правила в области идентификации и 

выявления фальсификации пищевых продуктов; объекты, субъекты, виды, принципы иден-

тификации и обнаружения фальсификации пищевых продуктов; способы, средства и ме-

тоды идентификации пищевых продуктов; виды, способы фальсификации пищевых про-

дуктов и методы ее обнаружения; последствия фальсификации и меры по ее предотвраще-

нию; 

Уметь: выбирать критерии, позволяющие идентифицировать различные виды пи-

щевых продуктов; применять способы и методы идентификации пищевых продуктов; при-

менять меры по предотвращению фальсификации пищевых продуктов; 

Владеть: понятиями и терминологией в области идентификации и обнаружения 

фальсификации пищевых продуктов. 

 

ОПК-3.2: Предлагает современные методы и технологические решения, обеспе-

чивающие  снижение рисков производства низкокачественной продукции 

Знать:  современные методы идентификации и обнаружения фальсифицированных 

пищевых продуктов; современные научные и практические достижения в области физико-

химических методов контроля качества пищевых продуктов; 

Уметь: идентифицировать информационную, качественную, количественную, ви-

довую и ассортиментную фальсификацию пищевых продуктов; проводить идентификацию 

пищевых продуктов при оценке соответствия или экспертизе качества; 

Владеть: основными методами и приемами проведения оценки качества и безопас-

ности пищевых продуктов; органолептическими и стандартными физико-химическими ме-

тодами обнаружения фальсификации пищевых продуктов. 

 

ОПК-3.3: Целенаправленно управляет качеством продукции в процессе ее про-

изводства 

Знать: идентификационные признаки пищевых продуктов; нормативно-правовые 

документы, регламентирующие качество и безопасность потребительских товаров, законо-

дательные акты Российской Федерации по защите прав потребителей от фальсифицирован-

ной некачественной продукции; 

Уметь: работать с нормативной и технической документацией в области безопасности 

и гигиены питания; устанавливать идентификационные признаки пищевых продуктов; 

Владеть: навыками работы с нормативными документами, регламентирующими ка-

чество и безопасность пищевых продуктов. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оце-

ниванию и результат оценивания)индикаторов компетенций для проведения 

текущего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий 
Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 



109 

 

Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного от-

вета из четырех пред-

ложенных и обоснова-

нием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обоснова-

нием выбора ответа считается верным, если пра-

вильно указана цифра и приведены корректные ар-

гументы, используемые при выборе ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбинирован-

ного типа с выбором не-

скольких вариантов от-

вета из предложенных и 

развернутым обоснова-

нием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые при 

выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым от-

ветом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более од-

ной ошибки/ответ неправиль-

ный/ ответ отсутствует – 0 

баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные за-

дания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение нети-

повых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 



110 

 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформировать 

пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вариан-

тов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного ответа 

из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариантов 

ответа из предложенных и раз-

вернутым обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с развер-

нутым ответом  

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 

№ 

п/п 
Текст задания 

Варианты ответов / 

последовательность 

ответов 

Правильный 

ответ (ключ) 

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Нормативные доку-

менты - это ... 

1. документ отвеча-

ющий за качество 

продукции 

2. стандарты, вете-

ринарные и санитар-

ные правила, нормы, 

требования к каче-

ству и 

безопасности про-

дуктов питания 

3. указание по упо-

треблению и 

 ОПК-3.1 

ОПК-3.3 

З, В 

У, В 

1-3 мин. 
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хранению продук-

тов питания. 

2. Показатели безопас-

ности (кроме микро-

биологических) для 

пищевой продукции 

смешанного состава 

определяются  

1. по наибольшему 

показателю компо-

нентов продукции 

смешанного со-

става; 

2. по наименьшему 

показателю компо-

нентов продукции 

смешанного со-

става; 

3. по показателю 

компонента с макси-

мальной массовой 

долей в продукте; 

4. по вкладу отдель-

ных компонентов с 

учетом массовых 

долей и показателей 

безопасности для 

данных компонен-

тов 

 ОПК-3.2 В 1-3 мин. 

3. К наиболее опасным 

веществам химиче-

ского происхождения, 

используемым в со-

временном сельскохо-

зяйственном произ-

водстве, с точки зре-

ния загрязнения про-

дуктов питания и 

негативного влияния 

на здоровье населе-

ния, относятся:  

1.азотные удобре-

ния, содержащие 

нитраты;  

2.пестициды;  

3.фосфатные и ка-

лийные удобрения;  

4.стимуляторы ро-

ста растений;  

5.ингибиторы роста 

растений.  

 ОПК-3.3 З 1-3 мин. 

4. Как определяют каче-

ство клейковины? 

1. По содержанию в 

ней крахмала; 

2. По содержанию в 

ней белка; 

3. По ее упруго-эла-

стичным свойствам; 

4. По содержанию в 

ней воды. 

 ОПК-3.3 У, В 1-3 мин. 

5. Что такое безопас-

ность пищевой про-

дукции? 

1. показатель каче-

ства, гарантирую-

щий отсутствие 

негативного влия-

ния на живой орга-

низм; 

2. показатель, оце-

нивающий уровень 

ее соответствия 

строго установлен-

ным санитарно-ги-

гиеническим норма-

тивам, стандартам, 

ГОСТам; 

3. соответствие пи-

щевой продукции 

строго установлен-

ным санитарно-ги-

гиеническим 

 ОПК-3.1 

ОПК-3.3 

З, В 

З, У, В 

1-3 мин. 
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нормативам, стан-

дартам, ГОСТам, га-

рантирующее отсут-

ствие вредного вли-

яния на здоровье 

людей нынешнего и 

будущего поколе-

ния. 

6. К видам оценки соот-

ветствия товаров от-

носятся: 

1. оценка качества 

2. сертификация или 

декларирование 

3. контроль качества 

4. все вышеперечис-

ленные пункты 

верны 

 ОПК-3.1 У 1-3 мин. 

7. К обязательным пока-

зателям качества, 

определяемых у лю-

бых культур, у партий 

различного целевого 

назначения, на всех 

этапах работы с зер-

ном относят: 

  

1. Натуру, количе-

ство и качество 

клейковины, стекло-

видность, массовую 

долю белка; 

2. Признаки свеже-

сти, влажность, за-

соренность, зара-

женность; 

3. Полный химиче-

ский состав зерна, 

остаточное количе-

ство пестицидов; 

4. Число падения, 

степень поврежде-

ния зерна клопом 

черепашкой, типо-

вой состав. 

 ОПК-3.1 

ОПК-3.3 

У 

З 

1-3 мин. 

8 Если при проведении 

испытаний необхо-

димо произвести взве-

шивание с погрешно-

стью не более 0,01 г, 

то порог чувствитель-

ности весов должен 

составлять: 

1. 1 мг; 

2. 10 мг; 

3. 100 мг; 

4. 50 мг. 

 ОПК-3.2 В 1-3 мин. 

9 Средства измерений, 

предназначенные для 

применения в сфере 

государственного ре-

гулирования обеспе-

чения единства изме-

рений, до ввода в экс-

плуатацию подлежат: 

1. калибровке; 

2. экспертизе; 

3. периодической 

поверке; 

4. первичной по-

верке. 

 ОПК-3.2 З 1-3 мин. 

10 Показатель качества 

зерна, обязательный 

для всех культур: 

1. Влажность; 

2. Натура; 

3. Пленчатость; 

4 Стекловидность. 

 ОПК-3.3 З 1-3 мин. 

11 Для оценки качества 

могут быть выбраны 

1. только строго 

установленные в 

нормативной доку-

ментации (НД) по-

казатели 

2. любые показа-

тели, в том числе и 

не предусмотренные 

нормативной 

 ОПК-3.3 З, У, В 1-3 мин. 
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документацией (НД) 

12 Контроль качества это 1. проверка соответ-

ствия установлен-

ным НД требова-

ниям 

2. проверка соответ-

ствия любым не ре-

гламентированным 

требованиям 

 ОПК-3.1 З, В 1-3 мин. 

13 Фальсификация под-

разделяется на: 

1. фальсификацию 

по месту и характе-

ристике товара 

2. фальсификацию 

по характеристике 

товара 

3. фальсификацию 

по месту 

 ОПК-3.1 З, В 1-3 мин. 

14 Первый проект закона 

«О фальсификации 

пищевых продуктов» 

разработал: 

1. В. Е. Таиров 

2. М. Я. Киттары 

3. Я. Я. Никитин-

ский 

4. Ф. В. Церевити-

нов и др. 

 ОПК-3.1 З 1-3 мин. 

15. К зерновой примеси  в 

партиях пшеницы от-

носят: 

1. зерна основной 

культуры с полно-

стью испорченным 

эндоспермом 

2. вредную примесь 

3. щуплые зерна 

4. семена сорных 

растений 

 ОПК-3.3 З 1-3 мин. 

16. Какие показатели ка-

чества зерна являются 

признаками свежести 

и зрелости? 

1. Запах, цвет, влаж-

ность; 

2. Запах, содержа-

ние клейковины; 

3. Запах, внешний 

вид и вкус; 

4. Запах, влажность 

и содержание при-

месей. 

 ОПК-3.3 З, У 1-3 мин. 

17. Замена одного вида, 

наименования или 

торговой марки на 

другие виды, наиме-

нования или 

марки является  

1. ассортиментной 

фальсификации 

2. количественной 

фальсификации 

3. квалиметрической 

фальсификации 

4. информационной 

фальсификации 

 ОПК-3.1 З, У, В 1-3 мин. 

18. Пересортица – это… 1. действия, направ-

ленные на обман по-

лучателя или потре-

бителя путём за-

мены товаров 

высших сортов низ-

шими 

2. использование пи-

щевых добавок, 

имитирующих улуч-

шение качества 

3. частичная замена 

продукта водой 

 ОПК-3.1  З, В  1-3 мин. 
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4. подделка товаров 

с помощью пище-

вых или непищевых 

добавок для улучше-

ния органолептиче-

ских свойств, при 

сохранении или 

утрате других потре-

бительских свойств 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

19. Какими методами мо-

жет проводиться 

идентификация пище-

вой продукции? 

1. визуальным; 

2. органолептиче-

ским; 

3. аналитическим; 

4. статистическим. 

 ОПК-3.2 З, У, В 1-3 мин. 

20. В зависимости от ха-

рактеристик товара, 

которые подвергаются 

фальсификации, 

выделяют виды фаль-

сификации: (6 из 8) 

1) ассортиментную 

2) квалиметриче-

скую 

3) технологическую 

4) количественную 

5) предреализацион-

ную 

6) стоимостную 

7) информационную 

8) товарно-партион-

ную 

 ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

З, В 

З 

1-3 мин. 

21.

. 

Микробиологические 

нормы безопасности 

пищевой продукции 

включают показатели:  

  

1. патогенные мик-

роорганизмы, в том 

числе сальмонеллы 

2. бактерии группы 

кишечных палочек  

3. токсичные эле-

менты 

4. нитрозамины  

 ОПК-3.3 З 1-3 мин. 

22. Какие виды фальсифи-

кации бывают? 

1. ассортиментная 

(видовая) 

2. квалиметрическая 

3. количественная 

4. весовая 

5. стоимостная 

6. информационная 

 ОПК-3.1 

ОПК-3.2  

З, У  

З  

1-3 мин. 

23. Для идентификации 

пищевой продукции 

при подтверждении ее 

соответствия применя-

ются методы: 

1. визуальный 

2. эмпирический; 

3. гипотетический; 

4. аналитический 

 ОПК-3.2 З 1-3 мин. 

24. На какие группы де-

лятся методы иденти-

фикации?  

  

1. визуальный 

2. тестовый 

3. органолептиче-

ский 

4. измерительный 

3. инструменталь-

ный 

 ОПК-3.2 З 1-3 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

25. Укажите правильную 

последовательность 

выделения проб для 

определения качества 

и безопасности зерна  

1. средняя проба  

2. точечная проба   

3. объединенная 

проба 

 ОПК-3.2 З, У, В 5-10 мин. 
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Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

26. Укажите соответствие 

между методами 

идентификации и их 

определением:  

А. Физические ме-

тоды.  

Б. Химические и био-

химические методы. 

В. Микробиологиче-

ские методы. 

Г. Товароведно-тех-

нологические методы.  

1) для определения 

степени обсеменен-

ности микроорга-

низмами, наличия 

некоторых загрязня-

ющих пищевые про-

дукты веществ при 

специальной иден-

тификации на без-

опасность товара 

2) для определения 

химических показа-

телей с помощью 

стандартных ве-

ществ, образцов, из-

мерительных прибо-

ров и установок при 

различных целях 

идентификационной 

экспертизы  

3) для идентифика-

ции с целью опреде-

ления степени при-

годности сырья при 

использовании той 

или иной техноло-

гии 

4) для определения 

физических и хими-

ческих показателей 

качества с помощью 

средств измерения  

 ОПК-3.2 З, У 5-10 мин. 

27. Укажите соответствие 

между видом иденти-

фикации и ее опреде-

лением:    

А. Товарно-партион-

ная идентификация. 

Б. Информационная 

идентификация. 

В. Количественная 

идентификация.  

Г. Стоимостная иден-

тификация. 

 1) установление 

фактической стои-

мости товара на ос-

нове результатов ас-

сортиментной, каче-

ственной и количе-

ственной идентифи-

кации  

2) установление 

подлинности товара 

на основе анализа 

содержания марки-

ровки и товаросо-

проводительных до-

кументов 

3) установление 

фактического коли-

чества товара в по-

требительской или 

транспортной таре 

(упаковке)  

4) устанавливается 

принадлежность 

представленной ча-

сти товара конкрет-

ной товарной пар-

тии   

 ОПК-3.2 З, У 5-10 мин. 
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28. Укажите соответствие 

между видом фальси-

фикации и ее опреде-

лением.   

А. Ассортиментная 

фальсификация.  

Б. Качественная фаль-

сификация.  

В. Количественная 

фальсификация.  

Г. Технологическая 

фальсификация.  

1) действия, направ-

ленные на обман по-

лучателя и/или по-

требителя путем 

подделки товаров в 

процессе технологи-

ческого цикла про-

изводства  

2) это действия, 

направленные на 

подделку товаров с 

помощью пищевых 

или не пищевых до-

бавок или замена то-

вара высшей града-

ции качества низ-

шей (пересортица) 

3) это действия, 

направленные на об-

ман получателя 

и/или потребителя 

за счет значитель-

ных отклонений па-

раметров товара, 

превышающих пре-

дельно допустимые 

нормы отклонений, 

т.е. уменьшения ко-

личественных ха-

рактеристик товара 

4) действия, направ-

ленные на полную 

или частичную за-

мену товара его: за-

менителем другого 

вида или наименова-

ния с сохранением; 

сходства одного или 

нескольких призна-

ков 

 ОПК-3.2 З, У 5-10 мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием  

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и дополните ответ описанием  

29. Как по вкусу можно 

распознать подмену 

молотого или раство-

римого кофе различ-

ными кофезамените-

лями. Ответ допол-

ните.   

1) горький  

2) кислый, горький и 

терпкий 

3) кислый 

4) терпкий   

  

 

 ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

У, В 

З 

5-10 мин. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 

№ 

п/п 
Текст задания 

Вари-

анты от-

ветов 

Ответ 

Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планиру-

емых резуль-

татов обуче-

ния по дис-

циплине 

Время 

выполне-

ния 

(мин.) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 
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1. Идентификация 

продукции – 

это... 

-  ОПК-3.1 З, В 3-5 мин. 

2. Фальсифициро-

ванные пище-

вые продукты – 

это... 

-  ОПК-3.1 

ОПК-3.3 

З, В 

З, У, В 

3-5 мин. 

3. Подлинность 

товара – это...  

-  ОПК-3.1 

ОПК-3.3 

З, В 

З, У, В 

3-5 мин. 

4. Пищевая про-

дукция, сроки 

годности кото-

рой не превы-

шают 5 дней от-

носится к  

-  ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

З, У, В 

З, У, В 

3-5 мин. 

5. Испытательная 

лаборатория 

приобретает не-

обходимые пол-

номочия, если 

она: 

-  ОПК-3.1 З 3-5 мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Современные технологии получения сухофруктов 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использова-

ния современных методов и разработки новых технологических решений  

ОПК-3.1: Анализирует и оценивает риски при внедрении новых технологических 

решений в процессе совершенствования технологии производства продуктов 

Знать: риски, которые могут возникнуть при внедрении новых технологических ре-

шений в процессе совершенствования технологии производства сухофруктов; 

Уметь: анализировать и оценивать риски при внедрении новых технологических ре-

шений в процессе совершенствования технологии производства сухофруктов; 

Владеть: анализом и оценкой рисков при внедрении новых технологических реше-

ний в процессе совершенствования технологии производства сухофруктов. 

 

ОПК-3.2: Предлагает современные методы и технологические решения, обеспечи-

вающие снижение рисков производства низкокачественной продукции 

Знать: современные методы и технологические решения, обеспечивающие сниже-

ние рисков производства низкокачественных сухофруктов; 

Уметь: предлагать современные методы и технологические решения, обеспечиваю-

щие снижение рисков производства низкокачественных сухофруктов; 

Владеть: навыками снижение рисков производства низкокачественных сухофрук-

тов на основе современных методов и технологических решений. 

 

ОПК-3.3: Целенаправленно управляет качество продукции в процессе ее производ-

ства 

Знать: показатели, характеризующие качество продукции 

Уметь: качеством продукции в процессе ее производства сухофруктов; 

Владеть: навыками управления качеством продукции в процессе ее производства 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оценива-

нию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 
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если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 
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Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Сухофрукты про-

изводятся из 

1. свежих фруктов 

2. замороженных фрук-

тов; 

3. выдержанных фрук-

тов. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

2. Какие фрукты 

чаще всего исполь-

зуются для произ-

водства сухофрук-

тов? 

1.Цитрусовые;  

2.Яблоки и груши; 

3. Бананы и ананасы. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

3. Какие дополни-

тельные обработки 

могут подвергаться 

фрукты для произ-

водства сухофрук-

тов? 

1.Бланширование 

2. Пастеризация; 

3. Маринование.  

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

4. Какой процесс про-

исходит после 

сушки фруктов для 

производства сухо-

фруктов? 

1. Маринование в си-

ропе; 

2. Обработка в вакуум-

ных камерах; 

3. Упаковка в специ-

альную упаковку. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

5. Какие факторы мо-

гут влиять на каче-

ство сырья для про-

изводства сухо-

фруктов? 

1. Форма и размер 

фрукта; 

2. Степень зрелости 

фрукта; 

3. Цвет фрукта. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 
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6. Какие методы 

сушки можно ис-

пользовать при 

производстве сухо-

фруктов? 

1. Сушка на солнце и 

обработка в духовке; 

2. Сушка на солнце и 

сушка в специальных 

сушильных установках; 

3. Сушка в специаль-

ных сушильных уста-

новках и обработка в 

духовке. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

7. Какие витамины и 

минералы могут 

содержаться в су-

хофруктах? 

1. Витамин С и каль-

ций; 

2. Витамин А и железо; 

3. Витамин В6 и маг-

ний. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

8. Какие из приведен-

ных фруктов 

можно использо-

вать для производ-

ства сухофруктов? 

1. Апельсины; 

2. Черешня; 

3. Груши; 

4. Клубника. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

9. Какое сырье для 

производства сухо-

фруктов содержит 

самое большое ко-

личество сахара? 

1. Яблоки; 

2. Груши; 

3. Виноград; 

4. Инжир. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

10. Какую технологию 

сушки можно ис-

пользовать для 

производства сухо-

фруктов? 

1. Сушка на солнце; 

2. Сушка в специаль-

ных сушильных уста-

новках; 3. Приготовле-

ние на гриле; 

4. Сушка в духовке. 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

11. Какие дополни-

тельные ингреди-

енты могут ис-

пользоваться при 

производстве сухо-

фруктов? 

1. Содержащие кон-

серванты; 

2. Подсластители; 

3. Ядра орехов; 

4. Различные специи. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

12. Какое сырье из пе-

речисленного со-

держит наиболь-

шее количество ви-

тамина С? 

1. Яблоки; 

2. Груши; 

3. Чернослив; 

4. Абрикосы. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

13. Какие из приведен-

ных методов 

можно использо-

вать для предвари-

тельной обработки 

фруктов перед 

сушкой? 

1. Мойка; 

2. Разрезание на части; 

3. Очищение от ко-

жицы; 

4. Обмакивание в рас-

творе сахара. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

14. Какой из следую-

щих методов помо-

жет сократить 

время сушки сырья 

и уменьшить коли-

чество потерь пи-

тательных ве-

ществ? 

1. Резка крупных кус-

ков фруктов; 

2. Предварительный за-

морозка; 

3. Сушка на солнце; 

4. Сушка в вакуумных 

камерах. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

 З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

15. Выберите правиль-

ную 

1. Обработка сырья го-

рячим воздухом; 

 ОПК – 

3.1-3.3 

З, В 5 мин. 
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последователь-

ность процессов 

при конвекцион-

ной сушке 

2. Охлаждение суше-

ного сырья; 

3. Подготовка сырья;  

4. Загрузка сырья на 

ленточный конвейер; 

5. Выгрузка сухофрук-

тов. 

16. Выберите правиль-

ную последова-

тельность, процес-

сов при инфра-

красной сушке. 

 

 

 

1. Распределение сырья 

на ленточной конвейер-

ной системе; 

2. Выгрузка сухофрук-

тов; 

3. Подготовка оборудо-

вания 

4. Обработка сырья ин-

фракрасным излуче-

нием; 

5. Охлаждение суше-

ного сырья; 

6. Подготовка сырья 

 ОПК – 

3.1-3.3 

З, В 5 мин. 

17. Выберите правиль-

ную последова-

тельность  этапов 

вакуумной сушки 

1. Подготовка продукта 

к сушке 

2. Загрузка продукта в 

сушильную камеру 

3. Создание вакуума в 

сушильной камере 

4. Подача теплоноси-

теля в сушильную ка-

меру 

5. Сушка продукта 

6. Выгрузка высушен-

ного продукта 

 ОПК – 

3.1-3.3 

З, В 5 мин. 

18. Выберите правиль-

ную последова-

тельность  процес-

сов при сушке яб-

лока. 

1. Подготовка сырья; 

2. Разрезание на 

куски; 

3. Обработка сырья 

специальным раство-

ром; 

4. Сушка сырья при 

определенной темпе-

ратуре; 

5.Добавление подсла-

стителей и других ин-

гредиентов для улучше-

ния вкуса. 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

19. Выберите правиль-

ную последова-

тельность процес-

сов при сушке 

моркови 

1. Подготовка сырья; 

2. Разрезание на куски; 

3. Обработка сырья 

специальным раство-

ром; 

4. Сушка сырья при 

определенной темпера-

туре; 

5. Добавление подсла-

стителей и других ин-

гредиентов для улуч-

шения вкуса. 

 ОПК – 

3.1-3.3 

З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

20. Укажите соответ-

ствие: 

1. Органолептический 

контроль 

 ОПК – 

3.1-3.3 

З,У,В 5 мин. 



124 

 

A. Определение 

вкусовых, запахо-

вых, текстурных и 

цветовых характе-

ристик продуктов 

Б. Проверка на 

наличие плесени, 

кислотности и 

влажности сухо-

фруктов 

В. Изучение на 

наличие микроор-

ганизмов, таких 

как бактерии, 

плесни и дрожжи 

2. Физико-химический 

контроль 

3.Микробиологический 

контроль 

21. Укажите соответ-

ствие:  

A. Отличаются 

необычайной соч-

ностью и сладо-

стью, обычно 

имеют мелкую ко-

сточку внутри 

плода, например, 

абрикосы, сливы, 

персики и черно-

слив. 

Б. Круглые или 

овальные фрукты 

с густой кожурой, 

например, вишня, 

клюква, черника, 

малина. 

В. Крупные тре-

угольные или 

округлые плоды с 

густой кожурой, 

складчатым мясом 

и семенами, 

например, апель-

сины, грейпфруты 

и мандарины. 

Г. Желтовато-

красные или зеле-

ные фрукты с соч-

ной и сладкой мя-

котью, имеющие 

гладкую кожицу и 

зеленый плодо-

ножку, например, 

яблоки и груши. 

1 Ягоды 

2. Косточковые фрукты 

3. Цитрусовые 

4. Яблоки и груши 

 ОПК – 

3.1-3.3 

З,У,В 5 мин. 

22. Укажите соответ-

ствие:  

A. Фрукты с высо-

ким содержанием 

кислоты, такие как 

яблоки Антоновка, 

лимоны 

Б. Фрукты с высо-

ким содержанием 

сахара, такие как 

1. Сладкие фрукты 

2. Кислые фрукты 

3. Ягоды 

4. Цитрусовые 

 ОПК – 

3.1-3.3 

З,У,В 5 мин. 
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изюм, финики, ку-

рага 

В. Круглые или 

овальные фрукты 

с густой кожурой, 

например, вишня, 

клюква, черника, 

малина 

Г. Крупные тре-

угольные или 

округлые плоды с 

густой кожурой, 

складчатым мясом 

и семенами, 

например, апель-

сины, грейпфруты 

и мандарины 

23. Укажите соответ-

ствие: микро-

флоры: 

A. Удаление лиш-

ней влаги и по-

верхностных за-

грязнений путём 

выдерживания сы-

рья на определен-

ное время в кипя-

щей воде. 

Б.Отделение по-

врежденных, пере-

спевших и непри-

годных для сушки 

плодов. 

В.Разрезание боль-

ших кусков сырья 

на мелкие и равно-

мерные нарезки. 

Г.Процесс удале-

ния остаточной 

воды путём выдер-

живания сырья в 

засушливой среде. 

Д..Промывание 

сырья в холодной 

воде для удаления 

грязи, пыли и дру-

гих загрязнений. 

1. Отбор сырья 

2. Мойка 

3. Обезвоживание 

4. Нарезка 

5. Бланширование 

 ОПК – 

3.1-3.3 

З,У,В 5 мин. 

24. Укажите соответ-

ствие: 

A. Контролируе-

мый процесс обра-

ботки, в резуль-

тате которого про-

исходит удаление 

избыточной влаги 

из сырья. 

Б. Этап, на кото-

ром происходит 

охлаждение сухо-

фруктов для повы-

шения их влажно-

сти после сушки. 

1. Нагревание сырья 

2. Сушка 

3. Охлаждение 

 ОПК – 

3.1-3.3 

З,У,В 5 мин. 
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В. Первый этап 

конвекционной 

сушки, на котором 

сырье подверга-

ется подъему тем-

пературы до нуж-

ной точки. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием  

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и дополните ответ описанием  

25. Какие критерии 

следует учитывать 

при контроле ка-

чества сухих 

фруктов? 

1. Наличие дефектов 

2. Содержание влаги 

3. Оценка органолепти-

ческих характеристик 

4. Содержание пита-

тельных веществ 

5. Наличие загрязнений 

и остатков пестицидов 

 ОПК – 

3.1-3.3 

З,У,В 10 мин. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

1. Что такое инфра-

красная сушка 

-  ОПК – 

3.1-3.3 

З 5 

мин. 

2. Что такое вакуум-

ная сушка и для 

чего она использу-

ется? 

-  ОПК – 

3.1-3.3 

З 5 

мин. 

3. Как происходит 

процесс вакуумной 

сушки? 

-  ОПК – 

3.1-3.3 

З 5 

мин. 

4. Какие особенности 

сушки корнепло-

дов и луковых ово-

щей? 

-  ОПК – 

3.1-3.3 

З 5 

мин. 

5. Какие особенности 

сушки листовых 

овощей? 

-  ОПК – 

3.1-3.3 

З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Инновационная деятельность пищевого предприятия 
(наименование дисциплины)  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья  

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ОПК-1: Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную по-

литику и конкурентоспособные концепции предприятия 

ОПК-1.1: использует принципы, концепции и стратегию производственной дея-

тельности предприятия, направленные на повышение конкурентоспособности 

Знать: основы принципиальной концепции развития предприятия  и его производ-

ственной деятельности 

Уметь: использовать инструментарий стратегического управления 

Владеть: навыками применения инновационных решений для повышения эффек-

тивности работы предприятия 

 

ОПК-1.2: находит и принимает управленческие решения для повышения конку-

рентоспособности предприятия 

Знать: принципы реализации управленческих решений для повышения конкурен-

тоспособности предприятия в современных условиях хозяйствования 

Уметь: использовать методы управленческих решений для в условиях конкурент-

ной борьбы 

Владеть: навыками применения управленческих решений при реализации иннова-

ционной политики и выбора стратегического направления развития предприятия 

 

ОПК-1.3: разрабатывает методики и использует инновационные способы повы-

шения эффективности маркетинговой деятельности предприятия 

Знать: методологические основы инновационных методов повышения эффективно-

сти маркетинга на предприятии 

Уметь: применять инновационные способы для достижения поставленных целей 

маркетинговой программы предприятия 

Владеть: методическими и организационными принципами реализации инноваций 

на предприятии 

 

ОПК-2: Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию техноло-

гических процессов производства продукции различного назначения 

ОПК-2.1: находит резервы повышения эффективности организации и ведения 

технологических процессов производства продукции различного назначения на различ-

ных этапах 

Знать: основы технологического процесса производства продукции предприятия 

различного на всех этапах 

Уметь: организовать эффективный технологический процесс производства продук-

ции на различных стадиях 

Владеть: навыками использования резервов предприятия для повышения эффек-

тивности его деятельности 

 

ОПК-2.2: оценивает влияние различных факторов на ход и результаты техно-

логического процесса производств продукции  

Знать: основные факторы, влияющие на результаты и ход технологического про-

цесса производства продукции 

Уметь: оценивать влияние различных факторов на ход и результативность техноло-

гического процесса производства 

Владеть: навыками оценки стоимости каждого фактора в процессе производства 

продукции 
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ОПК-2.3: предлагает мероприятия и принимает оптимальные решения по со-

вершенствованию технологических процессов производства продукции 

Знать: основы технологических процессов производства продукции 

Уметь: определять направления совершенствования технологических процессов 

производства продукции 

Владеть: навыками применения рациональных решений при реализации мероприя-

тий производственной программы предприятия 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оце-

ниванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за вы-

полнение задания/характе-

ристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правиль-

ного ответа считается верным, если пра-

вильно установлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; неверный 

ответ или его отсутствие – 0 

баллов. 

Либо указывается «верно»/ «не-

верно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление со-

ответствия считается верным, если пра-

вильно установлены все соответствия (пози-

ции из одного столбца верно сопоставлены с 

позициями другого) 

Полное совпадение с верным от-

ветом оценивается 1 баллом; не-

верный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ «не-

верно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление по-

следовательности считается верным, если 

правильно указана вся последовательность 

цифр 

Полное совпадение с верным от-

ветом оценивается 1 баллом; 

если допущены ошибки или от-

вет отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/«не-

верно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором 

одного верного ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответа считается вер-

ным, если правильно указана цифра и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; неверный 

ответ или его отсутствие – 0 

баллов. 

Либо указывается «верно»/«не-

верно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором 

нескольких вариантов ответа из предложен-

ных с обоснованием выбора ответов счита-

ется верным, если правильно указаны цифры 

и приведены корректные аргументы, исполь-

зуемые при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным от-

ветом оценивается 1 баллом; 

если допущены ошибки или от-

вет отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/«не-

верно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым отве-

том считается верным, если ответ совпадает 

с эталонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 баллами; 

если допущена одна ошибка/не-

точность/ответ правильный, но 

не полный – 1 балл, если допу-

щено более одной ошибки/ответ 

неправильный/ ответ отсут-

ствует – 0 баллов 

Либо указывается «верно»/«не-

верно». 
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3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

 

 

 

 



131 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/

п 

Текст задания Варианты ответов / после-

довательность ответов 

Правильный ответ 

(ключ)  

Код 

компе-

тенции 

(инди-

катора) 

Код 

плани-

руе-

мых 

резуль-

татов 

обуче-

ния по 

дисци-

плине 

Время 

вы-

полне-

ния 

(мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Создаваемые (осва-

иваемые) новые или 

усовершенствован-

ные технологии, 

виды продукции 

или услуг называ-

ются… 

А. инновациями 

Б. секретами фирмы  

В. вложениями в немате-

риальные активы 

Г. вложениями Д. модер-

низация 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

2. Продукт, чьи техно-

логические характе-

ристики или пред-

полагаемое исполь-

зование являются 

принципиально но-

выми либо суще-

ственно отличаю-

щимися от анало-

гичных ранее про-

изводимых продук-

тов – это: 

А. технологически новый 

продукт 

 Б. технологически усо-

вершенствованный про-

дукт  

В. обновленный продукт  

Г. принципиальный про-

дукт 

 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

3. Как классифициру-

ются инновации по 

объекту (областям) 

применения?  

 

А. продуктовые, процесс-

ные, технологические, ор-

ганизационные, управлен-

ческие  

Б. пионерные, принципи-

ально новые, улучшаю-

щие  

В. межотраслевые; регио-

нальные; отраслевые  

Г.  все ответы верны  

Д.  стратегические, адап-

тивные 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

4. Инновации, означа-

ющие разработку и 

применение новых 

технологий в раз-

личных отраслях 

производства, за 

счет чего обеспечи-

вается производство 

новых видов про-

дукции, повышение 

их качества, сокра-

щение текущих про-

изводственных за-

трат, повышение 

экономической 

А. продуктовые иннова-

ции  

Б. процессные инновации  

В. технологические инно-

вации 

Г. организационные инно-

вации  

Д. эффективные иннова-

ции 

 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 
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эффективности про-

изводства, называ-

ются…  

5. Участниками инно-

вационного проекта 

не являются 

А. инвесторы 

Б. заказчики разработки 

В. покупатели продукции 

Г. проектировщики 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

6. Как классифициру-

ются инновации по 

степени значимости 

результатов?  

 

А. пионерные, принципи-

ально новые, улучшаю-

щие  

Б.  продуктовые, процесс-

ные, технологические, ор-

ганизационные, управлен-

ческие  

В.  межотраслевые; регио-

нальные; отраслевые 

Г.  стратегические, адап-

тивные 

Д. значительные и незна-

чительные 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

7. Внедрение иннова-

ционных техноло-

гий приводит к… 

А. сокращению жизнен-

ного цикла продукции 

Б. увеличению жизнен-

ного цикла продукции 

В. к изменению модифи-

кации продукции 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

8. Стратегия предпри-

ятия — это: 

 

А. детальный план пред-

назначен для того, чтобы 

обеспечить миссию орга-

низации и достижения ее 

целей 

Б. планирование реализа-

ции и производства това-

ров и услуг для опреде-

ленного сегмента рынка 

В.  финансовый план 

предприятия, составлен-

ный для его внутренней 

среды и разработан для 

каждого подразделения 

предприятия  

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

9. Что из данного 

списка не является 

коммерческой орга-

низацией? 

 

А. полное товарищество 

Б. товарищество на вере 

В.  потребительский ко-

оператив 

Г. коммандитное товари-

щество 

Д. казенное предприятие 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

10

. 

Название риска, 

связанного с изме-

нениями, вызван-

ными обще рыноч-

ными колебаниями, 

и не зависящий от 

конкретного пред-

приятия: 

А. чистый 

Б.  системный 

В.  несистемный 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

11

. 

Работник предприя-

тия, предлагающий 

качественно новые 

идеи по решению 

задач, выполняет 

роль: 

А. организатора 

Б. аниматора идей 

В. генератора идей 

Г. модератора идей 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 
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12

. 

Критерий «приве-

денные затраты» 

следует использо-

вать на стадии… 

 

А. идеи — инновацион-

ного замысла 

Б. технико-экономиче-

ского обоснования инно-

вационного проекта 

В. реализации инноваци-

онно-инвестиционного 

проекта 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

13

. 

Дайте определение 

термину «риск»: 

 

А.  разновидность ситуа-

ции, объективно содержа-

щая высокую вероятность 

невозможности осуществ-

ления цели 

Б. наличие факторов, при 

которых результаты дей-

ствий не являются детер-

минированными, а сте-

пень возможного влияния 

этих факторов на резуль-

таты неизвестна 

В.  следствие действия 

либо бездействия, в ре-

зультате которого суще-

ствует реальная возмож-

ность получения неопре-

деленных результатов 

различного характера 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

14

. 

Как называются ин-

новации, направлен-

ные на усовершен-

ствование извест-

ных технологий, 

объектов техники 

или продукции, ос-

новой которых яв-

ляются результаты 

прикладных иссле-

дований и про-

ектно-конструктор-

ских разработок?  

А. пионерные,  

Б. принципиально новые  

В. улучшающие иннова-

ции 

Г. модификационные 

 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

15

. 

Понятие «инноваци-

онный продукт» 

предполагает, что: 

А. в основе разработки 

которого лежит новизна 

рецептуры 

Б. в основе разработки ко-

торого лежит новизна ди-

зайна 

В. в основе разработки 

которого лежит новизна 

названия 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

16

. 

«Чем выше степень 

риска при осу-

ществлении хозяй-

ственной операции, 

тем выше уровень 

планируемых от 

этой операции дохо-

дов» — в чем смысл 

этой фразы? 

А.  закона прямой зависи-

мости между степенью 

риска и уровнем планиру-

емых доходов 

Б. закона неизбежности 

риска 

В.  закона сочетания по-

тенциальных потерь и вы-

год 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

17

. 

Условиями форми-

рования стратегии 

являются: 

А. рациональное исполь-

зование ресурсов 

Б. основные подходы к 

изучению предприятия 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 
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В. рост конкуренции 

18

. 

Научно-техниче-

ский прогресс 

предусматривает: 

А. революционное разви-

тие 

Б. эволюционное развитие 

В. революционное и эво-

люционное развитие 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

19

. 

Специфика страте-

гии заключается в: 

А. проявленные сильные 

и слабые стороны пред-

приятия 

Б.  комплексном харак-

тере стратегии  

В.  анализ внешней среды 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

20

. 

Экономический эф-

фект по новой тех-

нике учитывает: 

А. экономический эффект 

в сфере производства но-

вой техники 

Б. экономический эффект 

в сфере производства и 

эксплуатации новой тех-

ники 

В. экономический эффект 

в сфере эксплуатации но-

вой техники 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

21

. 

Процесс использо-

вания механизмов 

уменьшения рисков 

называется так: 

А. диверсификация 

Б.  лимитирование 

В. хеджирование 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

22

. 

Создаваемые (осва-

иваемые) новые или 

усовершенствован-

ные технологии, 

виды продукции 

или услуг называ-

ются 

А. инновациями 

Б. секретами фирмы  

В. вложениями в немате-

риальные активы 

Г. вложениями  

Д. модернизация 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

23

. 

Что относится к од-

ному из условий 

формирования стра-

тегии предприятия: 

А. темпы НТП  

Б. текучесть кадров 

В.  улучшение  

Г.  условий труда 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

24

. 

Продукт, чьи техно-

логические характе-

ристики или пред-

полагаемое исполь-

зование являются 

принципиально но-

выми либо суще-

ственно отличаю-

щимися от анало-

гичных ранее про-

изводимых продук-

тов – это: 

А. технологически новый 

продукт 

 Б. технологически усо-

вершенствованный про-

дукт  

В. обновленный продукт  

Г. принципиальный про-

дукт 

 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

25

. 

Внедрение иннова-

ционных техноло-

гий приводит к… 

А. сокращению жизнен-

ного цикла продукции 

Б. увеличению жизнен-

ного цикла продукции 

В. к изменению модифи-

кации продукции 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

26

. 

Получение прибыли 

от инновационной 

деятельности пред-

приятия начинается 

на этапе: 

А. коммерциализации ин-

новации 

Б. фундаментальных ис-

следований 

В. прикладных исследова-

ний 

Г. проектных работ 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 
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27

. 

Трансфер техноло-

гий – это: 

 

А. комплекс мероприя-

тий, направленных на пе-

редачу научных, научно-

технических знаний (в 

том числе результатов 

научной, научно-техниче-

ской деятельности и прав 

на такие результаты), тех-

нологий, разработанных 

как в стране, так и за ру-

бежом в сферу практиче-

ского их применения.  

Б. экспорт инновацион-

ных технологий  

В. стратегическое управ-

ление материальными и 

финансовыми потоками в 

процессе закупки и про-

дажи технологий  

Г. импорт технологий 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

28

. 

Главная цель повы-

шения уровня меха-

низации и автомати-

зации 

А. обеспечить высокое ка-

чество производимой про-

дукции 

Б. обеспечить высокие 

темпы роста производи-

тельности труда 

В. обеспечить внедрение 

новых прогрессивных 

технологий в машино-

строении 

Г. повысить уровень спе-

циализации производства 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

29

. 

Работник предприя-

тия, предлагающий 

качественно новые 

идеи по решению 

задач, выполняет 

роль: 

А. организатора 

Б. аниматора идей 

В. генератора идей 

Г. модератора идей 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

30

. 

Выделите метод 

оценки риска, ис-

пользуемый в ситу-

ациях, когда прини-

маемые решения 

сильно зависят от 

принятых ранее и 

определяют сцена-

рии дальнейшего 

развития событий: 

А. имитационное модели-

рование 

Б.  вероятностный метод 

В.  учет рисков при рас-

чете чистой приведенной 

стоимости 

Г.  построение дерева ре-

шений 

Д.  анализ чувствительно-

сти 

Е.  метод сценариев 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

31

. 

Понятие «инноваци-

онный продукт» 

предполагает, что: 

А. в основе разработки 

которого лежит новизна 

рецептуры 

Б. в основе разработки ко-

торого лежит новизна ди-

зайна 

В. в основе разработки 

которого лежит новизна 

названия 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

32

. 

Выберите, что не 

относится к основ-

ным направлениям 

инновационной 

А. технологические  

Б. маркетинговые 

В. организационные 

Г. экологические  

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 
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деятельности в от-

раслях 

пищевых произ-

водств? 

Д. стратегические 

Е. управленческие  

Ж. эстетические 

З. демографические  

33

. 

На внутреннюю 

среду предприятия 

влияет: 

А. квалификация рабочей 

силы  

Б.  уровень инфляции 

В. стиль жизни потреби-

теля 

Г. Наличие запаса матери-

алов 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

34

. 

Что из данного 

списка является 

коммерческой орга-

низацией? 

 

А. полное товарищество 

Б. товарищество на вере 

В.  потребительский ко-

оператив 

Г. коммандитное товари-

щество 

Д. казенное предприятие 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

35

. 

Составными ча-

стями инновацион-

ной среды предпри-

ятия являются: 

А. корпоративная куль-

тура 

Б. инновационный капи-

тал 

В. инновационный климат 

Г. инновационный потен-

циал 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

36

. 

Укажите классифи-

кацию инновацион-

ных процессов в за-

висимости от 

уровня разработки и 

распространения 

нововведений: 

А. отраслевые,  

Б. корпоративные 

В. государственные 

Г. региональные 

 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

37

. 

К основным видам 

инновационной дея-

тельности отно-

сятся: 

 

А. научно-исследователь-

ские и опытно-конструк-

торские работы 

Б. Распределение матери-

альной ответственности и 

расстановка кадров орга-

низации 

В. приобретение (про-

дажа) патентов, лицензий, 

ноу-хау 

Г. инвестиционные реше-

ния, необходимые для 

проведения инновацион-

ной деятельности 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 1-3 

мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

38

. 

В инновационной 

деятельности пище-

вого предприятия 

выделяют следую-

щие категории ос-

новных участников, 

классифицируя их 

по первоочередно-

сти, установите их 

последовательность 

1) отстающие  

2) новаторы 

3) ранние реципиенты  

 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 

39

. 

Установите после-

довательность эле-

ментов составляю-

щих систему 

1) технологии 

2) образование 

3) экономика 

4) наука 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 
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инновационной дея-

тельности 

40

. 

Установите после-

довательность эта-

пов жизненного 

цикла товара 

1) рост 

2) разработка 

3) спад 

4) внедрение 

5) зрелость 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 

41

. 

Укажите правиль-

ную последователь-

ность этапов техно-

логической це-

почки, соединяю-

щей сельхозпроиз-

водителя с конеч-

ным потребителем 

1) элеватор  

2) фермер, выращиваю-

щий зерно  

3) мелькрупокомбинат  

4) розничная торговая 

сеть 

5) хлебозавод 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 

42

. 

Инновационная дея-

тельность включает 

в себя четыре ос-

новных этапа, уста-

новите их последо-

вательность 

1) коммерческий  

2) исследовательский, 

3) производственный  

4) проектный 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

43

. 

Соотнесите основ-

ные понятия инно-

вационной деятель-

ности организации с 

их содержанием 

А. инновационная поли-

тика  

Б. инновационная про-

грамма  

 

Содержание: 

1. комплекс намеченных к 

реализации инноваци-

онно-инвестиционных 

проектов и мероприятий, 

согласованных по ресур-

сам, исполнителям и сро-

кам их осуществления и 

обеспечивающих эффек-

тивное освоение новых 

технологий, производство 

принципиально новых ви-

дов продукции 

2. совокупность целей, за-

дач, принципов и меро-

приятий в области инно-

вационного развития ор-

ганизации, обеспечиваю-

щих эффективное взаимо-

действие всех субъектов 

инновационной деятель-

ности, адаптацию пред-

приятия к изменениям 

внешней среды 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 

44

. 

Соотнесите фак-

торы внутренней 

среды организации 

пищевой промыш-

ленности с ее силь-

ными и слабыми 

сторонами  

 

Стороны: 

А. сильные  

Б. слабые 

 

Факторы внутренней 

среды: 

1. укомплектованность 

штата организации  

2. отсутствие системы мо-

тивации персонала  

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 



138 

 

3. низкая зарплата работ-

ников  

4. высокий уровень квали-

фикации кадров 

45

. 

Соотнесите основ-

ные понятия по 

страхованию фи-

нансовых рисков с 

их содержанием 

Основные понятия: 

А.  страховой тариф 

Б.  страховая сумма 

В.  страховая премия 

 

Содержание: 

1. максимальный объем 

страховой защиты пред-

приятия по конкретным 

видам страхуемых финан-

совых рисков 

2. ставка страхового 

взноса, по которой рас-

считывают плату за 

услуги страхования 

3. плата за страхование, 

которую страхователь 

обязан уплатить страхов-

щику в порядке и в сроки, 

которые установлены до-

говором страхования 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 

46

. 

Соотнесите основ-

ные типы иннова-

ций с их содержа-

нием 

Типы инноваций: 

А. продуктовые  

Б. процессные  

В. маркетинговые  

Г. организационные  

 

Содержание: 

1. внедрение новых мар-

кетинговых методов и 

приемов, которые отлича-

ются от предыдущих и 

включают значительные 

изменения в продвижении 

продукта, дизайне, упа-

ковке и размещении. 

2. реализация нового ме-

тода в ведении бизнеса, 

организации рабочих мест 

или организации внешних 

связей 

3.основываются на ис-

пользовании нового про-

изводственного оборудо-

вания или новых методов 

организации производ-

ственного процесса 

4. это вывод на рынок но-

вого товара или услуги, 

либо значительное усо-

вершенствование суще-

ствующих товаров и 

услуг  

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 
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№ 

п/п 

Текст задания Ва-

ри-

ант

ы 

от-

ве-

тов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

1. Что представляют 

собой организаци-

онно-управленче-

ские инновации? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

2. Что свойственно 

коммерческой ста-

дии инновацион-

ного процесса? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

3. На что обращено 

главное внимание в 

инновационном 

менеджменте пи-

щевого предприя-

тия? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

4. Что можно отнести 

к факторам, огра-

ничивающим раз-

витие пищевой 

промышленности? 

 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

5. Что является клю-

чевым направле-

нием повышения 

конкурентоспособ-

ности предприятий 

отечественной пи-

щевой промышлен-

ности? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

6. Что представляет 

собой инновацион-

ная деятельность? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

7. В чем специфика 

новых технологий? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

8. Чем определяется 

общий уровень 

конкурентоспособ-

ности отрасли пи-

щевой промышлен-

ности на товарных 

рынках? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

9. Что представляют 

собой технологиче-

ские инновации?   

 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

10. В каких отраслях 

пищевой промыш-

ленности использу-

ется преимуще-

ственно стратегия 

лидерства в из-

держках и почему? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 
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11. Для мясной от-

расли, которая яв-

ляется ведущей в 

пищевой и перера-

батывающей про-

мышленности, как 

вы думаете, какими 

должны быть ос-

новные направле-

ния производства 

инновационных 

продуктов: 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

12. Из каких стадий 

состоит полный 

инновационный 

цикл? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

13. Что представляет 

собой процесс ком-

мерциализации 

новшества? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

14. Какую роль играют 

на рынке малые 

предприятия пище-

вой отрасли в по-

давляющем боль-

шинстве? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

15. Цель государствен-

ной инновацион-

ной политики? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

16. В каких случаях 

применяется стра-

тегия дифференци-

ации? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

17. Что является ос-

новными направле-

ниями формирова-

ния правовой 

среды, связанными 

с обеспечением 

благоприятных 

условий для разви-

тия инновационной 

инфраструктуры и 

инновационного 

предприниматель-

ства? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

18. На что направлены 

мероприятия 

научно-техниче-

ского прогресса?  

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

19. Что является осо-

бенностью боль-

шинства отраслей 

пищевой промыш-

ленности? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

20. Перечислите типы 

инновационного 

поведения пред-

приятия, согласно 

биологическому 

подходу к класси-

фикации 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 
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конкурентного по-

ведения, предло-

женного россий-

ским ученым Л. Г. 

Раменским, и ис-

пользуемым специ-

алистами для клас-

сификации компа-

ний и соответству-

ющих конкурент-

ных стратегий. 

21. В чем должна за-

ключаться ведущая 

цель внедрения и 

использования ин-

новаций в пищевом 

секторе промыш-

ленности страны, 

на ваш взгляд? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

22. Конкуренция в ин-

новационной сфере 

экономики? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

23. Что является стра-

тегически неотъем-

лемой обязанно-

стью государства в 

области инноваци-

онной деятельно-

сти пищевых пред-

приятий? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

24. Что является осно-

вой конкурентной 

стратегии предпри-

ятия? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

25. На что обращено 

главное внимание в 

инновационном 

менеджменте пи-

щевого предприя-

тия? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

26. Что представляет 

собой диффузия 

инновации пище-

вого предприятия? 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

27. Особенности кон-

куренции в иннова-

ционной сфере, 

обусловливающие 

необходимость ее 

развития: 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

28. Что можно отнести 

к факторам, огра-

ничивающим раз-

витие пищевой 

промышленности? 

 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

29. Основные иннова-

ционные техноло-

гии, реализуемые 

на пищевых пред-

приятиях: 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 
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30. Кто создает пред-

ложение на пище-

вую продукцию? 

 

-  ОПК-1 

ОПК-2 

У, В 3-5 

мин. 

 

 

 

 

 

 

7. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации.  Комбинированные задания. 

 
№ 

п/

п 

Текст задания Варианты ответов Ответ Код 

компе-

тенции 

(инди-

катора) 

Код 

плани-

руе-

мых 

резуль-

татов 

обуче-

ния по 

дисци-

плине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и запишите аргументы, обосновывающие вы-

бор ответа  

1. Научно-техни-

ческий про-

гресс — это… 

а) конечный результат 

внедрения новшества с 

целью получения эко-

номического и соци-

ального эффектов 

б) процесс непрерыв-

ного развития науки, 

техники, технологии, 

совершенствования 

предметов труда, форм 

и методов организации 

и управления производ-

ством 

в) качественное изме-

нение материально-тех-

нической базы произ-

водства в относительно 

короткие сроки 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 3-5 

мин. 

2. Какие меро-

приятия явля-

ются целесооб-

разными с це-

лью интегра-

ции инноваций 

разного типа и 

ускорения их 

использования 

на региональ-

ном уровне? 

а) создание центров в 

форме саморегулируе-

мых организаций, объ-

единяющих инвесто-

ров, 

представителей про-

мышленности, органов 

власти на региональ-

ном и муниципальном 

уровнях, общественных 

профессиональных ор-

ганизаций и 

жителей региона 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 3-5 

мин. 
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б) решение демографи-

ческих проблем реги-

она 

в) создание дополни-

тельных рабочих мест в 

регионе 

 

3. Что является 

ключевым 

направлением 

повышения 

конкуренто-

способности 

предприятий 

отечественной 

пищевой про-

мышленности? 

а) нахождение инвесто-

ров  

б) получение долго-

срочных займов по 

сниженным процент-

ным ставкам 

в) решение социально-

демографических про-

блем регионов 

г) внедрение иннова-

ций на всех стадиях 

жизненного цикла то-

варов 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 3-5 

мин. 

4. Какую страте-

гию чаще ис-

пользуют сред-

ние предприя-

тия российской 

пищевой про-

мышленности 

(по классифи-

кации россий-

ского ученого 

Л. Г. Рамен-

ского)?   

а) стратегия виолентов 

б) эксплерентная стра-

тегия 

в) патиентная (нише-

вая) стратегия 

г) коммутантная стра-

тегия 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 3-5 

мин. 

5. В чем специ-

фика принятия 

инновацион-

ных решений 

на пищевых 

предприятиях? 

а) специфика тесно свя-

зана с необходимостью 

интеграции разных ин-

новационных техноло-

гий (маркетинговых, 

организационных, про-

цессных и продукто-

вых) 

б) специфика связана с 

необходимостью техно-

логического переосна-

щения, внедрением 

энергосберегающих и 

ресурсосберегающих 

технологий производ-

ства, сельскохозяй-

ственной продукции, и 

необходимостью вос-

производства плодоро-

дия почв 

В) специфика связана с 

тем, что важнейшим 

источником финансо-

вых средств, позволяю-

щим поддерживать до-

статочный уровень 

объема производства, 

сохранять накопленные 

знания и поддерживать 

квалификацию 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 
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трудового коллектива, 

продолжать научно-ис-

следовательские и 

опытно-конструктор-

ские работы, является 

государственный обо-

ронный заказ. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором нескольких вариантов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильные ответы и запишите аргументы, обосновывающие 

выбор ответов 

6. Приведите 

примеры инно-

вационных ре-

шений в пище-

вой промыш-

ленности: 

а) Камеры с искус-

ственным интеллектом 

следят за порядком на 

кухне в кафе и рестора-

нах 

б) отдел продаж разра-

ботал «временное» рас-

ширение номенклатуры 

продукции 

в) ИИ-датчики помо-

гают экономить ре-

сурсы на очистку обо-

рудования на пищевом 

производстве 

г) Машинное обучение 

помогает в сортировке 

овощей и фруктов  

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 

7. Что является 

основными 

направлениями 

коммерциали-

зации нов-

шеств? 

а) вклад в уставный ка-

питал хозяйствующего 

объекта 

б) получение долго-

срочного займа 

в) передача безвоз-

мездно от третьих лиц 

г) передача для осу-

ществления совместной 

деятельности 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 

8. Что является 

стратегически 

неотъемлемой 

обязанностью 

государства в 

области инно-

вационной дея-

тельности пи-

щевых пред-

приятий? 

а) решение проблем 

обеспеченности трудо-

выми ресурсами пище-

вых предприятий 

б) разработка прогноза 

инновационных по-

требностей каждой со-

ставляющей пищевой 

промышленности, 

идентификация про-

блем и задач,  

в) определение факто-

ров, способствующих 

или препятствующих 

внедрению инноваций, 

г) формирование си-

стемы развития инно-

вационной деятельно-

сти 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 

9. Что представ-

ляет собой ге-

нерирование 

идеи? Каковы 

основные 

а) сведения о потребно-

стях; 

б) сведения о техноло-

гиях; 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 
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инструменты 

генерирования 

идеи? 

в) сведения о тенден-

циях макроэкономики 

г) прогнозирование 

10

. 

Перечислите 

конкурентные 

преимущества 

хлебопекарной 

промышленно-

сти России. 

А) широко использу-

ется авторский дизайн 

Б) развитость сырьевой 

базы и высокое каче-

ство сырья,  

В) соответствие выпус-

каемой продукции по-

требностям покупате-

лей,  

Г) близость торговых 

точек к потребителю. 

 ОПК-1 

ОПК-2 

У, З, В 5-10 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Влияние различных факторов технологической обработки 

на качество и безопасность продуктов питания 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-5 Обладает фундаментальными знаниями в области техники и технологии, 

необходимыми для ведения научно-исследовательской деятельности в сфере техноло-

гий комплексной переработки растительного сырья и технологий производства про-

дуктов питания из растительного сырья различного назначения 

ПК-5.1 Использует фундаментальные знания при проведении исследования свойств 

продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, технологических доба-

вок и улучшителей для выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами 

Знать: свойства продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и улучшителей для выработки готовых изделий с заданным функ-

циональным составом и свойствами 

Уметь: использовать фундаментальные знания при проведении исследования 

свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, технологиче-

ских добавок и улучшителей для выработки готовых изделий с заданным функциональным 

составом и свойствами 

Владеть: навыками использования фундаментальных знаний при проведении иссле-

дования свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, техно-

логических добавок и улучшителей для выработки готовых изделий с заданным функцио-

нальным составом и свойствами 

 

ПК-5.2 Использует практические навыки в организации и управлении научно-иссле-

довательскими и производственно-технологическими работами, в том числе при проведе-

нии экспериментов в области прогрессивных технологий производства и перспективных 

продуктов питания на основе растительного сырья 

Знать: основы организации и управления научно-исследовательскими и производ-

ственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов в области 

прогрессивных технологий производства и перспективных продуктов питания на основе 

растительного сырья 

Уметь: использовать практические навыки в организации и управлении научно-ис-

следовательскими и производственно-технологическими работами, в том числе при прове-

дении экспериментов в области прогрессивных технологий производства и перспективных 

продуктов питания на основе растительного сырья 

Владеть: навыками организации и управления научно-исследовательскими и произ-

водственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов в об-

ласти прогрессивных технологий производства и перспективных продуктов питания на ос-

нове растительного сырья 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; 
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неверный ответ или его отсут-

ствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 
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Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Какие показатели 

отражают экологи-

ческую чистоту 

продукции расте-

ниеводства? 

1. Количество пестици-

дов и гербицидов 

2. Цвет и форма про-

дукции 

3. Калорийность и со-

держание жиров 

4. Содержание вода в 

продукте и pH 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

2. Какой метод ис-

пользуется для 

определения содер-

жания пестицидов 

в продуктах расте-

ниеводства? 

1. Хроматография 

2. Масс-спектрометрия 

3. Реология 

4. Анализ кислотности  

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

3. Какой показатель 

определяет каче-

ство зерна?  

1. Вкус и аромат 

2. Размер и форма 

3. Содержание белка и 

клейковины 

4.pH и содержание 

влаги 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

4. Что такое Сан-

ПиН? 

1. Стандарты и правила 

по производству пище-

вой продукции 

2. Система государ-

ственной санитарно-

эпидемиологической 

службы 

3. Санитарно-эпиде-

миологические правила 

и нормы 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

5. Что такое ГОСТ?  1. Государственный 

стандарт 

2. Государственный ор-

ган санитарно-эпиде-

миологического 

надзора 

3. Государственный ор-

ган по техническому 

надзору 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 



150 

 

6. Какой из перечис-

ленных ингредиен-

тов не является 

функциональным 

ингредиентом в 

продуктах пита-

ния?  

1. Омега-3 жирные кис-

лоты 

2. Пищевые волокна 

3. Сахар 

4.Пробиотики 

 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

7. Какие основные 

группы раститель-

ного сырья выде-

ляют в пищевой 

промышленности? 

 1. Злаковые культуры 

и крупяные культуры  

2. Овощи и фрукты  

3. Корнеплоды и бобо-

вые культуры 

4. Все вышеперечис-

ленное 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

8. К какой группе 

растительного сы-

рья относятся куку-

руза, рис, пшеница 

и ячмень? 

1. Злаковые культуры и 

крупяные культуры 

2. Овощи и фрукты 

3. Корнеплоды и бобо-

вые культуры 

4. Экзотические 

фрукты и орехи 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

9. Что означает пока-

затель "сырье 

влажность" при ха-

рактеристике рас-

тительного сырья? 

1. Доля сухих веществ 

в сырье  

2. Процент содержания 

клетчатки  

3. Уровень кислотности  

4. Количество витами-

нов и минералов 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

10. Для чего прово-

дится предвари-

тельная сортировка 

растительного сы-

рья перед его пере-

работкой?  

1. Для увеличения 

влажности  

2. Для улучшения каче-

ства готовой продук-

ции  

3. Для добавления кон-

сервантов  

4. Для изменения цвета 

сырья 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

11. Какие факторы мо-

гут повлиять на ка-

чество исходного 

растительного сы-

рья? 

1. Условия выращива-

ния сырья 

2. Методы сбора и 

транспортировки сырья 

3. Условия хранения 

сырья 

4. Тип оборудования 

для подготовки сырья  

5. Все вышеперечис-

ленные 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

12. Какие этапы вхо-

дят в управление 

качеством продук-

ции растениевод-

ства? 

1. Выбор сорта 

2. Посев и посадка 

3. Уборка урожая 

4. Упаковка и марки-

ровка  

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

13. Какие из методов 

тепловой обра-

ботки овощей мо-

гут влиять на из-

влечение раствори-

мых веществ? 

1. Кипячение 

2. Тушение 

3. Обжарка 

4. Гриль 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

14. Какие раствори-

мые вещества 

1. Витамины 

2. Микроэлементы 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 
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содержатся в ово-

щах?  

3. Полифенолы 

4. Жиры  

15. Какие проблемы 

могут возникнуть 

при переработке 

низкокачествен-

ного зерна в муку? 

1. Низкое качество 

муки 

2. Нарушение произ-

водственного процесса 

3. Ухудшение вкусовых 

и потребительских 

свойств конечного про-

дукта 

4. Нарушение стандар-

тов и требований к 

муке 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

16. Какие виды по-

мола пшеницы вы-

деляют?  

1. Крупный помол 

2. Разовый помол 

3.Сортовой помол 

4. Все вышеперечис-

ленное  

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

17. Какую проблему 

может вызвать не-

правильная 

настройка драных 

систем? 

1. Увеличение количе-

ства отрубей в муке 

2. Повышение содержа-

ния сорного зерна 

3. Понижение качества 

и вкусовых свойств 

муки 

4. Уменьшение выхода 

муки 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

18. Выберите правиль-

ную последова-

тельность  перера-

ботки зерна 

1.гидротермическая об-

работка зерна 

2. составление помоль-

ной смеси  

3. размол зерна 

4. очистка зерна от при-

месей 

5. сортирование про-

дуктов размола 

 ПК – 

5.1-5.2 

З, В 5 мин. 

19. Выберите правиль-

ную последова-

тельность измене-

ния углеводов при 

производстве про-

дуктов питания: 

 

1. Жирно-кислотный 

анализ 

2. Высокоэффективная 

жидкостная хромато-

графия 

3. Газовая хроматогра-

фия 

4.Измерение уровня 

глюкозы  

 ПК – 

5.1-5.2 

З, В 5 мин. 

20. Какая последова-

тельность при ре-

шении проблем ра-

финации расти-

тельных масел? 

 

 

 

1. Анализ причин 

2. Проведение экспери-

ментальных исследова-

ний для выявления оп-

тимальных параметров 

рафинирования 

3. Разработка и внедре-

ние технологических 

усовершенствований 

для улучшения про-

цесса рафинации 

4. Оценка качества по-

лученного продукта на 

каждом этапе рафини-

рования 

 ПК – 

5.1-5.2 

З, В 5 мин. 
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5. Использование спе-

циализированных мето-

дов анализа для диа-

гностики проблем в 

процессе рафинации. 

21. Какова последова-

тельность техноло-

гии переработки 

масличных семян в 

растительное 

масло? 

1. Измельчение ядра 

2.Вспомогательные 

операции 

3. Подготовка семян к 

отжиму 

4.Влаготепловая обра-

ботка измельчённого 

продукта 

 ПК – 

5.1-5.2 

З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

22. Укажите соответ-

ствие:  

А. Потеря водо-

растворимых вита-

минов 

Б. Инактивация 

ферментов, ответ-

ственных за по-

терю витаминов 

B. Деструкция 

термолабильных 

витаминов 

Г. Выщелачивание 

минеральных ве-

ществ 

Д. Минимальные 

потери питатель-

ных веществ 

1. Варка 

2. Сушка 

3. Замораживание 

4. Консервирование 

5. Пастеризация 

 ПК – 5.1-

5.2 

З,У,В 5 мин. 

23. Укажите соответ-

ствие: 

А.Какие вещества 

получаются спек-

трофотометрией? 

Б. Какие вещества 

получаются потен-

циометрией? 

B. Какие вещества 

получаются вязко-

метрией? 

Г. Какие вещества 

получаются элек-

трофорезом? 

Д. Какие вещества 

получаются тур-

бидиметрией? 

1. Пектин 

2. Кальций 

3. Железо 

4. Натрий 

5. Медь 

 ПК – 5.1-

5.2 

З,У,В 5 мин. 

24. Укажите соответ-

ствие: 

А. Что подразуме-

вается под опреде-

лением степени 

соответствия про-

дукта требованиям 

потребителей? 

Б. Что подразуме-

вается под опреде-

лением времени и 

количества 

1. Анализ производи-

тельности оборудова-

ния 

2. Оценка степени из-

мельчения зерна 

3. Оценка качества ко-

нечного продукта 

4. Изучение экономиче-

ской эффективности 

процесса 

 ПК – 5.1-

5.2 

З,У,В 5 мин. 
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выпускаемой про-

дукции? 

В. Что подразуме-

вается под оцен-

кой доли измель-

ченных зерен в ко-

нечном продукте? 

Г. Что подразуме-

вается под сопо-

ставление затрат 

на производство с 

выручкой? 

25. Укажите соответ-

ствие:  

А. Как называется 

процесс удаления 

из зерна приме-

сей? 

Б. Как называется 

процесс разделе-

ния муки на от-

дельные части? 

В. Как называется 

механическое воз-

действие на зерно 

с целью измельче-

ния его частиц? 

Г. Как называется 

оценка муки на со-

ответствие требуе-

мым стандартам 

качества? 

1. Очистка зерна 

2. Измельчение зерна 

3. Сортирование про-

дуктов размола 

4. Определение каче-

ства муки 

 

 ПК – 5.1-

5.2 

З,У,В 5 мин. 

 

 

 

 

 

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

26. Как можно умень-

шить содержание 

нитратов в расти-

тельном сырье? 

-  ПК – 

5.1-5.2 

З 5 

мин. 

27. Каким образом 

можно защитить 

потребителя от 

-  ПК – 

5.1-5.2 

З 5 

мин. 
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фальсифицирован-

ной продукции рас-

тениеводства? 

28. На каком произ-

водстве использу-

ется солод? 

-  ПК – 

5.1-5.2 

З 5 

мин. 

29. Какие этапы техно-

логии применя-

ются при перера-

ботке раститель-

ного сырья? 

-  ПК – 

5.1-5.2 

З 5 

мин. 

30. От каких показате-

лей зависит выход 

сахара? 

-  ПК – 

5.1-5.2 

З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Перспективные направления технологии хранения  

растительного сырья и продуктов питания 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-3 Способен осуществлять подбор существующего технологического обору-

дования для совершенствования существующих производств и реализации новых тех-

нологических решений в целях оптимизации технологического процесса производ-

ства продуктов из растительного сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях 

 

ПК-3.1 Знает назначения, принципы действия и устройство оборудования, кон-

трольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания из растительного сырья 

Знать: назначения, принципы действия и устройство оборудования, контрольно-из-

мерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного сырья; 

Уметь: применять принципы действия и устройство оборудования, контрольно-из-

мерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного сырья; 

Владеть: знаниями по назначению, принципам действия и устройству оборудова-

ния, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных техноло-

гических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья 

 

ПК-3.2 Осуществляет технологические компоновки и подбор оборудования для тех-

нологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья 

Знать: оборудование для технологических линий и участков производства продук-

тов питания из растительного сырья; 

Уметь: осуществлять технологические компоновки и подбор оборудования для тех-

нологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья; 

Владеть: технологическими компоновками и подбором оборудования для техноло-

гических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 
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Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 
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4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. К какой степени 

качества относятся 

продукты полно-

стью отвечающие 

требованиям стан-

дартов? 

1.К первому 

2.Ко второму 

3.К третьему 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

2. К какой степени ка-

чества относятся 

продукты, полно-

стью утратившие 

свою доброкаче-

ственность? 

1.К четвертому 

2.Ко второму 

3.К третьему 

 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

3. Что относится к 

биологическим по-

терям при хране-

нии? 

1. просыпи 

2. самосогревание 

3. распыл 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

4. Как называются 

потери, которые 

образуются при ис-

пользовании про-

дукции не по 

назначению? 

1. явными 

2. скрытыми 

3. неучтенными 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

5. Что относится к 

абиотическим фак-

торам, влияющим 

на сохранность 

продукции расте-

ниеводства?  

1. относительная 

влажность воздуха 

2. гидролиз 

3. гниение 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

6. Какие основные 

преимущества 

имеет современное 

высокотехнологич-

ное производство 

продуктов пита-

ния? 

1. Увеличение срока 

годности продукции  

2.Улучшение качества 

продукции  

3. Сокращение вре-

мени производства и 

снижение производ-

ственных затрат  

4. Все вышеперечис-

ленное  

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

7. Какие современ-

ные технологии 

используются в 

производстве про-

дуктов питания? 

1. Автоматизированное 

производство  

2. Использование спе-

циализированного обо-

рудования  

3. Применение инфор-

мационных технологий 

для контроля производ-

ственных процессов  

4. Все вышеперечис-

ленное 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 
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8. Какое значение 

имеет соблюдение 

стандартов каче-

ства и безопасно-

сти в современном 

производстве про-

дуктов питания? 

1. Обеспечивает высо-

кое качество продук-

ции и безопасность для 

потребителя 

2. Увеличивает при-

быльность предприятия  

3.Позволяет эконо-

мить на производ-

ственных затратах  

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

9. Какие требования 

должны соблю-

даться при произ-

водстве продуктов 

питания с исполь-

зованием высоко-

технологичных ме-

тодов? 

1. Соблюдение сани-

тарных норм и правил 

2. Контроль качества 

сырья и материалов  

3. Обучение и серти-

фикация персонала 

4. Все вышеперечис-

ленное 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

10. Какой метод 

сушки является од-

ним из наиболее 

высокотехнологич-

ных и эффектив-

ных? 

1. Солнечная сушка  

2. Конвекционная 

сушка  

3. Вакуумная сушка  

4. Микроволновая 

сушка 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

11 Какие преимуще-

ства имеет вакуум-

ная сушка перед 

другими методами 

сушки? 

 

1. Быстрота процесса  

2. Сохранение боль-

шего количества пита-

тельных веществ  

3. Удешевление про-

цесса 

4. Возможность ис-

пользования солнечной 

энергии 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

12. Что относится к 

крахмалсодержа-

щему сырью?  

1. Меласса 

2. Зерновые злаки 

3. Плоды 

4. Картофель 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

13. По каким показате-

лям классифици-

руют муку? 

1. По сорту 

2. Клейковины 

3. Виду 

4. По цвету 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

14. Что относится к 

полуфабрикатам 

хлебопекарного 

производства, иду-

щим на перера-

ботку? 

1. Хлебная крошка 

2. Хлебная мочка 

3. Батон нарезной 

4. Сухарная крошка 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

15. Каким образом 

применяются СО2-

экстракты при со-

здании напитка с 

пряными травами? 

1. Прямым введением в 

жидкость  

2. Предварительным 

растворением в спирте 

3. Путем нанесения на 

поверхность напитка  

4. Добавлением в про-

цессе ферментации 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

16. Какие ингреди-

енты могут быть 

использованы при 

создании низкока-

лорийного хлеба?  

1.Отруби  

2.Цельнозерновая мука 

3. Белковая мука 

4. Каштановая мука  

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 
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17. Какие добавки мо-

гут уменьшить ка-

лорийность теста?  

1. Сахар 

2. Масло 

3. Жидкие подсласти-

тели 

4. Заменители яиц  

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

18. Какие стадии 

включает техноло-

гия производства 

макаронных изде-

лий? 

1. замес макаронного 

теста 

2. разделка сырых изде-

лий 

3. подготовка сырья 

4. прессование теста 

(экструзия) 

5. сушка макаронных 

изделий 

 ПК – 

3.1-3.2 

З, В 5 мин. 

19. Какие стадии 

включает техноло-

гия производства 

мучных кондитер-

ских изделий?  

 

1.приготовление отде-

лочных полуфабрика-

тов 

2. отделка изделий 

3. хранение и подго-

товка сырья (просеива-

ние муки, подготовка 

яиц и др.) 

4. приготовление и за-

мес теста; разделка те-

ста и его порциониро-

вание 

5.расстойка, выпечка и 

охлаждение изделий 

6.формовка изделий 

 ПК – 

3.1-3.2 

З, В 5 мин. 

20. Какова последова-

тельность этапов в 

современном высо-

котехнологичном 

производстве про-

дуктов питания? 

 

1. Проектирование и 

разработка продукта 

2. Обработка сырья и 

ингредиентов 

3. Упаковка и марки-

ровка готовой продук-

ции 

4. Контроль качества и 

безопасности продук-

ции 

 ПК – 

3.1-3.2 

З, В 5 мин. 

21. Какова последова-

тельность этапов в 

высокотехнологич-

ном производстве 

вкусовых продук-

тов питания?  

1. Исследование рынка 

и анализ потребностей 

потребителей 

2. Тестирование и 

оценка качества новых 

продуктов 

3. Создание рецептуры 

и формул продукции 

4. Производство и об-

работка ингредиентов 

 ПК – 

3.1-3.2 

З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

22. Укажите соответ-

ствие:  

А.Что называется 

теплопроводно-

стью?  

Б. Что такое сорб-

ционные свойства 

зерна?  

1.Способность зерна 

поглощать или отда-

вать влагу 

2. Отношение объема 

воздуха в межзерновом 

пространстве к общему 

объему зерновой массы 

3. Угол естественного 

откоса 

 ПК – 3.1-

3.2 

З,У,В 5 мин. 
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В. Как определя-

ется скважи-

стость? 

Г. От чего зависит 

сыпучесть зерна? 

4. Передача тепла пере-

мещающимся внутри 

зерновой массы возду-

хом 

23. Укажите соответ-

ствие: микро-

флоры: 

А.Как достигается 

режим хранения 

зерновых масс в 

сухом состоянии? 

Б. Как достигается 

режим хранения 

зерновых масс в 

охлажденном со-

стоянии? 

В. Как достигается 

режим хранения 

зерновых масс без 

доступа воздуха? 

1. Когда температура 

зерна понижена до пре-

делов, замедляющих 

процессы жизнедея-

тельности 

2. В герметично закры-

тых емкостях за счет 

выделяющегося при 

дыхании зерна СО2. 

3.При влажности ниже 

критической 

 ПК – 3.1-

3.2 

З,У,В 5 мин. 

24. Укажите соответ-

ствие: 

А. К какому виду 

продуктов отно-

сятся соки с до-

бавленными вита-

минами и микро-

элементами? 

Б. К какому виду 

продуктов отно-

сятся сухие зав-

траки, обогащен-

ные витаминами и 

минералами? 

В. К какому виду 

продуктов отно-

сятся кисели и йо-

гурты, содержа-

щие пробиотики? 

Г. К какому виду 

продуктов отно-

сятся гамбургеры, 

картофель фри и 

другие быстрые и 

простые в приго-

товлении про-

дукты? 

1. Белково-витаминные 

комплексы 

2. Функциональные 

продукты 

3. Натуральные про-

дукты 

4. Фаст-фуд  

 ПК – 3.1-

3.2 

З,У,В 5 мин. 

25. Укажите соответ-

ствие: 

А. Что влияет на 

увеличение объ-

ёма и лёгкости те-

ста и готового про-

дукта? 

Б. Что применя-

ется для замены 

сахара и уменьше-

ния калорийности? 

В. Какой основной 

ингредиент приме-

няется в 

1. Мука 

2. Подсластители 

3. Разрыхлители 

4. Отруби 

 

 ПК – 3.1-

3.2 

З,У,В 5 мин. 
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хлебопекарном 

производстве? 

Г. Что использу-

ется в качестве пи-

щевых волокон в 

хлебопекарном 

производстве? 

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутыйобоснованный ответ 

26. Как называется 

принцип хранения 

в охлажденном со-

стоянии при темпе-

ратуре на 10…15 
оС ниже комнат-

ной, но не ниже -

1…-3 оС)? 

-  ПК – 

3.1-3.2 

З 5 

мин. 

27. Как называется 

прекращение жиз-

недеятельности 

клеток сырья и 

микроорганизмов? 

-  ПК – 

3.1-3.2 

З 5 

мин. 

28. Что происходит 

при аэробном ды-

хании? 

-  ПК – 

3.1-3.2 

З 5 

мин. 

29. Какими новыми 

технологиями и ме-

тодами современ-

ное высокотехно-

логичное произ-

водство улучшает 

качество и безопас-

ность продуктов 

питания? 

-  ПК – 

3.1-3.2 

З 5 

мин. 

30. Какие преимуще-

ства использования 

нанотехнологий в 

пищевой промыш-

ленности? 

-  ПК – 

3.1-3.2 

З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Инновации в технологии продуктов детского питания 
(наименование дисциплины)  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-1: Способен разрабатывать новые технологии производства продуктов пи-

тания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

 

ПК-1.1: Исследует свойства продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, выполняющих техно-

логические функции, для придания пищевым продуктам определенных свойств, со-

хранения их качества и выработки готовых изделий с заданным функциональным со-

ставом и свойствами 

Знать: свойства продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и улучшителей, выполняющих технологические функции, для 

придания пищевым продуктам определенных свойств, сохранения их качества и выработки 

готовых изделий с заданным функциональным составом и свойствами. 

Уметь: корректировать рецептурно-компонентные и технологические решения при 

проведении промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых видов продук-

тов питания из растительного сырья с учетом оптимизации затрат и повышения качества 

производимой продукции. 

Владеть: навыками методик проведения исследований свойств сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции, позволяющих создавать современные информационно-измери-

тельные комплексы для проведения контроля качества продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях. 
 

ПК-1.2: Разрабатывает новые технологические решения, технологии, виды обо-

рудования, средства автоматизации и механизации производства и новых видов про-

дуктов питания из растительного сырья в целях обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со стратегическим планом развития производства про-

дуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях 

Знать: - технологии производства, виды оборудования, средства автоматизации и ме-

ханизации производства и новых видов продуктов питания из растительного сырья в целях 

обеспечения конкурентоспособности производства в соответствии со стратегическим пла-

ном развития производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизиро-

ванных технологических линиях. 

Уметь: анализировать влияние новых технологий, новых видов сырья и технологи-

ческого оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества продуктов 

питания функционального назначения. 

Владеть: навыками решения конкретных задач в производстве продуктов пита-

ния функционального назначения из растительного сырья с обеспечением произ-

водства конкурентоспособной продукции. 

 

ПК-1.3: Разрабатывает новые методики проведения исследований свойств сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продукции, позволяющих создавать современные ин-

формационно-измерительные комплексы для проведения контроля качества продук-

тов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях 

Знать: современные методы проведения исследований; методы контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции функционального назначения. 
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Уметь: проводить исследования влияния новых технологий, новых видов сырья и 

технологического оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества 

продуктов питания из растительного сырья. 

Владеть: навыками методик проведения исследований свойств сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции, позволяющих создавать современные информационно-измери-

тельные комплексы для проведения контроля качества продуктов питания функциональ-

ного назначения. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 
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Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

 

 

 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1 С чем связан повы-

шенный расход 

энергии и необхо-

димость в потреб-

лении пищевых ве-

ществ в организме 

ребёнка школьного 

возраста? 

 

1. повышенные ум-

ственные нагрузки 

2. пониженные ум-

ственные нагрузки 

3. повышенные физиче-

ские нагрузки 

4. пониженные физиче-

ские нагрузки 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 
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5. повышенная ум-

ственная и физическая 

нагрузки 

2 С какого возраста 

начинается разде-

ление потребно-

стей в энергии и 

пищевых веще-

ствах в зависимо-

сти от пола?  

1. с 7 лет 

2. с 11 лет 

3. с 14 лет 

4. с 18 лет 

 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

3 Потребность в пи-

щевых веществах в 

среднем школьном 

возрасте (11-12 

лет), по сравнению 

с младшим школь-

ным возрастом (7-

10 лет): 

1. увеличивается 

2. уменьшается 

3. не изменяется 

4. увеличивается по-

требление только белка 

и витаминов 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

4 Овощи и плоды в 

питании человека 

являются источни-

ками… 

 

1. белков, жиров, угле-

водов 

2. углеводов, пищевых 

волокон, витаминов 

3. белков, пищевых во-

локон, витаминов 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

5 Какой компонент 

пищи детей обла-

дает высокой энер-

гетической ценно-

стью и покрывает 

до 30 % энергети-

ческих затрат орга-

низма? 

1. белки 

2. углеводы 

3. жиры 

 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

6 Главными пита-

тельными веще-

ствами в крупах яв-

ляются… 

1. белки и крахмал 

2. жиры и клетчатка 

3. витамины и микро-

элементы 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

7 Какие вещества от-

носятся к пищевым 

волокнам? 

А. целлюлоза 

Б. крахмал  

В. глюкоза 

 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

8 Какими изделиями 

представлена на 

рынке наибольшая 

доля продуктов 

функционального 

назначения? 

А. хлебобулочными из-

делиями 

Б. мясными продуктами 

В. кондитерскими изде-

лиями 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

9 Какое свойство, ха-

рактеризует всю 

полноту полезных 

свойств пищевого 

продукта и его вку-

совые достоин-

ства? 

А. Пищевая ценность 

Б. Органолептическая 

ценность 

В. Биологическая цен-

ность 

Г. Энергетическая цен-

ность 

Д. Физиологическая 

ценность 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

10 Какое количество 

функциональных 

пищевых ингреди-

ентов составляет в 

одной порции про-

дукта? 

А. не менее 15% 

Б. не менее 25% 

В. не менее 50% 

 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 
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Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

11 В результате, ка-

кого процесса при-

готовления пищи 

образуются вред-

ные трансизомеры 

жирных кислот: 

1 жарение в много-

кратно используемом 

фритюре 

2. при использовании 

только маргаринов в 

процессе приготовле-

ния пищи 

3. запекание в духовке 

4. отваривание в паро-

варке 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

12 Сухие продукты 

детского питания - 

каши по способу 

производства под-

разделяют на: 

1. требующие варки 

2. не требующие варки 

3. требующие измель-

чения 

4. требующие пропари-

вания. 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

13 В функциональном 

питании исполь-

зуют: 

А. животные жиры 

Б. биологически актив-

ные добавки 

В. функциональные 

продукты  

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

14 Наиболее ценные 

белки, используе-

мые при производ-

стве кондитерских 

изделий – это…. 

А. белки молока 

Б. яиц  

В. растительные белки 

Г. все перечисленные 

  

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

15 Какие группы мик-

роорганизмов 

наиболее широко 

используются в 

пищевых пробио-

тических продук-

тах питания? 

А. бифидобактерии 

Б. лактобациллы 

В. пропионовокислые 

бактерии 

 ПК – 

1.1-1.3 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

16 Выберите правиль-

ную последова-

тельность опера-

ций при производ-

стве фруктовых 

консервов для дет-

ского питания: 

1. дробление плодов 

2. очистка и протира-

ние массы 

3. разваривание 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З,  В 5 мин. 

17 Выберите правиль-

ную последова-

тельность опера-

ций при производ-

стве фруктовых 

консервов для дет-

ского питания: 

1. нагревание рецептур-

ной смеси 

2. гомогенизация 

3. деаэрация 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, В 5 мин. 

18 Выберите правиль-

ную последова-

тельность продук-

тов питания с уве-

личением в них со-

держания клет-

чатки, начиная с 

продуктов с 

наименьшим её со-

держанием 

А. Крупа гречневая 

Б. Хлеб ржаной 

В. манная крупа 

Г. Хлеб пшеничный из 

муки 2 сорта 

Д. Отруби пшеничные 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 
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Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

19 Соотнесите назва-

ние периода дет-

ства с возрастом: 

А. грудной воз-

раст 

Б. преддошколь-

ный 

В. школьный воз-

раст 

1. от 1 года до 3 лет 

2. до 1 года 

3. от 7 до 18 лет  

 ПК-1.1-1.3 З, У, В 5 мин. 

20 Укажите соответ-

ствие: 

А. Макроэле-

менты 

Б. Микроэлементы 

1. медь, йод, фтор, 

хром 

2. кальций, фосфор, ка-

лий 

 ПК – 1.1-

1.3 

З, У, В 5 мин. 

21 Укажите соответ-

ствие:  

А. Пробиотики 

Б. Пребиотики  

1. Содержат живые 

клетки нормофлоры ки-

шечника: бифидобакте-

рии, лактобациллы и 

прочие 

2. Содержат вещества, 

являющиеся нутрицев-

тиками (пищей) для 

нормофлоры кишеч-

ника 

 ПК – 1.1-

1.3 

З, У, В 5 мин. 

22 Укажите соответ-

ствие:  

А. Растительные 

масла являются 

основными источ-

никами  

Б. Молочные про-

дукты в питании 

человека являются 

источником  

В. Хлебопродукты 

являются источни-

ком  

1. рибофлавина и каль-

ция 

2. ненасыщенных жир-

ных кислот 

3. витаминов группы В 

 ПК – 1.1-

1.3 

З, У, В 5 мин. 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

23 Как называются 

живые микроорга-

низмы, чаще всего 

лакто– и бифидо-

бактерии? 

-  ПК-1.1-

1.3 

З 5 

мин. 
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24 Назовите продукт, 

считающийся орга-

ническим, если он 

содержит не менее 

95 % ингредиентов 

органического 

сельскохозяйствен-

ного происхожде-

ния, т.е. выращен-

ный в экологиче-

ски чистых усло-

виях, без примене-

ния химических 

препаратов.  

-  ПК-1.1-

1.3 

З 5 

мин. 

25 Как называются 

пищевые вещества, 

избирательно сти-

мулирующие рост 

и (или) биологиче-

скую активность 

представителей за-

щитной микро-

флоры кишечника 

человека, способ-

ствующие поддер-

жанию ее нормаль-

ного состава и био-

логической актив-

ности при система-

тическом потребле-

нии в составе пи-

щевой продукции? 

-  ПК-1.1-

1.3 

З 5 

мин. 

26 С какого возраста у 

детей идет расщеп-

ление раститель-

ных белков желу-

дочным соком? 

-  ПК – 

1.1-1.3 

З 5 

мин. 

27 Как называется 

продукт, содержа-

щий в своем со-

ставе естественные 

функциональные 

пищевые ингреди-

енты исходного 

растительного или 

животного сырья в 

количестве, состав-

ляющем в одной 

порции продукта не 

менее 15% от су-

точной потребно-

сти? 

-  ПК – 

1.1-1.3 

З 5 

мин. 

28 Назовите основные 

источники пище-

вых волокон в со-

временном рационе 

питания человека? 

- 

 

 

 ПК – 

1.1-1.3 

З 5 

мин. 

29 Какие вещества 

способны связы-

вать и выводить из 

организма холесте-

рин, 

-  ПК – 

1.1-1.3 

З 5 

мин 
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радионуклиды, тя-

желые металлы и 

канцерогенные ве-

щества? 

30 В каких продуктах 

растительного про-

исхождения содер-

жится наибольшее 

количество пекти-

новых веществ? 

-  ПК – 

1.1-1.3 

З 5 

мин 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Современные технологии производства продуктов питания 

 функционального назначения» 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО) 

 

  



173 

 

 

1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-1: Способен разрабатывать новые технологии производства продуктов пи-

тания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

 

ПК-1.1: Исследует свойства продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, выполняющих техно-

логические функции, для придания пищевым продуктам определенных свойств, со-

хранения их качества и выработки готовых изделий с заданным функциональным со-

ставом и свойствами 

Знать: свойства продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и улучшителей, выполняющих технологические функции, для 

придания пищевым продуктам определенных свойств, сохранения их качества и выработки 

готовых изделий с заданным функциональным составом и свойствами. 

Уметь: корректировать рецептурно-компонентные и технологические решения при 

проведении промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых видов продук-

тов питания из растительного сырья с учетом оптимизации затрат и повышения качества 

производимой продукции. 

Владеть: навыками методик проведения исследований свойств сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции, позволяющих создавать современные информационно-измери-

тельные комплексы для проведения контроля качества продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях. 
 

ПК-1.2: Разрабатывает новые технологические решения, технологии, виды обо-

рудования, средства автоматизации и механизации производства и новых видов про-

дуктов питания из растительного сырья в целях обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со стратегическим планом развития производства про-

дуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях 

Знать: - технологии производства, виды оборудования, средства автоматизации и ме-

ханизации производства и новых видов продуктов питания из растительного сырья в целях 

обеспечения конкурентоспособности производства в соответствии со стратегическим пла-

ном развития производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизиро-

ванных технологических линиях. 

Уметь: анализировать влияние новых технологий, новых видов сырья и технологи-

ческого оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества продуктов 

питания функционального назначения. 

 Владеть: навыками решения конкретных задач в производстве продуктов пи-

тания функционального назначения из растительного сырья с обеспечением про-

изводства конкурентоспособной продукции. 

 

ПК-1.3: Разрабатывает новые методики проведения исследований свойств сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продукции, позволяющих создавать современные ин-

формационно-измерительные комплексы для проведения контроля качества продук-

тов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях 

Знать: современные методы проведения исследований; методы контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции функционального назначения. 
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Уметь: проводить исследования влияния новых технологий, новых видов сырья и 

технологического оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества 

продуктов питания из растительного сырья. 

Владеть: навыками методик проведения исследований свойств сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции, позволяющих создавать современные информационно-измери-

тельные комплексы для проведения контроля качества продуктов питания функциональ-

ного назначения. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 
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Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

 

 

 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты отве-

тов / последова-

тельность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Какие вещества отно-

сятся к пищевым волок-

нам? 

А. целлюлоза 

Б. крахмал  

В. глюкоза 

 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

2. Какими изделиями 

представлена на рынке 

наибольшая доля про-

дуктов функциональ-

ного назначения? 

А. хлебобулоч-

ными изделиями 

Б. мясными про-

дуктами 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 
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 В. кондитер-

скими изделиями 

3 Какое свойство, харак-

теризует всю полноту 

полезных свойств пище-

вого продукта и его вку-

совые достоинства? 

А. Пищевая цен-

ность 

Б. Органолепти-

ческая ценность 

В. Биологиче-

ская ценность 

Г. Энергетиче-

ская ценность 

Д. Физиологиче-

ская ценность 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

4 Какое количество функ-

циональных пищевых 

ингредиентов состав-

ляет в одной порции 

продукта? 

А. не менее 15% 

Б. не менее 25% 

В. не менее 50% 

 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

5 С чем связан повышен-

ный расход энергии и 

необходимость в по-

треблении пищевых ве-

ществ в организме ре-

бёнка школьного воз-

раста? 

 

1. повышенные 

умственные 

нагрузки 

2. пониженные 

умственные 

нагрузки 

3. повышенные 

физические 

нагрузки 

4. пониженные 

физические 

нагрузки 

5. повышенная 

умственная и фи-

зическая 

нагрузки 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

6 С какого возраста начи-

нается разделение по-

требностей в энергии и 

пищевых веществах в 

зависимости от пола?  

1. с 7 лет 

2. с 11 лет 

3. с 14 лет 

4. с 18 лет 

 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

7 Потребность в пищевых 

веществах в среднем 

школьном возрасте (11-

12 лет), по сравнению с 

младшим школьным 

возрастом (7-10 лет): 

1. увеличивается 

2. уменьшается 

3. не изменяется 

4. увеличивается 

потребление 

только белка и 

витаминов 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

8 Овощи и плоды в пита-

нии человека являются 

источниками… 

 

1. белков, жиров, 

углеводов 

2. углеводов, пи-

щевых волокон, 

витаминов 

3 белков, пище-

вых волокон, ви-

таминов 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

9 Какой компонент пищи 

детей обладает высокой 

энергетической ценно-

стью и покрывает до 30 

% энергетических за-

трат организма? 

1. белки 

2. углеводы 

3. жиры 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

10 Главными питатель-

ными веществами в кру-

пах являются… 

1. белки и крах-

мал 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 
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2. жиры и клет-

чатка 

3. витамины и 

микроэлементы 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

11. В функциональном пи-

тании используют: 

А. животные 

жиры 

Б. биологически 

активные до-

бавки 

В. функциональ-

ные продукты  

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

12 Наиболее ценные 

белки, используемые 

при производстве кон-

дитерских изделий – 

это…. 

А. белки молока 

Б. яиц  

В. растительные 

белки 

Г. все перечис-

ленные 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 1 

13 Какие группы микроор-

ганизмов наиболее ши-

роко используются в 

пищевых пробиотиче-

ских продуктах пита-

ния? 

А. бифидобакте-

рии 

Б. лактобациллы 

В. пропионово-

кислые бактерии  

 ПК – 

1.1-1.3 

З,У,В 1 мин. 

14. В результате, какого 

процесса приготовления 

пищи образуются вред-

ные трансизомеры жир-

ных кислот: 

1. жарение в мно-

гократно исполь-

зуемом фритюре 

2 .при использо-

вании только 

маргаринов в 

процессе приго-

товления пищи 

3. запекание в ду-

ховке 

4. отваривание в 

пароварке 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

15. Сухие продукты дет-

ского питания - каши по 

способу производства 

подразделяют на: 

1. требующие 

варки 

2. не требующие 

варки 

3. требующие 

измельчения 

4. требующие 

пропаривания 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З, У, В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

16 Выберите правильную 

последовательность 

продуктов питания с 

увеличением в них со-

держания клетчатки, 

начиная с продуктов с 

наименьшим её содер-

жанием 

А. Крупа гречне-

вая 

Б. Хлеб ржаной 

В. манная крупа 

Г. Хлеб пшенич-

ный из муки 2 

сорта 

Д. Отруби пше-

ничные 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, У, В 5 мин. 

17. Выберите правильную 

последовательность 

операций при производ-

стве фруктовых консер-

вов для детского пита-

ния: 

1. дробление 

плодов 

2. очистка и про-

тирание массы 

3. разваривание 

 ПК – 

1.1-1.3 

 З,  В 5 мин. 
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18. Выберите правильную 

последовательность 

операций при производ-

стве фруктовых консер-

вов для детского пита-

ния: 

1. нагревание ре-

цептурной смеси 

2. гомогенизация 

3. деаэрация 

 ПК – 

1.1-1.3 

З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

19. Укажите соответствие: 

А. Макроэлементы 

Б. Микроэлементы 

1. медь, йод, 

фтор, хром 

2. кальций, фос-

фор, калий. 

 ПК – 1.1-

1.3 

З, У, В 5 мин. 

20. Укажите соответствие:  

А. Пробиотики 

Б. Пребиотики  

 

1. Содержат жи-

вые клетки нор-

мофлоры кишеч-

ника: бифидо-

бактерии, лакто-

бациллы и про-

чие 

2. Содержат ве-

щества, являю-

щиеся нутрицев-

тиками (пищей) 

для нормофлоры 

кишечника 

 ПК – 1.1-

1.3 

З, У, В 5 мин. 

21. Укажите соответствие:  

А. Растительные масла 

являются основными 

источниками  

Б. Молочные продукты 

в питании человека яв-

ляются источником  

В. Хлебопродукты яв-

ляются источником  

1. рибофлавина и 

кальция 

2. ненасыщен-

ных жирных 

кислот 

3. витаминов 

группы В 

 ПК – 1.1-

1.3 

З, У, В 5 мин. 

22. Соотнесите название 

периода детства с воз-

растом: 

А. грудной возраст 

Б. преддошкольный 

В. школьный возраст 

1. от 1 года до 3 

лет 

2. до 1 года 

3. от 7 до 18 лет  

 ПК-1.1-1.3 З, У, В 5 мин. 

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

23. Как называется про-

дукт, содержащий в 

своем составе есте-

ственные функцио-

нальные пищевые ин-

гредиенты исходного 

растительного или 

-  ПК – 

1.1-1.3 

З 5 

мин. 
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животного сырья в 

количестве, составля-

ющем в одной порции 

продукта не менее 

15% от суточной по-

требности? 

24. Назовите основные 

источники пищевых 

волокон в современ-

ном рационе питания 

человека? 

- 

 

 

 ПК – 

1.1-1.3 

З 5 

мин. 

25 Какие вещества спо-

собны связывать и 

выводить из орга-

низма холестерин, ра-

дионуклиды, тяжелые 

металлы и канцеро-

генные вещества? 

-  ПК – 

1.1-1.3 

З 5 

мин 

26 В каких продуктах 

растительного проис-

хождения содержится 

наибольшее количе-

ство пектиновых ве-

ществ? 

-  ПК – 

1.1-1.3 

З 5 

мин 

27. Как называются жи-

вые микроорганизмы, 

чаще всего лакто– и 

бифидобактерии? 

-  ПК-1.1-

1.3 

З 5 

мин. 

28. Назовите продукт, 

считающийся органи-

ческим, если он со-

держит не менее 95 % 

ингредиентов органи-

ческого сельскохозяй-

ственного происхож-

дения, т.е. выращен-

ный в экологически 

чистых условиях, без 

применения химиче-

ских препаратов.  

-  ПК-1.1-

1.3 

З 5 

мин. 

29. Как называются пи-

щевые вещества, из-

бирательно стимули-

рующие рост и (или) 

биологическую ак-

тивность представи-

телей защитной мик-

рофлоры кишечника 

человека, способству-

ющие поддержанию 

ее нормального со-

става и биологиче-

ской активности при 

систематическом по-

треблении в составе 

пищевой продукции? 

-  ПК-1.1-

1.3 

З 5 

мин. 

30. С какого возраста у 

детей идет расщепле-

ние растительных 

белков желудочным 

соком? 

-  ПК – 

1.1-1.3 

З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Высокотехнологичные производства продуктов питания 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-3 Способен осуществлять подбор существующего технологического обору-

дования для совершенствования существующих производств и реализации новых тех-

нологических решений в целях оптимизации технологического процесса производ-

ства продуктов из растительного сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях 

 

ПК-3.1 Знает назначения, принципы действия и устройство оборудования, кон-

трольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания из растительного сырья 

Знать: назначения, принципы действия и устройство оборудования, контрольно-из-

мерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного сырья; 

Уметь: применять принципы действия и устройство оборудования, контрольно-из-

мерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного сырья; 

Владеть: знаниями по назначению, принципам действия и устройству оборудова-

ния, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных техноло-

гических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья 

 

ПК-3.2 Осуществляет технологические компоновки и подбор оборудования для тех-

нологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья 

Знать: оборудование для технологических линий и участков производства продук-

тов питания из растительного сырья; 

Уметь: осуществлять технологические компоновки и подбор оборудования для тех-

нологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья; 

Владеть: технологическими компоновками и подбором оборудования для техноло-

гических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания)индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 
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Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 
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4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Какие основные 

преимущества 

имеет современное 

высокотехнологич-

ное производство 

продуктов пита-

ния? 

1. Увеличение срока 

годности продукции  

2.Улучшение качества 

продукции  

3. Сокращение вре-

мени производства и 

снижение производ-

ственных затрат  

4. Все 

вышеперечисленное  

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

2. Какие современ-

ные технологии ис-

пользуются в про-

изводстве продук-

тов питания? 

1. Автоматизированное 

производство  

2. Использование спе-

циализированного обо-

рудования  

3. Применение инфор-

мационных технологий 

для контроля производ-

ственных процессов  

4. Все вышеперечис-

ленное 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

3. Какое значение 

имеет соблюдение 

стандартов каче-

ства и безопасно-

сти в современном 

производстве про-

дуктов питания? 

1. Обеспечивает высо-

кое качество продук-

ции и безопасность для 

потребителя 

2. Увеличивает при-

быльность предприятия  

3.Позволяет экономить 

на производственных 

затратах  

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

4. Какие требования 

должны соблю-

даться при произ-

водстве продуктов 

питания с исполь-

зованием высоко-

технологичных ме-

тодов? 

1. Соблюдение сани-

тарных норм и правил 

2. Контроль качества 

сырья и материалов  

3. Обучение и серти-

фикация персонала 

4. Все вышеперечис-

ленное 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

5. Какой метод 

сушки является од-

ним из наиболее 

высокотехнологич-

ных и эффектив-

ных? 

1. Солнечная сушка  

2. Конвекционная 

сушка  

3. Вакуумная сушка  

4. Микроволновая 

сушка 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

6. Какие преимуще-

ства имеет вакуум-

ная сушка перед 

другими методами 

сушки? 

1. Быстрота процесса  

2. Сохранение боль-

шего количества пита-

тельных веществ  

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 
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 3. Удешевление про-

цесса 

4. Возможность ис-

пользования солнечной 

энергии.  

7. К какой степени 

качества относятся 

продукты полно-

стью отвечающие 

требованиям стан-

дартов? 

1.К первому 

2.Ко второму 

3.К третьему 

 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

8. К какой степени 

качества относятся 

продукты, полно-

стью утратившие 

свою доброкаче-

ственность? 

1.К четвертому 

2.Ко второму 

3.К третьему 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

9. Что относится к 

биологическим по-

терям при хране-

нии? 

1. просыпи 

2. самосогревание 

3. распыл 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

10. Как называются 

потери, которые 

образуются при ис-

пользовании про-

дукции не по 

назначению? 

1. явными 

2. скрытыми 

3. неучтенными 

 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

11. Что относится к 

абиотическим фак-

торам, влияющим 

на сохранность 

продукции расте-

ниеводства?  

1. относительная влаж-

ность воздуха 

2. гидролиз 

3. гниение 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

12. Каким образом 

применяются СО2-

экстракты при со-

здании напитка с 

пряными травами? 

1. Прямым введением в 

жидкость  

2. Предварительным 

растворением в спирте 

3. Путем нанесения на 

поверхность напитка  

4. Добавлением в про-

цессе ферментации 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

13. Какие ингреди-

енты могут быть 

использованы при 

создании низкока-

лорийного хлеба?  

1.Отруби  

2.Цельнозерновая мука 

3. Белковая мука 

4. Каштановая мука  

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

14. Какие добавки мо-

гут уменьшить ка-

лорийность теста?  

1. Сахар 

2. Масло 

3. Жидкие подсласти-

тели 

4. Заменители яиц  

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

15. Что относится к 

крахмалсодержа-

щему сырью?  

1. Меласса 

2. Зерновые злаки 

3. Плоды 

4. Картофель 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

16. По каким показате-

лям классифици-

руют муку? 

1. По сорту 

2. Клейковины 

3. Виду 

4. По цвету 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 
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17. Что относится к 

полуфабрикатам 

хлебопекарного 

производства, иду-

щим на перера-

ботку? 

1. Хлебная крошка 

2. Хлебная мочка 

3. Батон нарезной 

4. Сухарная крошка 

 

 ПК – 

3.1-3.2 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

18. Какова последова-

тельность этапов в 

современном высо-

котехнологичном 

производстве про-

дуктов питания? 

 

1. Проектирование и 

разработка продукта 

2. Обработка сырья и 

ингредиентов 

3. Упаковка и марки-

ровка готовой продук-

ции 

4. Контроль качества и 

безопасности продук-

ции 

 ПК – 

3.1-3.2 

З, В 5 мин. 

19. Какова последова-

тельность этапов в 

высокотехнологич-

ном производстве 

вкусовых продук-

тов питания?  

1. Исследование рынка 

и анализ потребностей 

потребителей 

2. Тестирование и 

оценка качества новых 

продуктов 

3. Создание рецептуры 

и формул продукции 

4. Производство и обра-

ботка ингредиентов 

 ПК – 

3.1-3.2 

З, В 5 мин. 

20. Какие стадии 

включает техноло-

гия производства 

макаронных изде-

лий? 

1. замес макаронного 

теста 

2. разделка сырых изде-

лий 

3. подготовка сырья 

4. прессование теста 

(экструзия) 

5. сушка макаронных 

изделий 

 ПК – 

3.1-3.2 

З, В 5 мин. 

21. Какие стадии 

включает техноло-

гия производства 

мучных кондитер-

ских изделий?  

 

1.приготовление отде-

лочных полуфабрика-

тов 

2. отделка изделий 

3. хранение и подго-

товка сырья (просеива-

ние муки, подготовка 

яиц и др.) 

4. приготовление и за-

мес теста; разделка те-

ста и его порциониро-

вание 

5.расстойка, выпечка и 

охлаждение изделий 

6.формовка изделий 

 ПК – 

3.1-3.2 

З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

22. Укажите соответ-

ствие: 

А. К какому виду 

продуктов отно-

сятся соки с до-

бавленными вита-

минами и микро-

элементами? 

1. Белково-витаминные 

комплексы 

2. Функциональные 

продукты 

3. Натуральные про-

дукты 

4. Фаст-фуд  

 ПК – 3.1-

3.2 

З,У,В 5 мин. 
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Б. К какому виду 

продуктов отно-

сятся сухие зав-

траки, обогащен-

ные витаминами и 

минералами? 

В. К какому виду 

продуктов отно-

сятся кисели и йо-

гурты, содержа-

щие пробиотики? 

Г. К какому виду 

продуктов отно-

сятся гамбургеры, 

картофель фри и 

другие быстрые и 

простые в приго-

товлении про-

дукты? 

23. Укажите соответ-

ствие: 

А. Что влияет на 

увеличение объ-

ёма и лёгкости те-

ста и готового про-

дукта? 

Б. Что применя-

ется для замены 

сахара и уменьше-

ния калорийности? 

В. Какой основной 

ингредиент приме-

няется в хлебопе-

карном производ-

стве? 

Г. Что использу-

ется в качестве пи-

щевых волокон в 

хлебопекарном 

производстве? 

1. Мука 

2. Подсластители 

3. Разрыхлители 

4. Отруби 

 

 ПК – 3.1-

3.2 

З,У,В 5 мин. 

24. Укажите соответ-

ствие:  

А.Что называется 

теплопроводно-

стью?  

Б. Что такое сорб-

ционные свойства 

зерна?  

В. Как определя-

ется скважи-

стость? 

Г. От чего зависит 

сыпучесть зерна? 

1.Способность зерна 

поглощать или отда-

вать влагу 

2. Отношение объема 

воздуха в межзерновом 

пространстве к общему 

объему зерновой массы 

3. Угол естественного 

откоса 

4. Передача тепла пере-

мещающимся внутри 

зерновой массы возду-

хом 

 ПК – 3.1-

3.2 

З,У,В 5 мин. 

25. Укажите соответ-

ствие: микро-

флоры: 

А.Как достигается 

режим хранения 

зерновых масс в 

сухом состоянии? 

Б. Как достигается 

режим хранения 

1. Когда температура 

зерна понижена до пре-

делов, замедляющих 

процессы жизнедея-

тельности 

2. В герметично закры-

тых емкостях за счет 

выделяющегося при 

дыхании зерна 

 ПК – 3.1-

3.2 

З,У,В 5 мин. 
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зерновых масс в 

охлажденном со-

стоянии? 

В. Как достигается 

режим хранения 

зерновых масс без 

доступа воздуха? 

СО23.При влажности 

ниже критической 

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной атте-

стации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

26. Какими новыми 

технологиями и ме-

тодами современ-

ное высокотехно-

логичное произ-

водство улучшает 

качество и безопас-

ность продуктов 

питания? 

-  ПК – 

3.1-3.2 

З 5 

мин. 

27. Какие преимуще-

ства использования 

нанотехнологий в 

пищевой промыш-

ленности? 

-  ПК – 

3.1-3.2 

З 5 

мин. 

28. Как называется 

принцип хранения 

в охлажденном со-

стоянии при темпе-

ратуре на 10…15 
оС ниже комнат-

ной, но не ниже -

1…-3 оС)? 

-  ПК – 

3.1-3.2 

З 5 

мин. 

29. Как называется 

прекращение жиз-

недеятельности 

клеток сырья и 

микроорганизмов? 

-  ПК – 

3.1-3.2 

З 5 

мин. 

30. Что происходит 

при аэробном ды-

хании? 

-  ПК – 

3.1-3.2 

З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине  Перспективы использования БАД в пищевой  

промышленности 
(наименование дисциплины)  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 

 

 

  



189 

 

 

1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-1: Способен разрабатывать новые технологии производства продуктов пи-

тания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

 

ПК-1.1: Исследует свойства продовольственного сырья, пищевых макро- и 

микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей, выполняющих техно-

логические функции, для придания пищевым продуктам определенных свойств, со-

хранения их качества и выработки готовых изделий с заданным функциональным со-

ставом и свойствами 

Знать: состав и свойств основных представителей биологически активных добавок 

и функциональных ингредиентов в сырье для БАД; 

Уметь: анализировать, сравнивать и интерпретировать данные физико-химических 

методов исследования и определения качества и безопасности различных групп БАД; 

Владеть:  методическими подходами к оценке качества и безопасности сырья и 

БАД. 

 

ПК-1.2: Разрабатывает новые технологические решения, технологии, виды обо-

рудования, средства автоматизации и механизации производства и новых видов про-

дуктов питания из растительного сырья в целях обеспечения конкурентоспособности 

производства в соответствии со стратегическим планом развития производства про-

дуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях 

Знать: основные классы БАД, их характеристику и использование;  

Уметь: правильно выбирать и использовать биологически активные добавки в пи-

щевой промышленности;  

Владеть: грамотным подбором биологически активных добавок для обеспечения 

заданных свойств, биологической и пищевой ценности готовой продукции. 

 

ПК-1.3 Разрабатывает новые методики проведения исследований свойств сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продукции, позволяющих создавать современные ин-

формационно-измерительные комплексы для проведения контроля качества продук-

тов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях 

Знать: методы контроля качества и безопасности БАД и продукции с их использо-

ванием;  

Уметь: осуществлять контроль качества и безопасности БАД и продукции с их ис-

пользованием; 

Владеть: навыками контроля качества и безопасности БАД и продукции с их ис-

пользованием. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оце-

ниванию и результат оценивания)индикаторов компетенций для проведения 

текущего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий 
Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
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Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного от-

вета из четырех пред-

ложенных и обоснова-

нием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обоснова-

нием выбора ответа считается верным, если пра-

вильно указана цифра и приведены корректные ар-

гументы, используемые при выборе ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбинирован-

ного типа с выбором не-

скольких вариантов от-

вета из предложенных и 

развернутым обоснова-

нием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые при 

выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым от-

ветом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более од-

ной ошибки/ответ неправиль-

ный/ ответ отсутствует – 0 

баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные за-

дания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение нети-

повых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 
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Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформировать 

пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вариан-

тов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного ответа 

из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариантов 

ответа из предложенных и раз-

вернутым обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с развер-

нутым ответом  

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 

№ 

п/п 
Текст задания 

Варианты ответов / 

последовательность 

ответов 

Правильный 

ответ (ключ) 

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Основное назначение 

БАД – нутрицевтиков:  

  

а) обогащение про-

дуктов питания бел-

ками, аминокисло-

тами, витаминами, 

минеральными ве-

ществами;  

б) снижают энерге-

тическую ценность 

пищи;  

в) улучшают конси-

стенцию пищи;  

г) удлиняют сроки 

хранения пищи;  

 ПК-1.2: З 1-3 мин. 
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д) улучшают цвет 

продуктов.  

2. В производстве БАД 

применяют против 

склеиваемости: 

а) алюмосиликат 

кальция; 

б) тальк; 

в) силикат магния 

г) магния стеарат 

 ПК-1.2: У, В 1-3 мин. 

3. Пищевые добавки от-

личаются от БАД  

а) стоимостью  

б) количеством  

в) отсутствием пи-

щевой ценности  

г) отсутствием вкуса 

 ПК-1.1: У, В 1-3 мин. 

4. Для изготовления 

БАД не разрешается 

использовать:  

а) потенциально 

опасные ткани жи-

вотных, их экс-

тракты и продукты 

переработки.  

б) антибиотики.  

в) гормоны.  

г) растения, содер-

жащие сильнодей-

ствующие, наркоти-

ческие или ядовитые 

вещества.  

 ПК-1.1 

ПК-1.2 

З, У, В 1-3 мин. 

5. В схеме производства 

порошкообразных 

смесей, обогащенных 

БАД, не входит следу-

ющая стадия. 

а) приготовление 

растительных экс-

трактов 

б) концентрирова-

ние соков 

в) агломерирование 

г) купажирование 

д) таблетирование 

 ПК-1.1 

ПК-1.2  

З, У, В 1-3 мин. 

6. К какой группе доба-

вок относятся пара-

фармацевтики и про-

биотики?  

а) лечебно-профи-

лактическая;  

б) снижающие энер-

гетическую цен-

ность пищи;  

в) улучшающие кон-

систенцию пищи;  

г) повышающие пи-

тательную ценность 

пищи;  

д) удлиняющие 

сроки хранения.  

 ПК-1.2 З 1-3 мин. 

7. Государственная ре-

гистрация БАД под-

тверждает их способ-

ность:  

а) обеспечивать ле-

чебный эффект б) 

обеспечивать про-

филактический эф-

фект  

в) являться высоко-

качественной про-

дукцией  

г) не оказывать 

вредного действия 

на организм 

 ПК-1.3 З 1-3 мин. 

8. Какие из перечислен-

ных ниже компонен-

тов БАД не являются 

минорными компо-

нентами пищевых 

продуктов:  

а) таурин  

б) пищевые индолы  

в) биофлавоноиды  

г) каротиноиды  

 

 ПК-1.1 З 1-3 мин. 
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9. К пребиотикам отно-

сят:  

  

а) бифидобактерии  

б) непереваривае-

мые олигосахариды  

в) биологически ак-

тивные иммунные 

белки  

г) пробиотические 

продукты.  

 ПК-1.2: З 1-3 мин. 

10. Возможно ли исполь-

зование при производ-

стве БАД к пище рас-

тительного сырья, по-

лученного с примене-

нием генной инжене-

рии (трансгенных 

продуктов) 

а) допускается  

б) не допускается  

в) допускается с раз-

решения Министер-

ства здравоохране-

ния РФ  

г) нормативные до-

кументы по этому 

вопросу отсут-

ствуют 

 ПК-1.1 

ПК-1.2 

З, У, В 1-3 мин. 

11. БАДы классифициру-

ются:  

а) по происхожде-

нию;  

б) по области приме-

нения;  

в) по составу;  

г) по всем вышепе-

речисленным 

 ПК-1.2 З 1-3 мин. 

12. Какой принцип лежит 

в основе классифика-

ции БАД  

а) по общности хи-

мического состава 

б) по общности сы-

рьевого происхож-

дения 

в) по действию на 

системы организма 

г) по концентрации 

лекарственных ком-

понентов 

 ПК-1.2 З, У, В 1-3 мин. 

13. Метод, который при-

меняют при изучении 

химического состава 

исследуемых объек-

тов, готовой продук-

ции, основных ве-

ществ и консервирую-

щих материалов. 

а) физический ме-

тод; 

б) химический ме-

тод; 

в) микробиологиче-

ский метод. 

 ПК-1.3 З, У, В 1-3 мин. 

14. Метод, в котором в 

водной вытяжке, при-

готовленной из опре-

деленной навески ис-

следуемого продукта, 

перешедшие в раствор 

кислые вещества от-

титровывают щело-

чью. 

а) метод определе-

ния активной кис-

лотности; 

б) метод определе-

ния буферности; 

в) метод определе-

ния общей кислот-

ности. 

 ПК-1.3 З, У, В 1-3 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

15. Живые микроорга-

низмы входят в состав:  

а) нутрицевтиков;  

б) эубиотиков;  

в) парафармацевти-

ков;  

г) пробиотиков.  

 ПК-1.1 З 1-3 мин. 

16. Требования к упаковке 

БАД:  

а) упаковка БАД 

должна обеспечи-

вать сохранность и 

 ПК-1.3 З, У, В 1-3 мин. 
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обеспечивать каче-

ство БАД на всех 

этапах оборота.  

б) при упаковке БАД 

должны использо-

ваться материалы, 

разрешенные для ис-

пользования в уста-

новленном порядке 

для контакта с пи-

щевыми продуктами 

или лекарственными 

средствами.  

в) требование к ин-

формации, нанесен-

ной на этикетку 

БАД, устанавлива-

ются в соответствии 

с действующими за-

конодательными 

нормативными до-

кументами, регла-

ментирующими вы-

несение на этикетку 

информации для по-

требителя.  

17. Индекс Е означает: а) данное вещество 

проверено на без-

опасность 

б) вещество может 

быть применено в 

рамках безопасно-

сти и технологиче-

ской необходимости 

в) для данного веще-

ства установлены 

критерии чистоты 

г) данное вещество 

нельзя использовать 

в детском питании 

д) применение веще-

ства может привести 

к серьезным заболе-

ваниям 

е) нельзя использо-

вать гиперчувстви-

тельным людям 

ё) остаточные коли-

чества вещества не 

оказывают техноло-

гический эффект в 

готовой пищевой 

продукции 

 ПК-1.3 З, У, В 1-3 мин. 

18. Функциональная роль 

парафармацевтиков 

заключается:  

а) в регуляции нерв-

ной деятельности;  

б) в регуляции мик-

робиоценоза желу-

дочно-кишечного 

тракта;  

в) в связывании и 

выведении ксено-

биотиков  

 ПК-1.2 З, У, В 1-3 мин. 
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г) в улучшении 

нарушенного ба-

ланса микроорга-

низмов в желу-

дочно-кишечном 

тракте  

19. БАД не должны содер-

жать вещества: 

а) ядовитые 

б) продукцию ген-

ной инженерии 

в) сильнодействую-

щие 

г) гомеопатические 

д) наркотические 

 ПК-1.1 З, У, В 1-3 мин. 

20. Функциональная роль 

нутрицевтиков заклю-

чается:  

а) в регуляции нерв-

ной системы;  

б) в направленном 

изменении метабо-

лизма веществ;  

в) в связывании и 

выведении ксено-

биотиков  

г) в улучшении 

нарушенного ба-

ланса микроорга-

низмов в желу-

дочно-кишечном 

тракте.  

 ПК-1.2 З, У, В 1-3 мин. 

21. Не допускается реали-

зация БАД:  

а) не прошедших 

государственной ре-

гистрации;  

б) имеющих удосто-

верения о качестве и 

безопасности;  

в) не соответствую-

щих санитарным 

правилам и нормам;  

г) с истекшим сро-

ком годности;  

д) в случае, когда 

информация на эти-

кетке соответствует 

согласованной при 

государственной ре-

гистрации.  

 ПК-1.3 У, В 1-3 мин. 

22. Какие кислоты отно-

сятся к органическим 

кислотам, получае-

мым микробиологиче-

ским путем?   

а) аскорбиновая  

б) молочная  

в) уксусная  

г) лимонная  

д) винная  

е) яблочная  

ё) глюконовая  

ж) пропионовая 

 ПК-1.1 З 1-3 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

23. Укажите правильную 

последовательность 

стадий биотехнологи-

ческого процесса. 

 

1. исходная обра-

ботка сырья 

2. конечная обра-

ботка целевого про-

дукта 

3. биотрансформа-

ция 

4. ферментация 

 ПК-1.1 

ПК-1.2 

У, В 5-10 мин. 
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Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

24. Укажите соответствие 

между БАД и нутри-

ентом.   

А. Нутрицевтики.  

Б. Парафармацевтики.  

В. Пребиотики.  

1) продукты пчело-

водства   

2) непереваривае-

мые олигосахариды 

3) эссенциальные 

компоненты пищи  

 ПК-1.2 З, У, В 5-10 мин. 

25. Укажите соответствие 

между названием 

БАД и его определе-

нием.    

А. «нутрицевтики».  

Б. «парафармацев-

тики».  

В. «эубиотики».  

1) биологически ак-

тивные добавки к 

пище, применяемые 

для коррекции хи-

мического состава 

пищи человека 

2) биологически ак-

тивные добавки к 

пище, в состав кото-

рых входят живые 

микроорганизмы 

или их метаболиты, 

оказывающее нор-

мализующее воз-

действие на состав и 

биологическую ак-

тивность микро-

флоры пищевари-

тельного тракта 

3) биологически ак-

тивные добавки к 

пище, применяемые 

для профилактики, 

вспомогательной те-

рапии и поддержки в 

физиологических 

границах функцио-

нальной активности 

органов и систем 

 ПК-1.1 З, У, В 5-10 мин. 

26. Укажите соответствие 

между добавками и их 

представителями.  

А. Добавки, улучшаю-

щие консистенцию 

пищи. 

Б. Добавки, удлиняю-

щие сроки хранения. 

В. Природные или 

синтетические веще-

ства, задерживающие 

процесс окисления 

жиров и жиросодер-

жащих продуктов  

1) антиокислители  

2) стабилизаторы, 

загустители  

3) консерванты  

 ПК-1.1 

ПК-1.2  

З, У, В 5-10 мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием  

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и дополните ответ описанием  

27. Определите энергети-

ческую ценность 100 г 

крупы рисовой, с со-

держанием белков – 

7,0 г, жиров – 1,0 г, уг-

леводов – 0,7 г, если 

известно, что в 1 г 

белка 4 ккал, 1 г жира 

1. 300.  

2. 360. 

3.  290. 

4. 305.  

 ПК-1.3 З, У, В 5-10 мин. 
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9 ккал, 1 г углеводов 4 

ккал. Ответ дополните 

ходом решения.  

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 

№ 

п/п 
Текст задания 

Вари-

анты от-

ветов 

Ответ 

Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планиру-

емых резуль-

татов обуче-

ния по дис-

циплине 

Время 

выполне-

ния 

(мин.) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

1. Нормативное 

определение 

БАД. 

-  ПК-1.2 З 3-5 мин. 

2. Функциональ-

ная роль БАД. 

-  ПК-1.2 З, У, В 3-5 мин. 

3. Главные физио-

логические 

функции БАД. 

-  ПК-1.2 З, У, В 3-5 мин. 

4. Возможно ли 

использование 

при производ-

стве БАД транс-

генного сырья? 

-  ПК-1.1 З, У, В 3-5 мин. 

5. Показатели, 

формирующие 

товарную экс-

пертизу БАД. 

-  ПК-1.3 З, У, В 3-5 мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Современные технологии соков и напитков 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-2 Способен управлять испытаниями и внедрением новых технологий про-

изводства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных техно-

логических линиях 

ПК-2.1 Корректирует рецептурно-компонентные и технологические решения при 

проведении промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых видов продук-

тов питания из растительного сырья с учетом оптимизации затрат и повышения качества 

производимой продукции 

Знать:основныеспособыизвлечения,концентрированияиконсервированиясокови-

напитковизнатуральногосы-

рьяитехнологическиеприемывведениясовременныхтехнологийсоковинапитковвпищев

ыепродукты; 

Уметь: подобрать наиболее адекватные современные технологии соков и напитков 

для улучшения качества конкретного продукта; 

Владеть: способностью обосновывать нормы расхода сырья при производстве про-

дукции. 

 

ПК-2.2 Анализирует влияние новых технологий, новых видов сырья и технологиче-

ского оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества продуктов пи-

тания из растительного сырья 

Знать: санитарно-гигиеническую и другую нормативную документацию по вопро-

сам качества и безопасности производства соков и напитков с их использованием; 

Уметь: пользоваться санитарно-гигиенической и другой нормативной документа-

цией по получению современных соков и напитков с их использованием; 

Владеть: навыками работы с санитарно-гигиенической и другой нормативной доку-

ментацией в области применения современных технологий соков и напитков. 

 

ПК-2.3 Внедряет прогрессивные технологические процессы, виды оборудования и 

технологической оснастки, средств автоматизации и механизации, управляющих программ, 

оптимальных режимов производства новых видов продуктов питания из растительного сы-

рья с обеспечением производства конкурентоспособной продукции и сокращения матери-

альных и трудовых затрат на ее изготовление 

Знать: технологические функции и механизмы действия технологии производства 

соков и напитков, способы их внесения и эффективность использования с позиций совре-

менных представлений о составе, строении и взаимодействии с другими компонентами 

пищевого сырья, их поведении в пищевых системах. 

Уметь: получить продукт с функциональными свойствами в соответствии с требо-

ваниями действующей документации. 

Владеть: технологиями получения пищевой продукции с использованием различ-

ного сырья для производства соков и напитков. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 
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(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами ;если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

 

 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 
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3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Какое сырье 

обычно использу-

ется для производ-

ства овощных со-

ков? 

1. Недозрелые овощи 

2. Измельченные 

овощи 

3. Непросеянные 

овощи 

4. Отходы и обрезки 

овощей 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

2. Какой процесс ис-

пользуется на 

этапе измельчения 

сырья при произ-

водстве плодовых 

и овощных соков? 

1.Дистилляция 

2.Окисление 

3.Экстракция 

4. Эвтектика. 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

3. Какой метод ис-

пользуется для со-

хранения питатель-

ных веществ в пло-

довых и овощных 

соках? 

1. Мгновенная замо-

розка сока 

2. Добавление консер-

вантов 

3. Пастеризация 

4. Продление срока 

годности 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

4. Какой принцип ле-

жит в основе про-

изводства свеже-

выжатых соков? 

1. Сок отжимается без 

добавления воды и кон-

сервантов 

2. Сок сначала подвер-

гается экстракции, а за-

тем замораживается 

3. Сок подвергается 

процессу ферментации 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 
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4.Сок сначала концен-

трируется, а затем раз-

бавляется водой 

5. Что представляет 

собой метод кон-

сервирования пу-

тем добавления 

консервантов? 

1. Добавление специ-

альных веществ, кото-

рые предотвращают 

развитие микроорга-

низмов в соке 

2. Охлаждение сока до 

низких температур 

3. Введение в сок воз-

духа, который удаляет 

кислород и замедляет 

процессы окисления 

4. Добавление красите-

лей и ароматизаторов в 

сок 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

6. Какой метод кон-

сервирования ис-

пользуется для со-

здания соков, обла-

дающих высокой 

питательной цен-

ностью? 

1. Пастеризация 

2. Замораживание 

3. Смешивание соков 

разных видов 

4. Экстракция в ваку-

уме  

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

7. Какая тара исполь-

зуется для расфа-

совки комбиниро-

ванных консервов 

для длительного 

хранения? 

1. Стеклянные банки 

2. Жестяные банки 

3. Пластиковые контей-

неры 

4. Бумажные пакеты 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

8. Какой материал ис-

пользуется для из-

готовления кры-

шек для стеклян-

ных банок для ком-

бинированных кон-

сервов? 

1. Металл 

2. Пластик 

3. Резина 

4. Бумага  

 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

9. Какой способ кон-

сервирования 

можно использо-

вать для комбини-

рованных консер-

вов? 

1. Термическая обра-

ботка 

2. Квашение 

3. Соление 

4. Все перечисленные 

варианты 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

10. Какой вид стекла 

используется для 

производства стек-

лянных банок для 

комбинированных 

консервов? 

1. Белое стекло 

2. Зеленое стекло 

3. Коричневое стекло 

4. Прозрачное стекло 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

11. Какой вид микро-

организмов явля-

ется наиболее 

устойчивым к теп-

ловой обработке? 

1. Вирусы 

2. Бактерии 

3. Грибы 

4.Протозои 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

12. Какая из перечис-

ленных операций 

не входит в подго-

товку раститель-

ного сырья к замо-

розке? 

1. Сортировка и калиб-

ровка 

2. Мытье и очистка 

3.Бланширование 

4. Варка 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 
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13. Какие пищевые до-

бавки использу-

ются для улучше-

ния вкуса безалко-

гольных напитков? 

1. Сахар 

2. Подсластители 

3.Ароматизаторы 

4. Органические кис-

лоты 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

14. Какие безалкоголь-

ные напитки отно-

сятся к газирован-

ным? 

1. Квас 

2. Пиво 

3. Соки 

4. Лимонады 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

15. Какие из перечис-

ленных ниже опе-

раций являются 

общими техноло-

гическими опера-

циями теплового 

консервирования? 

1. Подготовка сырья 

2. Стерилизация 

3. Герметизация тары 

4. Охлаждение 

5. Хранение 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

16. Какие технологи-

ческие операции 

включают в себя 

производство ком-

бинированных 

овощных консер-

вов? 

1. Подготовка сырья 

2. Варка 

3. Смешивание ингре-

диентов 

4.Фасовка 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

17. Укажите возмож-

ные дефекты замо-

роженного расти-

тельного сырья. 

1.Ожоги 

2.Потемнение 

3.Разрушение струк-

туры 

4.Наличие посторонних 

включений 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

18. Выберите правиль-

ную последова-

тельность описа-

ния общей харак-

теристики и видов 

кваса. 

1.Классификация по 

виду закваски 

2. Общая характери-

стика кваса 

3. Виды кваса по сы-

рью 

4. Виды кваса по цвету 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

19. Выберите правиль-

ную последова-

тельность произ-

водства безалко-

гольного напитка: 

1. Приготовление сы-

рья 

2. Смешивание ингре-

диентов 

3. Фильтрация 

4. Фасовка и упаковка 

5. Пастеризация 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

20. Выберите правиль-

ную последова-

тельность видов 

растительного сы-

рья, используемого 

в производстве 

безалкогольных 

напитков 

1. Лекарственное 

2. Плодово-ягодное 

3. Пряно-ароматиче-

ское 

4. Тонизирующее 

5. Зерновое 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

21. Выберите правиль-

ную последова-

тельность подго-

товки раститель-

ного сырья к замо-

розке  

1. Очистка и мойка 

2. Разрезание и порцио-

нирование 

3.Упаковка 

4.Бланширование 

5.Остужение  

 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 
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22. Выберите правиль-

ную последова-

тельность техноло-

гии быстрой и шо-

ковой заморозки 

1. Предварительная 

подготовка раститель-

ного сырья  

2. Хранение заморо-

женного продукта 

3. Распределение рас-

тительного сырья в од-

нородный слой  

4. Обработка сырья при 

низких температурах  

5. Упаковка заморо-

женного сырья  

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

23. Укажите соответ-

ствие:  

A. Оборудование, 

используемое для 

удаления твердых 

и не составляю-

щих ценности ча-

стей сочного сы-

рья 

Б. Оборудование, 

используемое для 

упаковки готовых 

товаров в контей-

неры различных 

форм и объемов 

В. Оборудование, 

используемое для 

переноса сырья от 

одного производ-

ственного участка 

к другому 

Г. Оборудование 

используемое для 

увеличения вы-

хода сока путем 

удаления всей 

жидкости из полу-

чившейся барды 

1. Сокоизвлекающее 

оборудование 

2. Фильтры 

3. Конвейеры 

4. Упаковочное обору-

дование 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 

24. Укажите соответ-

ствие: 

A. Квас, который 

готовят путем бро-

жения зерен зла-

ковых культур  

Б. Квас, который 

получают из фрук-

товых соков  

В. Квас, который 

готовят из смеси 

овощей и ягод  

Г. Квас, который 

готовят из хлеба, 

сахара и дрожжей 

1. Хлебный квас 

2. Фруктовый квас 

3. Квас из ягод и ово-

щей 

4. Зерновой квас 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 

25. Укажите соответ-

ствие: 

A. Упаковка про-

дукта 

1. Плодовоовощная 

продукция 

2. Специи 

3. Жестяная банка 

4. Укупорка 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 
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Б. Герметичное за-

крытие банки 

В. Придание про-

дукту вкуса и аро-

мата 

Г. Основной ком-

понент раститель-

ных консервов 

26. Укажите соответ-

ствие:  

А. Уничтожение 

микроорганизмов 

и ферментов 

Б. Подготовка сы-

рья к дальнейшей 

обработке 

В. Наполнение 

продукта в тару 

Г. Герметизация 

тары 

1. Подготовка сырья 

2. Фасовка 

3. Бланширование 

4. Укупоривание 

 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

27. Какие основные ка-

тегории безалко-

гольных напитков 

можно выделить по 

составу? 

-  ПК – 

2.1-2.3 

З 5 

мин. 

28. Какие ингредиенты 

используются для 

приготовления без-

алкогольных 

напитков? 

-  ПК – 

2.1-2.3 

З 5 

мин. 

29. Какие сырьевые 

компоненты могут 

использоваться при 

создании комбини-

рованных консер-

вов? 

-  ПК – 

2.1-2.3 

З 5 

мин. 

30. Какие сырьевые 

компоненты могут 

быть использованы 

для создания ком-

бинированных кон-

сервов для диабе-

тиков? 

-  ПК – 

2.1-2.3 

З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Технология консервирования комбинированных продуктов 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-2 Способен управлять испытаниями и внедрением новых технологий про-

изводства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных техно-

логических линиях 

 

ПК-2.1 Корректирует рецептурно-компонентные и технологические решения при 

проведении промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых видов продук-

тов питания из растительного сырья с учетом оптимизации затрат и повышения качества 

производимой продукции 

Знать: основные способы извлечения, концентрирования и консервирования 

комбинированных продуктов из натурального сырья и технологические приемы введения 

технологии комбинированных продуктов в пищевые продукты; 

Уметь: подобрать наиболее адекватные технологии консервирования комбиниро-

ванных продуктов для улучшения качества конкретного продукта; 

Владеть: способностью обосновывать нормы расхода сырья при производстве про-

дукции. 

 

ПК-2.2 Анализирует влияние новых технологий, новых видов сырья и технологиче-

ского оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества продуктов пи-

тания из растительного сырья 

Знать: санитарно-гигиеническую и другую нормативную документацию по вопро-

сам качества и безопасности консервирования комбинированных продуктов с их исполь-

зованием; 

Уметь: пользоваться санитарно-гигиенической и другой нормативной документа-

цией по получению консервирования комбинированных продуктов с их использованием; 

Владеть: навыками работы с санитарно-гигиенической и другой нормативной доку-

ментацией в области применения консервирования комбинированных продуктов. 

 

ПК-2.3 Внедряет прогрессивные технологические процессы, виды оборудования и 

технологической оснастки, средств автоматизации и механизации, управляющих программ, 

оптимальных режимов производства новых видов продуктов питания из растительного сы-

рья с обеспечением производства конкурентоспособной продукции и сокращения матери-

альных и трудовых затрат на ее изготовление 

Знать : технологические функции и механизмы действия технологии консервирова-

ния комбинированных продуктов, способы их внесения и эффективность использования с 

позиций современных представлений о составе, строении и взаимодействии с другими 

компонентами пищевого сырья, их поведении в пищевых системах. 

Уметь: получить продукт с функциональными свойствами в соответствии с требо-

ваниями действующей документации. 

Владеть: технологиями получения пищевой продукции с использованием ком-

бинированных продуктов. 
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2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания)индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 
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Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Какая тара исполь-

зуется для расфа-

совки комбиниро-

ванных консервов 

для длительного 

хранения? 

1. Стеклянные банки 

2. Жестяные банки 

3. Пластиковые контей-

неры 

4. Бумажные пакеты 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

2. Какой материал ис-

пользуется для из-

готовления кры-

шек для стеклян-

ных банок для ком-

бинированных кон-

сервов? 

1. Металл 

2. Пластик 

3. Резина 

4. Бумага  

 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

3. Какой способ кон-

сервирования 

можно использо-

вать для комбини-

рованных консер-

вов? 

1. Термическая обра-

ботка 

2. Квашение 

3. Соление 

4. Все перечисленные 

варианты 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

4. Какой вид стекла 

используется для 

производства стек-

лянных банок для 

комбинированных 

консервов? 

1. Белое стекло 

2. Зеленое стекло 

3. Коричневое стекло 

4. Прозрачное стекло 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

5. Какой вид микро-

организмов 

1. Вирусы 

2. Бактерии 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 
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является наиболее 

устойчивым к теп-

ловой обработке? 

3. Грибы 

4.Протозои 

6. Какая из перечис-

ленных операций 

не входит в подго-

товку раститель-

ного сырья к замо-

розке? 

1. Сортировка и калиб-

ровка 

2. Мытье и очистка 

3.Бланширование 

4. Варка 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

7. Какое сырье 

обычно использу-

ется для производ-

ства овощных со-

ков? 

1. Недозрелые овощи 

2. Измельченные 

овощи 

3. Непросеянные 

овощи 

4. Отходы и обрезки 

овощей 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

8. Какой процесс ис-

пользуется на этапе 

измельчения сырья 

при производстве 

плодовых и овощ-

ных соков? 

1.Дистилляция 

2.Окисление 

3.Экстракция 

4. Эвтектика. 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

9. Какой метод ис-

пользуется для со-

хранения питатель-

ных веществ в пло-

довых и овощных 

соках? 

1. Мгновенная замо-

розка сока 

2. Добавление консер-

вантов 

3. Пастеризация 

4. Продление срока 

годности 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

10. Какой принцип ле-

жит в основе про-

изводства свеже-

выжатых соков? 

1. Сок отжимается без 

добавления воды и кон-

сервантов 

2. Сок сначала подвер-

гается экстракции, а за-

тем замораживается 

3. Сок подвергается 

процессу ферментации 

4.Сок сначала концен-

трируется, а затем раз-

бавляется водой 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

11. Что представляет 

собой метод кон-

сервирования пу-

тем добавления 

консервантов? 

1. Добавление специ-

альных веществ, кото-

рые предотвращают 

развитие микроорга-

низмов в соке 

2. Охлаждение сока до 

низких температур 

3. Введение в сок воз-

духа, который удаляет 

кислород и замедляет 

процессы окисления 

4. Добавление красите-

лей и ароматизаторов в 

сок 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

12. Какой метод кон-

сервирования ис-

пользуется для со-

здания соков, обла-

дающих высокой 

питательной цен-

ностью? 

1. Пастеризация 

2. Замораживание 

3. Смешивание соков 

разных видов 

4. Экстракция в ваку-

уме  

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 
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Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

13. Какие из перечис-

ленных ниже опе-

раций являются 

общими техноло-

гическими опера-

циями теплового 

консервирования? 

1. Подготовка сырья 

2. Стерилизация 

3. Герметизация тары 

4. Охлаждение 

5. Хранение 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

14. Какие технологи-

ческие операции 

включают в себя 

производство ком-

бинированных 

овощных консер-

вов? 

1. Подготовка сырья 

2. Варка 

3. Смешивание ингре-

диентов 

4.Фасовка 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

15. Укажите возмож-

ные дефекты замо-

роженного расти-

тельного сырья. 

1.Ожоги 

2.Потемнение 

3.Разрушение струк-

туры 

4.Наличие посторонних 

включений 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

16. Какие пищевые до-

бавки использу-

ются для улучше-

ния вкуса безалко-

гольных напитков? 

1. Сахар 

2. Подсластители 

3.Ароматизаторы 

4. Органические кис-

лоты 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

17. Какие безалкоголь-

ные напитки отно-

сятся к газирован-

ным? 

1. Квас 

2. Пиво 

3. Соки 

4. Лимонады 

 ПК – 

2.1-2.3 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

18. Выберите правиль-

ную последова-

тельность подго-

товки раститель-

ного сырья к замо-

розке  

1. Очистка и мойка 

2. Разрезание и порцио-

нирование 

3.Упаковка 

4.Бланширование  

5.Остужение  

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

19. Выберите правиль-

ную последова-

тельность техноло-

гии быстрой и шо-

ковой заморозки 

1. Предварительная 

подготовка раститель-

ного сырья  

2. Хранение заморо-

женного продукта 

3. Распределение рас-

тительного сырья в од-

нородный слой  

4. Обработка сырья при 

низких температурах  

5. Упаковка заморо-

женного сырья  

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

20. Выберите правиль-

ную последова-

тельность описа-

ния общей харак-

теристики и видов 

кваса. 

 

1.Классификация по 

виду закваски 

2. Общая характери-

стика кваса 

3. Виды кваса по сы-

рью 

4. Виды кваса по цвету 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

21. Выберите правиль-

ную последова-

тельность произ-

водства безалко-

гольного напитка: 

1. Приготовление сы-

рья 

2. Смешивание ингре-

диентов 

3. Фильтрация 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 
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4. Фасовка и упаковка 

5. Пастеризация 

22. Выберите правиль-

ную последова-

тельность видов 

растительного сы-

рья, используемого 

в производстве 

безалкогольных 

напитков 

1. Лекарственное 

2. Плодово-ягодное 

3. Пряно-ароматиче-

ское 

4. Тонизирующее 

5. Зерновое 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

23. Укажите соответ-

ствие: 

A. Упаковка про-

дукта 

Б. Герметичное за-

крытие банки 

В. Придание про-

дукту вкуса и аро-

мата 

Г. Основной ком-

понент раститель-

ных консервов 

1. Плодовоовощная 

продукция 

2. Специи 

3. Жестяная банка 

4. Укупорка 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 

24. Укажите соответ-

ствие:  

А. Уничтожение 

микроорганизмов 

и ферментов 

Б. Подготовка сы-

рья к дальнейшей 

обработке 

В. Наполнение 

продукта в тару 

Г. Герметизация 

тары 

1. Подготовка сырья 

2. Фасовка 

3. Бланширование 

4. Укупоривание 

 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 
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25. Укажите соответ-

ствие:  

A. Оборудование, 

используемое для 

удаления твердых 

и не составляю-

щих ценности ча-

стей сочного сы-

рья 

Б. Оборудование, 

используемое для 

упаковки готовых 

товаров в контей-

неры различных 

форм и объемов 

В. Оборудование, 

используемое для 

переноса сырья от 

одного производ-

ственного участка 

к другому 

Г. Оборудование 

используемое для 

увеличения вы-

хода сока путем 

удаления всей 

жидкости из полу-

чившейся барды. 

1. Сокоизвлекающее 

оборудование 

2. Фильтры 

3. Конвейеры 

4. Упаковочное обору-

дование 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 

26. Укажите соответ-

ствие: 

A. Квас, который 

готовят путем бро-

жения зерен зла-

ковых культур  

Б. Квас, который 

получают из фрук-

товых соков  

В. Квас, который 

готовят из смеси 

овощей и ягод  

Г. Квас, который 

готовят из хлеба, 

сахара и дрожжей 

1. Хлебный квас 

2. Фруктовый квас 

3. Квас из ягод и ово-

щей 

4. Зерновой квас 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

27. Какие сырьевые 

компоненты могут 

использоваться при 

создании 

-  ПК – 

2.1-2.3 

З 5 

мин. 



214 

 

комбинированных 

консервов? 

28. Какие сырьевые 

компоненты могут 

быть использованы 

для создания ком-

бинированных кон-

сервов для диабе-

тиков? 

-  ПК – 

2.1-2.3 

З 5 

мин. 

29. Какие основные ка-

тегории безалко-

гольных напитков 

можно выделить по 

составу? 

-  ПК – 

2.1-2.3 

З 5 

мин. 

30. Какие ингредиенты 

используются для 

приготовления без-

алкогольных 

напитков? 

-  ПК – 

2.1-2.3 

З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Проблемы переработки растительного сырья 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-5 Обладает фундаментальными знаниями в области техники и технологии, 

необходимыми для ведения научно-исследовательской деятельности в сфере техноло-

гий комплексной переработки растительного сырья и технологий производства про-

дуктов питания из растительного сырья различного назначения 

ПК-5.1 Использует фундаментальные знания при проведении исследования свойств 

продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, технологических доба-

вок и улучшителей для выработки готовых изделий с заданным функциональным составом 

и свойствами 

Знать: свойства продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и улучшителей для выработки готовых изделий с заданным функ-

циональным составом и свойствами 

Уметь: использовать фундаментальные знания при проведении исследования 

свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, технологиче-

ских добавок и улучшителей для выработки готовых изделий с заданным функциональным 

составом и свойствами 

Владеть: навыками использования фундаментальных знаний при проведении иссле-

дования свойств продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, техно-

логических добавок и улучшителей для выработки готовых изделий с заданным функцио-

нальным составом и свойствами 

 

ПК-5.2 Использует практические навыки в организации и управлении научно-иссле-

довательскими и производственно-технологическими работами, в том числе при проведе-

нии экспериментов в области прогрессивных технологий производства и перспективных 

продуктов питания на основе растительного сырья 

Знать: основы организации и управления научно-исследовательскими и производ-

ственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов в области 

прогрессивных технологий производства и перспективных продуктов питания на основе 

растительного сырья 

Уметь: использовать практические навыки в организации и управлении научно-ис-

следовательскими и производственно-технологическими работами, в том числе при прове-

дении экспериментов в области прогрессивных технологий производства и перспективных 

продуктов питания на основе растительного сырья 

Владеть: навыками организации и управления научно-исследовательскими и произ-

водственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов в об-

ласти прогрессивных технологий производства и перспективных продуктов питания на ос-

нове растительного сырья 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
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Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 
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4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Какие основные 

группы раститель-

ного сырья выде-

ляют в пищевой 

промышленности? 

 1. Злаковые культуры 

и крупяные культуры  

2. Овощи и фрукты  

3. Корнеплоды и бобо-

вые культуры 

4. Все вышеперечис-

ленное 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

2. К какой группе 

растительного сы-

рья относятся куку-

руза, рис, пшеница 

и ячмень? 

1. Злаковые культуры и 

крупяные культуры 

2. Овощи и фрукты 

3. Корнеплоды и бобо-

вые культуры 

4. Экзотические 

фрукты и орехи 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

3. Что означает пока-

затель "сырье 

влажность" при ха-

рактеристике рас-

тительного сырья? 

1. Доля сухих веществ 

в сырье  

2. Процент содержания 

клетчатки  

3. Уровень кислотности  

4. Количество витами-

нов и минералов 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

4. Для чего прово-

дится предвари-

тельная сортировка 

растительного сы-

рья перед его пере-

работкой?  

1. Для увеличения 

влажности  

2. Для улучшения каче-

ства готовой продук-

ции  

3. Для добавления кон-

сервантов  

4. Для изменения цвета 

сырья 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

5. Какие факторы мо-

гут повлиять на ка-

чество исходного 

растительного сы-

рья? 

1. Условия выращива-

ния сырья 

2. Методы сбора и 

транспортировки сырья 

3. Условия хранения 

сырья 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 
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4. Тип оборудования 

для подготовки сырья  

5. Все вышеперечис-

ленные 

6. Какие показатели 

отражают экологи-

ческую чистоту 

продукции расте-

ниеводства? 

1. Количество пестици-

дов и гербицидов 

2. Цвет и форма про-

дукции 

3. Калорийность и со-

держание жиров 

4. Содержание воды в 

продукте и pH. 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

7. Какой метод ис-

пользуется для 

определения содер-

жания пестицидов 

в продуктах расте-

ниеводства? 

1. Хроматография 

2. Масс-спектрометрия 

3. Реология 

4. Анализ кислотности  

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

8. Какой показатель 

определяет каче-

ство зерна?  

1. Вкус и аромат 

2. Размер и форма 

3. Содержание белка и 

клейковины 

4.pH и содержание 

влаги 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

9. Что такое Сан-

ПиН? 

1. Стандарты и правила 

по производству пище-

вой продукции 

2. Система государ-

ственной санитарно-

эпидемиологической 

службы 

3. Санитарно-эпиде-

миологические правила 

и нормы 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

10. Что такое ГОСТ?  1. Государственный 

стандарт 

2. Государственный ор-

ган санитарно-эпиде-

миологического 

надзора 

3. Государственный ор-

ган по техническому 

надзору 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

11. Какой из перечис-

ленных ингредиен-

тов не является 

функциональным 

ингредиентом в 

продуктах пита-

ния?  

1. Омега-3 жирные кис-

лоты 

2. Пищевые волокна 

3. Сахар 

4.Пробиотики 

 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

12. Какие проблемы 

могут возникнуть 

при переработке 

низкокачествен-

ного зерна в муку? 

1. Низкое качество 

муки 

2. Нарушение произ-

водственного процесса 

3. Ухудшение вкусовых 

и потребительских 

свойств конечного про-

дукта 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 
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4. Нарушение стандар-

тов и требований к 

муке 

13. Какие виды по-

мола пшеницы вы-

деляют?  

1. Крупный помол 

2. Разовый помол 

3.Сортовой помол 

4. Все вышеперечис-

ленное  

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

14. Какую проблему 

может вызвать не-

правильная 

настройка драных 

систем? 

1. Увеличение количе-

ства отрубей в муке 

2. Повышение содержа-

ния сорного зерна 

3. Понижение качества 

и вкусовых свойств 

муки 

4. Уменьшение выхода 

муки 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

15. Какие этапы вхо-

дят в управление 

качеством продук-

ции растениевод-

ства? 

1. Выбор сорта 

2. Посев и посадка 

3. Уборка урожая 

4. Упаковка и марки-

ровка  

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

16. Какие из методов 

тепловой обра-

ботки овощей мо-

гут влиять на из-

влечение раствори-

мых веществ? 

1. Кипячение 

2. Тушение 

3. Обжарка 

4. Гриль 

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

17. Какие раствори-

мые вещества со-

держатся в ово-

щах?  

1. Витамины 

2. Микроэлементы 

3. Полифенолы 

4. Жиры  

 ПК – 

5.1-5.2 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

18. Какая последова-

тельность при ре-

шении проблем ра-

финации расти-

тельных масел? 

 

 

 

1. Анализ причин 

2. Проведение экспери-

ментальных исследова-

ний для выявления оп-

тимальных параметров 

рафинирования 

3. Разработка и внедре-

ние технологических 

усовершенствований 

для улучшения про-

цесса рафинации 

4. Оценка качества по-

лученного продукта на 

каждом этапе рафини-

рования 

5. Использование спе-

циализированных мето-

дов анализа для диа-

гностики проблем в 

процессе рафинации 

 ПК – 

5.1-5.2 

З, В 5 мин. 

19. Какова последова-

тельность техноло-

гии переработки 

масличных семян в 

растительное 

масло? 

 

1. Измельчение ядра 

2.Вспомогательные 

операции 

3. Подготовка семян к 

отжиму 

4. Влаготепловая обра-

ботка измельчённого 

продукта 

 ПК – 

5.1-5.2 

З, В 5 мин. 
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20. Выберите правиль-

ную последова-

тельность перера-

ботки зерна 

1.гидротермическая об-

работка зерна 

2. составление помоль-

ной смеси  

3. размол зерна 

4. очистка зерна от при-

месей 

5. сортирование про-

дуктов размола 

 ПК – 

5.1-5.2 

З, В 5 мин. 

21. Выберите правиль-

ную последова-

тельность измене-

ния углеводов при 

производстве про-

дуктов питания: 

 

1. Жирно-кислотный 

анализ 

2. Высокоэффективная 

жидкостная хромато-

графия 

3. Газовая хроматогра-

фия 

4.Измерение уровня 

глюкозы  

 ПК – 

5.1-5.2 

З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

22. Укажите соответ-

ствие: 

А. Что подразуме-

вается под опреде-

лением степени 

соответствия про-

дукта требованиям 

потребителей? 

Б. Что подразуме-

вается под опреде-

лением времени и 

количества выпус-

каемой продук-

ции? 

В. Что подразуме-

вается под оцен-

кой доли измель-

ченных зерен в ко-

нечном продукте? 

Г. Что подразуме-

вается под сопо-

ставление затрат 

на производство с 

выручкой? 

1. Анализ производи-

тельности оборудова-

ния 

2. Оценка степени из-

мельчения зерна 

3. Оценка качества ко-

нечного продукта 

4. Изучение экономиче-

ской эффективности 

процесса 

 ПК – 5.1-

5.2 

З,У,В 5 мин. 

23. Укажите соответ-

ствие:  

А. Как называется 

процесс удаления 

из зерна приме-

сей? 

Б. Как называется 

процесс разделе-

ния муки на от-

дельные части 

В. Как называется 

механическое воз-

действие на зерно 

с целью измельче-

ния его частиц 

Г. Как называется 

оценка муки на со-

ответствие 

1. Очистка зерна 

2. Измельчение зерна 

3. Сортирование про-

дуктов размола 

4. Определение каче-

ства муки 

 

 ПК – 5.1-

5.2 

З,У,В 5 мин. 
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требуемым стан-

дартам качества 

24. Укажите соответ-

ствие:  

А. Потеря водо-

растворимых вита-

минов 

Б. Инактивация 

ферментов, ответ-

ственных за по-

терю витаминов 

B. Деструкция 

термолабильных 

витаминов 

Г. Выщелачивание 

минеральных ве-

ществ 

Д. Минимальные 

потери питатель-

ных веществ 

1. Варка 

2. Сушка 

3. Замораживание 

4. Консервирование 

5. Пастеризация 

 ПК – 5.1-

5.2 

З,У,В 5 мин. 

25. Укажите соответ-

ствие: 

А.Какие вещества 

получаются спек-

трофотометрией? 

Б. Какие вещества 

получаются потен-

циометрией? 

B. Какие вещества 

получаются вязко-

метрией? 

Г. Какие вещества 

получаются элек-

трофорезом? 

Д. Какие вещества 

получаются тур-

бидиметрией? 

1. Пектин 

2. Кальций 

3. Железо 

4. Натрий 

5. Медь 

 ПК – 5.1-

5.2 

З,У,В 5 мин. 

 

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

26. На каком производ-

стве используется 

солод? 

-  ПК – 

5.1-5.2 

З 5 

мин. 

27. Какие этапы техно-

логии применя-

ются при перера-

ботке раститель-

ного сырья? 

-  ПК – 

5.1-5.2 

З 5 

мин. 
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28. От каких показате-

лей зависит выход 

сахара? 

-  ПК – 

5.1-5.2 

З 5 

мин. 

29. Как можно умень-

шить содержание 

нитратов в расти-

тельном сырье? 

-  ПК – 

5.1-5.2 

З 5 

мин. 

30. Каким образом 

можно защитить 

потребителя от 

фальсифицирован-

ной продукции рас-

тениеводства? 

-  ПК – 

5.1-5.2 

З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Методы и практика анализа качества пищевого сырья и про-

дукции 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

ПК-4 Способен к организации выпуска опытных партий новых видов продук-

тов питания из растительного сырья в целях оценки их соответствия требованиям 

проектной документации 

ПК-4.1 Знает методы оценки соответствия опытных партий новых видов продуктов 

питания из растительного сырья требованиям проектной документации 

Знать: методы оценки соответствия опытных партий новых видов продуктов пита-

ния из растительного сырья требованиям проектной документации 

Уметь: применять методы оценки соответствия опытных партий новых видов про-

дуктов питания из растительного сырья требованиям проектной документации 

Владеть: методами оценки соответствия опытных партий новых видов продуктов 

питания из растительного сырья требованиям проектной документации 

 

ПК-4.2 Производит оценку соответствия опытных партий новых видов продуктов 

питания из растительного сырья требованиям проектной документации 

Знать: требования проектной документации к продуктам питания из растительного 

сырья 

Уметь: производить оценку соответствия опытных партий новых видов продуктов 

питания из растительного сырья требованиям проектной документации 

Владеть: оценкой соответствия опытных партий новых видов продуктов питания из 

растительного сырья требованиям проектной документации 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 
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Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  
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№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Каким образом 

можно определить 

кислотность в про-

дуктах? 

1. Методом титрования  

2. Методом спектрофо-

тометрии 

3. Методом весового 

сравнения 

4. Методом Нестле 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

2. Какие микробио-

логические ана-

лизы проводят при 

исследовании пи-

щевых продуктов? 

1.Определение количе-

ства воды  

2.Определение содер-

жания нитратов 

3.Определение содер-

жания солей  

4.Определение содер-

жания бактерий 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

3. Какие физико-хи-

мические анализы 

проводят при ис-

следовании пище-

вых продуктов? 

1. Определение вкуса 

продукта 

2. Определение цвета 

продукта 

3. Определение содер-

жания витаминов в 

продукте 

4. Определение кислот-

ности продукта 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

4. Какие органолеп-

тические анализы 

проводят при ис-

следовании пище-

вых продуктов? 

1. Определение содер-

жания белков  

2. Определение вкуса и 

аромата продукта 

3. Определение осмоти-

ческого давления про-

дукта 

4. Определение содер-

жания жиров 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

5. Какой метод позво-

ляет определить 

содержание золы в 

продукте? 

1.Методом Нестле 

2. Методом весового 

сравнения  

3. Методом спектрофо-

тометрии 

4. Методом сухого 

остатка 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

6. Что такое HACCP? 1.Система контроля ка-

чества продукции на 

предприятиях питания 

2. Система стандарти-

зации продуктов пита-

ния 

3. Методика забора 

проб продуктов для 

анализа 

4. Метод оценки орга-

нолептических свойств 

продуктов 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

7. Что такое индекс 

щелочности? 

1. Показатель качества 

масла  

2. Показатель качества 

муки  

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 
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3. Показатель качества 

мясных продуктов 

4. Показатель качества 

консервов 

8. Какое из следую-

щих функцио-

нально-технологи-

ческих свойств сы-

рья наиболее 

важно для произ-

водства хлебобу-

лочных изделий? 

1. Водопоглотительная 

способность 

2. Влагоудерживающая 

способность 

3. Газообразующая спо-

собность 

4. Пенообразующая 

способность 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

9. Какой химический 

метод подходит 

для определения 

содержания жира в 

продукте? 

1. Вольтамперомет-

рия2.Хромотографиче-

ский анализ 

3. Изотермическая ка-

лориметрия 

4. Спектральный ана-

лиз 

 ПК – 

4.1-4.2 

  

10. Какой метод ис-

пользуется для 

определения каче-

ственного состоя-

ния продукта на 

предмет наличия 

заболеваний, вы-

званных факто-

рами, связанными с 

питанием? 

1.Ионно-хроматогра-

фия 

2. Хроматография вы-

сокого давления 

3. Метод полимеразной 

цепной реакции 

4. Масс-спектрометрия 

селективного иониза-

ции 

 ПК – 

4.1-4.2 

  

11. Какие симптомы 

могут возникнуть у 

человека в резуль-

тате употребления 

пищевого продукта 

с высоким содер-

жанием яда боту-

лизма? 

1. Кратковременные го-

ловные боли и тошнота 

2. Увеличение темпера-

туры тела до критиче-

ски высокого уровня 

3. Никаких симптомов 

не возникает  

4. Паралич, потеря зре-

ния и проблемы с дыха-

нием 

 ПК – 

4.1-4.2 

  

12. Какие меры в лабо-

ратории могут 

быть приняты для 

обеспечения без-

опасности персо-

нала и защиты от 

заражения продук-

тами? 

1. Соблюдение правил 

личной гигиены и 

охраны труда 

2.Обеспечение положи-

тельной температуры в 

лаборатории 

3. Использование био-

логических защитных 

средств для защиты от 

заражения 

4. Ношение определен-

ного цвета одежды в 

лаборатории 

 ПК – 

4.1-4.2 

  

13. Какие ключевые 

факторы влияют на 

качество и точ-

ность анализов, 

проводимых в ла-

боратории? 

1. Квалификация пер-

сонала и качество обо-

рудования 

2. Время суток, в кото-

рое происходят ана-

лизы 

3. Размер помещения и 

количество окон 

 ПК – 

4.1-4.2 
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4. Степень освещенно-

сти и уровень шума в 

лаборатории 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

14. Какие задачи ре-

шаются при прове-

дении лаборатор-

ного контроля про-

дуктов? 

1. Оценка безопасности 

продукта для здоровья 

потребителей 

2. Определение пище-

вой ценности продукта 

3. Определение соот-

ветствия продукта тре-

бованиям технического 

задания 

4. Определение эколо-

гической чистоты про-

дукта 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

15. Какие из парамет-

ров могут быть 

оценены при фи-

зико-химическом 

анализе продук-

тов? 

1. Влажность продукта 

2. Содержание белков 

3. Консистенция про-

дукта 

4. Содержание витами-

нов 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

16. Какую важную 

роль играет выбор 

метода сбора и 

хранения образцов 

продуктов при 

проведении лабо-

раторного кон-

троля?  

1. Влияет на качество 

получаемых результа-

тов 

2. Определяет срок их 

годности 

3. Определяет порядок 

расчета концентрации 

анализируемых ве-

ществ 

4. Определяет возмож-

ность получения ста-

бильных результатов 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

17. Какие методы ис-

пользуются при 

определении со-

держания золы в 

продуктах? 

1. Определение сжига-

нием навески 

2. Визуальный метод 

3. Электрохимический 

метод 

4. Оптический метод 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

18. Какие факторы мо-

гут повлиять на 

безопасность про-

дукта во время его 

производства? 

1.Несоблюдение усло-

вий хранения 

2. Низкая квалифика-

ция персонала 

3.Использование за-

грязненной воды для 

производства 

4. Отсутствие медицин-

ского осмотра произ-

водственного персо-

нала 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

19. Какой принцип ги-

гиены соблюдается 

при отборе образ-

цов для лаборатор-

ного анализа про-

дуктов питания? 

1. Принцип взятия об-

разца со средней части 

продукта 

2. Принцип целевого 

отбора 

3. Принцип соответ-

ствия здравому смыслу 

4. Принцип меньшего 

воздействия 

 ПК – 

4.1-4.2 

З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 
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Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

20. Выберите правиль-

ную последова-

тельность методов 

исследования 

 

1. Интерпретация ре-

зультатов 

2. Анализ данных 

3. Сбор данных 

4 Определение целей 

исследования 

5. Разработка инстру-

мента 

 ПК – 

4.1-4.2 

З, В 5 мин. 

21. Выберите правиль-

ную последова-

тельностьоценка 

качества сырья и 

готовой продукции 

с использованием 

химических мето-

дов. 

1. Отбор проб 

2.Хроматографический 

анализ 

3. Подготовка образцов 

4. Органолептическая 

оценка 

5. Интерпретация ре-

зультатов  

 ПК – 

4.1-4.2 

З, В 5 мин. 

22. Выберите правиль-

ную последова-

тельность проведе-

ния исследований 

пищевых продук-

тов. 

1.Постановка задачи ис-

следования 

2 Сбор и обработка дан-

ных 

3.Разработка методоло-

гии исследования 

4.Анализ и интерпрета-

ция результатов 

5. Формулирование вы-

водов и рекомендаций 

 ПК – 

4.1-4.2 

З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

23. Укажите соответ-

ствие: 

А. Определение 

кислотности 

Б. Определение 

содержания белка 

В. Определение 

кислотного числа 

Г. Определение 

размера частиц 

1. Хроматография 

2. Спектрофотометрия 

3. Титрование 

4. Гранулометрический 

анализ 

 ПК – 4.1-

4.2 

З,У,В 5 мин. 

24. Укажите соответ-

ствие: 

А.Как называется 

качество определе-

ния присутствия и 

количества микро-

организмов в пи-

щевых продуктах? 

Б. Как называется 

качество совокуп-

ности характери-

стик, которые вос-

принимаются ор-

ганами чувств 

(внешний вид, 

вкус, запах, тек-

стура)? 

В. Как называется 

качество соответ-

ствия пищевых 

продуктов требо-

ваниям безопасно-

сти, 

1. Микробиологическое 

качество 

2. Органолептическое 

качество 

3. Физико-химическое 

качество 

4. Безопасность 

5. Пищевой контроль 

 ПК – 4.1-

4.2 

З,У,В 5 мин. 
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установленным 

государственными 

и международ-

ными организаци-

ями? 

Г. Как называется 

комплекс мер, 

направленных на 

обеспечение каче-

ства и безопасно-

сти пищевых про-

дуктов? 

Д. Как называются 

характеристики, 

связанные с хими-

ческим составом, 

физическими 

свойствами и 

структурой пище-

вых продуктов? 

25. Укажите соответ-

ствие: 

А. Какие методы 

основаны на ис-

пользовании им-

мунных реакций 

для идентифика-

ции и количе-

ственного опреде-

ления веществ в 

пищевых продук-

тах? 

Б. Какие методы 

основаны на ана-

лизе физических 

свойств пищевых 

продуктов, таких 

как цвет, размер, 

форма и текстура? 

В. Какие методы 

основаны на изу-

чении микроорга-

низмов в пищевых 

продуктах с целью 

выявления их при-

сутствия, количе-

ства и видов? 

Г. Какие методы 

основаны на ана-

лизе химического 

состава пищевых 

продуктов? 

Д. Какие методы 

основаны на вос-

приятии органами 

чувств (внешний 

вид, вкус, запах, 

текстура)?  

1. Органолептические 

методы 

2. Физические методы 

3. Химические методы 

4. Микробиологические 

методы 

5. Иммунологические 

методы 

 ПК – 4.1-

4.2 

З,У,В 5 мин. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 
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№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

26. Какие факторы 

влияют на качество 

пищевых продук-

тов? 

-  ПК – 

4.1-4.2 

З 5 

мин. 

27. Совокупность ха-

рактеристик, отве-

чающих нормам и 

стандартам каче-

ства называется… 

-  ПК – 

4.1-4.2 

З 5 

мин. 

28. Какие факторы 

влияют на качество 

пищевых продук-

тов при хранении? 

-  ПК – 

4.1-4.2 

З 5 

мин. 

29. Какими методами 

можно определить 

качество пищевых 

продуктов? 

-  ПК – 

4.1-4.2 

З 5 

мин. 

30. Какими способами 

можно улучшить 

качество пищевых 

продуктов? 

-  ПК – 

4.1-4.2 

З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Инновации в технологии мучных кондитерских изделий 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-2 Способен управлять испытаниями и внедрением новых технологий про-

изводства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных техно-

логических линиях 

ПК-2.1 Корректирует рецептурно-компонентные и технологические решения при 

проведении промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых видов продук-

тов питания из растительного сырья с учетом оптимизации затрат и повышения качества 

производимой продукции 

Знать: основные способы извлечения, мучных кондитерских изделий из натураль-

ного сырья и технологические приемы введения технологии производства мучных конди-

терских изделий в пищевые продукты; 

Уметь: подобрать наиболее адекватные технологии производства мучных кондитер-

ских изделий для улучшения качества конкретного продукта; 

Владеть: способностью обосновывать нормы расхода сырья при производстве муч-

ных кондитерских изделий. 

 

ПК-2.2 Анализирует влияние новых технологий, новых видов сырья и технологиче-

ского оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества продуктов пи-

тания из растительного сырья 

Знать: санитарно-гигиеническую и другую нормативную документацию по вопро-

сам качества и безопасности производства мучных кондитерских изделий их использова-

нием; 

Уметь: пользоваться санитарно-гигиенической и другой нормативной документа-

цией по получению производства мучных кондитерских изделий их использованием; 

Владеть: навыками работы с санитарно-гигиенической и другой нормативной доку-

ментацией в области применения производства мучных кондитерских изделий. 

 

ПК-2.3 Внедряет прогрессивные технологические процессы, виды оборудования и 

технологической оснастки, средств автоматизации и механизации, управляющих программ, 

оптимальных режимов производства новых видов продуктов питания из растительного сы-

рья с обеспечением производства конкурентоспособной продукции и сокращения матери-

альных и трудовых затрат на ее изготовление 

Знать: технологические функции и механизмы действия технологии производства 

мучных кондитерских изделий, способы их внесения и эффективность использования с по-

зиций современных представлений о составе, строении и взаимодействии с другими ком-

понентами пищевого сырья, их поведении в пищевых системах. 

Уметь: получить продукт с функциональными свойствами в соответствии с требо-

ваниями действующей документации.  

Владеть: технологиями получения пищевой продукции с использованием мучных 

кондитерских изделий. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
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Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 
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4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Какой вид муки яв-

ляется наиболее 

распространенным 

при производстве 

печенья и кексов? 

1. Гречневая мука 

2. Ржаная мука 

3. Пшеничная мука 

4. Кукурузная мука 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

2. Какой продукт ис-

пользуется для 

придания сладости 

1. Соль 

2. Сахар 

3. Масло 

4. Желатин 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 
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кондитерским из-

делиям? 

3. Какое раститель-

ное масло обычно 

используется в 

производстве кон-

дитерских изде-

лий? 

1. Сливочное масло 

2. Оливковое масло 

3.Подсолнечное масло 

4. Кокосовое масло  

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

4. Какой вид начинки 

наиболее часто ис-

пользуется в слое-

ных кондитерских 

изделиях, таких как 

пирожные или 

круассаны? 

1. Шоколад 

2.Фрукты 

3. Крем 

4. Мясная начинка 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

5. Что добавляют в 

тесто, чтобы изде-

лие получилось 

пышным и воздуш-

ным? 

1. Разрыхлитель 

2. Специи 

3. Орехи 

4. Сахар водой 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

6. Что необходимо 

сделать с дрож-

жами перед ис-

пользованием в те-

сте? 

1. Обжарить на сково-

роде 

2. Раскатать 

3. Растворить в теплой 

воде или молоке 

4. Нарезать на кусочки 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

7. Какое муко-водное 

соотношение явля-

ется оптимальным 

для дрожжевого те-

ста? 

1. 1:1 

2. 2:1 

3. 3:1 

4. 4:1 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

8. Какие ингреди-

енты используются 

при готовке безд-

рожжевого теста? 

1. Мука 

2. Вода 

3. Соль 

4. Майонез 

5. Разрыхлитель 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

9. Для чего нужно 

добавлять разрых-

литель в бездрож-

жевое тесто? 

1. Для увеличения объ-

ема теста 

2. Для улучшения тек-

стуры 

3. Для придания пыш-

ности 

4. Для ускорения про-

цесса ферментации 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

10. Какие органолеп-

тические характе-

ристики оценива-

ются при визуаль-

ном и вкусовом 

анализе сырья? 

1. Вкус 

2. Цвет 

3. Аромат 

4. Консистенция 

5. Форма 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

11. Какие методы ана-

лиза используются 

для определения 

качества сырья? 

1. Визуальный метод 

2. Вкусовой метод 

3. Химический метод 

4. Физический метод 

5.Микробиологиче-

ский метод 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

12. Какие показатели 

определяются при 

химическом ана-

лизе сырья? 

1. Содержание влаги 

2. Содержание жира 

3. Содержание углево-

дов 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 
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4. Содержание белков 

5. Содержание минера-

лов 

13. Какие показатели 

определяются при 

микробиологиче-

ском анализе сы-

рья? 

1. Количество бактерий 

2. Количество плесне-

вых грибов 

3. Количество вирусов 

4. Количество грибов 

5. Количество дрожжей 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

14. Какие этапы вхо-

дят в разработку 

схемы производ-

ства дрожжевого 

сдобного теста? 

1. Определение состава 

теста 

2. Разработка техноло-

гии замешивания теста 

3. Определение конеч-

ного вида изделия 4. 

Разработка технологии 

выпечки 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

15. Выберите правиль-

ную последова-

тельность этапов 

технологического 

процесса произ-

водства дрожже-

вого сдобного те-

ста и изделий из 

него 

1. Замес теста 

2.Расстойка теста 

3.Формование изделий 

4. Подготовка сырья 

5. Выпечка изделий 

6. Охлаждение изделий 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

16. Выберите правиль-

ную последова-

тельность сырья, 

используемого в 

производстве муч-

ных кондитерских 

изделий от основ-

ного к второсте-

пенному 

1. Сахар 

2. Мука 

3. Яйца 

4. Масло 

5. Разрыхлители 

6. Вкусовые добавки 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

17. Выберите правиль-

ную последова-

тельность этапов 

технологии дрож-

жевого теста 

1. Замес теста 

2. Брожение теста 

3. Обминка теста 

4. Разделка теста 

5. Выпечка изделий 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

18. Выберите правиль-

ную последова-

тельность этапов 

технологии безд-

рожжевого теста 

1. Замес теста 

2. Брожение теста 

3. Обминка теста 

4. Разделка теста 

5. Выпечка изделий 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

19. Выберите правиль-

ную последова-

тельность этапов 

анализа качества 

сырья, используе-

мого в производ-

стве  

1. Определение органо-

лептических показате-

лей 

2. Отбор проб 

3. Физико-химические 

испытания 

4. Микробиологические 

испытания 

 ПК – 

2.1-2.3 

З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

20. Укажите соответ-

ствие: 

А. Используется 

для придания сла-

дости и вкуса 

1. Пшеничная мука 

2. Яйца 

3. Сахар 

4. Маргарин 

5. Какао-порошок 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 
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кондитерским из-

делиям 

Б. Используется 

для добавления 

вкуса, текстуры и 

аромата кондитер-

ским изделиям 

В. Используется 

для придания сло-

истой текстуры 

кондитерским из-

делиям 

Г. Используется 

для связывания 

ингредиентов и 

придания эластич-

ности тесту 

Д. Используется в 

качестве основ-

ного компонента 

теста и дает струк-

туру кондитер-

ским изделиям 

21. Укажите соответ-

ствие:  

А.Кондуктометри-

ческий метод 

Б. Определение 

pH 

В.Микроскопиче-

ский анализ 

Г. Самописная 

термометрия 

Д. Метод кулоно-

метрии 

1. Влажность 

2. Кислотность 

3. Пересчетный коэф-

фициент муки 

4. Содержание зерно-

вых примесей 

5. Общее количество 

бактерий и грибов 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 

22. Укажите соответ-

ствие:  

А. Контроль плот-

ности тестаБ.Кон-

трольpH закваски 

В. Оценка размера 

и формы изделий 

перед выпеканием 

Г. Контроль влаж-

ности теста 

Д. Визуальный 

контроль готовых 

изделий на форму, 

цвет и текстуру 

1. Приготовление за-

кваски 

2. Замес теста 

3. Дрожжевая фермен-

тация 

4. Раскатка и формова-

ние теста 

5. Выпекание готовых 

изделий 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 

23. Укажите соответ-

ствие: микро-

флоры: 

A. Контроль со-

держания влаги в 

тесте 

Б.Контроль дис-

персности ингре-

диентов 

В.Оценка цвета и 

формы готовых из-

делий 

1. Приготовление ис-

ходных ингредиентов 

2. Замес теста 

3. Стаивание теста 

4. Контроль толщины 

слоев теста 

5. Выпекание готовых 

изделий 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 
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Г.Измерение тол-

щины слоев теста 

Д.Контроль техно-

логических режи-

мов производства 

24. Укажите соответ-

ствие: 

А. Вмешивание 

ингредиентов для 

получения равно-

мерного теста 

Б.Дополнительное 

воздействие на те-

сто для придания 

определенной 

формы 

В. Размножение 

дрожжей и выде-

ление газов для 

расширения теста 

Г. Приготовление 

специальной 

смеси для получе-

ния теста 

Д. Тепловая обра-

ботка изделий 

1. Приготовление за-

кваски 

2. Замес теста 

3. Дрожжевая фермен-

тация 

4. Раскатка и формова-

ние теста 

5. Выпекание готовых 

изделий 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 5 мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием  

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и дополните ответ описанием  

25. Какие меры могут 

приниматься при 

обнаружении не-

качественного сы-

рья? 

1. Использование его 

без изменений 

2. Возврат или замена 

сырья у поставщика 

3. Переработка сырья 

для улучшения его ка-

чества 

4. Игнорирование про-

блемы 

 ПК – 2.1-

2.3 

З,У,В 10 мин. 

 

 

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выпол-

нения 

(мин.) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутыйобоснованный ответ 

1. Что такое бездрож-

жевое тесто и чем 

оно отличается от 

теста с дрожжами? 

-  ПК – 2.1-

2.3 

З 5 мин. 

2. Какие ингредиенты 

могут использо-

ваться в бездрож-

жевом тесте? 

-  ПК – 2.1-

2.3 

З 5 мин. 
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Какие из этих ин-

гредиентов отлича-

ются от тех, кото-

рые используются 

в тесте с дрож-

жами? 

3. Какие преимуще-

ства имеет безд-

рожжевое тесто пе-

ред тестом с дрож-

жами? 

-  ПК – 2.1-

2.3 

З 5 мин. 

4. Какие методы кон-

троля качества сле-

дует использовать 

для проверки гото-

вых изделий из 

дрожжевого сдоб-

ного теста?? 

-  ПК – 2.1-

2.3 

З 5 мин. 

5. Какие контрольные 

мероприятия сле-

дует проводить в 

процессе производ-

ства полуфабри-

ката дрожжевого 

сдобного теста? 

-  ПК – 2.1-

2.3 

З 5 мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине  Моделирование производственных процессов 

 в пищевой промышленности 
                (наименование дисциплины)  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья  

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

 ПК-2: Способен управлять испытаниями и внедрением новых технологий про-

изводства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных техно-

логических линиях 

 

ПК-2.1: Корректирует рецептурно-компонентные и технологические решения 

при проведении промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых ви-

дов продуктов питания из растительного сырья с учетом оптимизации затрат и повы-

шения качества производимой продукции 

Знать: факторы, влияющие на пищевую ценность и качество продуктов на основе 

растительного сырья в процессе их производства и хранения. 

Уметь: корректировать рецептурно-компонентные и технологические решения при 

проведении промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых видов продук-

тов питания функционального назначения из растительного сырья с учетом оптимизации 

затрат и повышения качества производимой продукции устанавливать дефекты, анализиро-

вать причины снижения качества продуктов из растительного сырья. 

Владеть: методами сравнительного анализа потребительских свойств продуктов из 

растительного сырья. 

 

ПК-2.2: Анализирует влияние новых технологий, новых видов сырья и техно-

логического оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества 

продуктов питания из растительного сырья  

Знать: особенности формирования и оценки потребительских свойств продуктов из 

растительного сырья; требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации 

продуктов из растительного сырья; дефекты продуктов из растительного сырья; норматив-

ную документацию, регламентирующую качество и безопасность продукции. 

Уметь: использовать нормативные документы при оценке, контроле качества про-

дуктов питания функционального назначения. 

Владеть: анализом влияния новых видов технологий, новых видов сырья на конку-

рентоспособность и потребительские качества продуктов питания функционального назна-

чения. 

 

ПК-2.3: Внедряет прогрессивные технологические процессы, виды оборудова-

ния и технологической оснастки, средств автоматизации и механизации, управляю-

щих программ, оптимальных режимов производства новых видов продуктов питания 

из растительного сырья с обеспечением производства конкурентоспособной продук-

ции и сокращения материальных и трудовых затрат на ее изготовление 

Знать: основные аспекты конкурентоспособности продуктов из растительного сы-

рья, средства повышения конкурентоспособности, вопросы повышения качества продуктов 

и расширения ассортимента. 

Уметь: внедрять современные технологии производства продуктов питания из рас-

тительного сырья функционального назначения 

Владеть: подходами формирования ассортимента продуктов из растительного сырья 

функционального назначения. 

 

 

 

 



244 

 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

1-3 мин. 
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Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 
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1. При моделировании 

пищевых продуктов 

сложного сырьевого 

состава используют 

основной принцип 

теории сбалансиро-

ванного питания 

1. пищевые нутри-

енты должны посту-

пать в организм че-

ловека в определен-

ном количестве; 

2. пищевые нутри-

енты должны посту-

пать в организм че-

ловека в определен-

ном соотношении; 

 3. пищевые нутри-

енты должны посту-

пать в организм че-

ловека в определен-

ном количестве и со-

отношении  

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

2. При разработке новых 

рецептур появляется 

возможность модели-

рования в продуктах 

питания 

1. потребительских 

характеристик гото-

вых изделий; 

2. прогнозирования 

их биологической 

безопасности; 

3. прогнозирования 

их качества и функ-

ционально-техноло-

гических свойств с 

учетом явления си-

нергизма; 

4. все выше перечис-

ленные характери-

стики 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

3. Обработка экспери-

ментальных данных 

необходима: 

1. для оценки истин-

ного значения изме-

ряемой величины. 

2. для оценки точно-

сти измерения вели-

чины; 

3 для сопоставления 

точности двух мето-

дов анализа или 

способов производ-

ства;. 

4 для установления 

корреляционной и 

функциональной за-

висимостей; 

5. для всех вышепе-

речисленных задач. 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

4.  Какие ошибки явля-

ются неопределен-

ными по своей при-

роде и величине...  

1.Систематические 

ошибки; 

2. Случайные 

ошибки; 

3. Прогнозируемые 

ошибки 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

5. Наиболее разработан-

ный и широко приме-

няемый раздел мате-

матического програм-

мирования. 

1. динамическое; 

2. нелинейное; 

3. параметрическое; 

4. линейное 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 
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6. Повысить конку-

рентоспособность 

продуктов питания 

с точки зрения мо-

делирования 

можно: 

? 

1. рекламы продуктов 

питания; 

2. путем коррекции су-

ществующих рецептур-

ных композиций; 

3. путем разработки но-

вых рецептур  

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

7. Перечислите абсо-

лютные показатели 

вариации 

 

1. средняя арифметиче-

ская из абсолютных от-

клонений ; 

2. средняя арифметиче-

ская квадратов; 

3. коэффициент вариа-

ции; 

4. коэффициент осцил-

ляции 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

8. Перечислите отно-

сительные показа-

тели вариации 

 

1. средняя арифметиче-

ская из абсолютных от-

клонений ; 

2. коэффициент вариа-

ции; 

3. коэффициент осцил-

ляции 

4. средняя арифметиче-

ская квадратов; 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

9. Укажите правиль-

ную последова-

тельность матема-

тического модели-

рования сложной 

технологической 

системы: 

 

1. определение фунда-

ментальных законов, 

которым подчиняется 

механизм явлений, со-

ставляющих проблему; 

2. постановка задачи; 

3. определяется метод 

решения совместной 

системы уравнений; 

4. анализ модели; 

5. на основе выбранной 

физической модели 

применительно к реша-

емой задаче записыва-

ется система соответ-

ствующих математиче-

ских уравнений; 

6. выбирается один из 

нескольких возможных 

способов решения в за-

висимости от уровня 

проведенного исследо-

вания процесса и от 

сложности уравнений 

модели; 

7. изучение и подтвер-

ждение результатов, 

полученных при реше-

нии математической 

модели 

 ПК-2.1-

2.3 

З, У, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 
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10. Укажите соответ-

ствие ошибок в 

эксперименте: 

А. по характеру 

причин;  

 Б. по способу вы-

числения. 

1. абсолютные и отно-

сительные ; 

2. систематические и 

случайные ошибки. 

 

 ПК-2.1-2.3 З, У, В 5 мин. 

11. Укажите соответ-

ствие показателей 

качества пищевых 

продуктов к опре-

деленной группе:  

А. пищевая цен-

ность продуктов 

питания; 

Б. органолептиче-

ская ценность про-

дуктов питания; 

В. санитарно-гиги-

енические показа-

тели продукта, 

определяющие 

безвредность про-

дукта; 

С. Технологиче-

ские показатели 

продукта 

1. внешний вид, цвет, 

структура, вкус, запах, 

консистенция, сочность 

и т.д. 

2. содержание белка, 

жира, витаминов, угле-

водов, макро- и микро-

элементов и др.; 

3. отсутствие патоген-

ной микрофлоры, солей 

тяжелых металлов, нит-

ратов, пестицидов и 

др.; 

4. водосвязывающая и 

водоудерживающая 

способности, конси-

стенция, показатель ак-

тивной кислотности pH 

и другие показатели 

 ПК-2.1-2.3 З, У, В 5 мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием  

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и дополните ответ описанием  

12. К математическим 

моделям третьего 

уровня, описыва-

ющим технологи-

ческий процесс, 

относят  

 

1. модели, которые со-

держат графические и 

аналитические пара-

метры процесса, полу-

чаемые в результате 

экспериментальных ис-

следований на конкрет-

ной установке или при-

боре; 

2. модели, в которых 

параметры процесса 

связаны известными за-

конами физики, химии 

и др.  

3. модели, которые со-

держат графические и 

аналитические пара-

метры процесса, полу-

чаемые в результате 

экспериментальных ис-

следований на конкрет-

ной установке или при-

боре. 

 

 ПК-2.1-2.3 З, У, В 10 мин. 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я 
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(индика-

тора) 

вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

13. При моделирова-

нии пищевых про-

дуктов сложного 

сырьевого состава 

используют основ-

ной принцип тео-

рии сбалансиро-

ванного питания 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

14. Определенной 

направленности 

физиологического 

воздействия про-

дуктами питания 

можно достичь при 

помощи… 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

15. Ключевыми аспек-

тами при разра-

ботке функцио-

нальных продуктов 

питания явля-

ются… 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

16. С помощью чего 

могут быть достиг-

нуты оптимальные 

решения постав-

ленных задач при 

проектировании 

пищевых продук-

тов? 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

17. Для оценки истин-

ного значения из-

меряемой вели-

чины и для оценки 

точности измере-

ния величины 

необходимо прове-

сти...  

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

18 Коэффициент вари-

ации – это… 

-  ПК-2.1-

2.3 

З,У,В 5 

мин. 

19 Коэффициент ос-

цилляции отра-

жает… 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

20 Аналитическая 

группировка харак-

теризует… 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

21 Систематические 

ошибки – это… 

-  ПК-2.1-

2.3 

З,У,В 5 

мин. 

22 Случайные ошибки 

это … 

-  ПК-2.1-

2.3 

З,У,В 5 

мин. 

23 Линейное програм-

мирование это… 

-  ПК-2.1-

2.3 

З,У,В 5 

мин. 

24 Назовите задачи, 

решаемые при по-

мощи методов 

-  ПК-2.1-

2.3 

З,У,В 5 

мин. 
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линейного про-

граммирования 

25 Основные концеп-

ции теории пита-

ния предложенные 

А. Кротонским  

-  ПК-2.1-

2.3 

З,У,В 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Технология крахмала и крахмалопродуктов 
                                      (наименование дисциплины)  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья  

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

 ПК-2: Способен управлять испытаниями и внедрением новых технологий про-

изводства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных техно-

логических линиях 

 

ПК-2.1: Корректирует рецептурно-компонентные и технологические решения 

при проведении промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых ви-

дов продуктов питания из растительного сырья с учетом оптимизации затрат и повы-

шения качества производимой продукции 

Знать: факторы, влияющие на пищевую ценность и качество продуктов на основе 

растительного сырья в процессе их производства и хранения. 

Уметь: корректировать рецептурно-компонентные и технологические решения при 

проведении промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых видов продук-

тов питания функционального назначения из растительного сырья с учетом оптимизации 

затрат и повышения качества производимой продукции устанавливать дефекты, анализиро-

вать причины снижения качества продуктов из растительного сырья. 

Владеть: методами сравнительного анализа потребительских свойств продуктов из 

растительного сырья. 

 

ПК-2.2: Анализирует влияние новых технологий, новых видов сырья и техно-

логического оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества 

продуктов питания из растительного сырья  

Знать: особенности формирования и оценки потребительских свойств продуктов из 

растительного сырья; требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации 

продуктов из растительного сырья; дефекты продуктов из растительного сырья; норматив-

ную документацию, регламентирующую качество и безопасность продукции. 

Уметь: использовать нормативные документы при оценке, контроле качества про-

дуктов питания функционального назначения. 

Владеть: анализом влияния новых видов технологий, новых видов сырья на конку-

рентоспособность и потребительские качества продуктов питания функционального назна-

чения. 

 

ПК-2.3: Внедряет прогрессивные технологические процессы, виды оборудова-

ния и технологической оснастки, средств автоматизации и механизации, управляю-

щих программ, оптимальных режимов производства новых видов продуктов питания 

из растительного сырья с обеспечением производства конкурентоспособной продук-

ции и сокращения материальных и трудовых затрат на ее изготовление 

Знать: основные аспекты конкурентоспособности продуктов из растительного сы-

рья, средства повышения конкурентоспособности, вопросы повышения качества продуктов 

и расширения ассортимента. 

Уметь: внедрять современные технологии производства продуктов питания из рас-

тительного сырья функционального назначения 

Владеть: подходами формирования ассортимента продуктов из растительного сырья 

функционального назначения. 
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2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

1-3 мин. 
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Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 
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1. Зерно кукурузы со-

держит процентное 

содержание крахмала 

к массе сухого зерна  

А) 50,2  

В) 43,4 

С) 99,9 

D) 70,0 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

2. Как крахмал реаги-

рует с горячей водой? 

А) не растворяется 

В) растворяется 

амилоза, а амило-

пектин разбухает 

С) растворяется 

амилопектин, а ами-

лоза разбухает 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

3. Какова формула крах-

мала? 

А) С6Р10О6 

В) (С6Р10О6)n 

С) (С6Р10О5)n; 

D) С6Р10О5 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

4. Выход сырого куку-

рузного крахмала со-

ставляет ____% от 

массы сухого сырья 

А) 60-67 

В) 50-57  

С) 80-87 

 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

5. Полученная после ис-

тирания картофельная 

кашка представляет 

собой смесь, состоя-

щую из  

А) разорванных кле-

точных стенок кар-

тофеля (мезги) и 

крахмальных зерен 

В) крахмальных зе-

рен и картофельного 

сока 

С) мезги, крахмаль-

ных зерен и карто-

фельного сока. 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

6. Из каких полисахари-

дов состоит крахмал? 

А) Мальтозы и ами-

лопектина 

В) Амилозы и ами-

лопектина 

С) Мальтозы и декс-

трина 

D) Амилозы и декс-

трина 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

7. В каких клетках 

накапливаются крах-

мальные зёрна? 

А) в хлоропластах 

В) в амилопластах 

С) в лейкопластах 

D) в хромопластах 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

8 Вещество, которое за-

трудняет технологию 

вымывания свобод-

ного крахмала из 

кашки и мезги, ухуд-

шает его качество? 

А) клетчатка 

В) витамины 

С) белки 

 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

9 При контакте с водой 

модифицированные 

крахмалы поглощают 

ее значительно 

больше или меньше, 

чем обычный крах-

мал. 

А) значительно 

больше; 

В) значительно, 

меньше 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

10 Как называют смесь, 

состоящую из свобод-

ного крахмала, разру-

шенных клеточных 

стенок, невскрытых 

клеток картофеля и 

клеточного сока? 

А) картофельной 

кашкой 

В) картофельной 

мезгой 

С) картофельным 

соком 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 
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11 Промывка крахмала 

это… 

А) выделение рас-

творимых веществ 

из крахмала раство-

ром щелочи; 

В) выделение рас-

творимых веществ 

из крахмала водой; 

С) выделение ами-

лопектина из крах-

мала. 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

12. Для чего использу-

ются модифициро-

ванные крахмалы в 

консервной про-

мышленности? 

1. Для загущения, ста-

билизации консервиро-

ванных продуктов. 

2. Для  улучшения вку-

совых качеств консер-

вированных продук-

тов.. 

3. Для повышения 

энергетической и пи-

щевой ценности про-

дуктов 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

13 Какие культуры яв-

ляются сырьем для 

производства крах-

мала? 

1. рис. 

2. топинамбур 

3. картофель. 

4 гречиха. 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

14. Тепловая обра-

ботка крахмала 

при повышенной 

исходной влажно-

сти может приве-

сти к значитель-

ным изменениям 

его свойств: 

1. Улучшению качества 

крахмального клей-

стера. 

2. Растрескиванию 

крахмальных зерен и. 

частичной клейстериза-

ции крахмала. 

3 Потере блеска и сни-

жению вязкости крах-

мального клейстера  

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

15. Назначение моди-

фицированного 

крахмала при про-

изводстве напит-

ков ? 

1. стабилизация эмуль-

сий;  

2. кремообразования 

(разделения фаз); 

3. улучшение физиче-

ских и вкусовых 

свойств. 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

16. Назовите способы 

модификации 

крахмала 

1. физическая модифи-

кация; 

2. ферментативная мо-

дификация; 

3. лабораторная моди-

фикация 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

17. Что понимают под 

названием натив-

ный крахмал? 

 

 

1. Крахмал, содержа-

щийся в растениях. 

2 Крахмал, подвергав-

шийся модификации. 

3. Крахмал, не подвер-

гавшийся модифика-

ции. 

 ПК – 

2.1-2.3 

 З, У, В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

18. Укажите правиль-

ную последова-

тельность 

1 – тонкое измельчение 

картофеля на терочных 

машинах;  

 ПК-2.1-

2.3 

З, У, В 5 мин. 
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технологических 

операций произ-

водства сырого 

картофельного 

крахмала: 

 

2 – мойка картофеля;  

3 – выделение свобод-

ного крахмала;  

4 – промывание крах-

мала; 

5– отделение и промы-

вание мезги; 

 6 – рафинирование 

крахмального молока. 

19. Укажите правиль-

ную последова-

тельность техноло-

гических операций 

производства сы-

рого кукурузного 

крахмала: 

1-выделение зародыша,  

2- дробление зерна,  

3- промывание крах-

мала, 

 4-выделение крахмала 

из белковокрахмальной 

суспензии,  

5- замачивание зерна, 

 6- отцеживание и про-

мывание мезги и заро-

дыша на ситах, 

 7 -помол кукурузной 

кашки  

 ПК-2.1-

2.3 

З, У, В 5 мин. 

20 Укажите правиль-

ную последова-

тельность техноло-

гических операций 

производства крах-

мальной патоки: 

1- обесцвечивание 

фильтрованных сиро-

пов адсорбентами, 

2-  подготовка крах-

мала к гидролизу, 

 3- нейтрализация гид-

ролизатов 

 4-уваривание густых 

сиропов до патоки, 

 5- охлаждение патоки, 

6- гидролиз крахмала, 

7- фильтрование гидро-

лизатов-сиропов,  

8- уваривание жидких 

сиропов до густых си-

ропов  

 ПК-2.1-

2.3 

З, У, В 5 мин. 

21 Укажите правиль-

ную последова-

тельность техноло-

гических операций 

производства су-

хого крахмала:: 

1 – обработка сухого 

крахмала (дробление, 

прессование, упаковка); 

 2 – высушивание обез-

воженного крахмала;  

3 – подготовка крах-

мальной суспензии к 

механическому удале-

нию влаги;  

4 – механическое обез-

воживание крахмала  

 ПК-2.1-

2.3 

З, У, В 5 мин. 

22 Правильная после-

довательность ста-

дий гидролиза 

крахмала: 

1 – осахаривание крах-

мала;  

2 – клейстеризация 

крахмала;  

3 – разжижение крах-

мала  

 ПК-2.1-

2.3 

З, У, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 
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23. Укажите соответ-

ствие по размеру 

крахмальных зе-

рен из какого сы-

рья произведен 

крахмал: 

А.  Крахмал, име-

ющий крупные 

зерна размером от 

15 до 100 мкм, 

имеющие форму в 

виде концентриче-

ских овальных 

структур, как бы 

вложенных одна в 

другую и по 

форме напомина-

ющих речную ра-

кушку, с горячей 

водой он образует 

вязкий прозрач-

ный клейстер 

 Б. Крахмал, име-

ющий зерна сред-

него размера от 20 

до 40 мкм, кото-

рые имеют отли-

чительную осо-

бенность – трех-

гранную бороздку, 

по внешнему виду 

напоминающую 

латинскую букву 

«Y» и образую-

щую непрозрач-

ный клейстер не-

высокой вязкости. 

В. Крахмал, имею-

щий мелкие зерна, 

размером от 3 до 

10 мкм, в основ-

ном многогранной 

формы, изредка 

ромбовидной или 

игольчатой, обра-

зует клейстер не-

высокой вязкости. 

1. кукурузы 

2. картофеля 

3. риса  

 

 ПК-2.1-2.3 З, У, В 5 мин. 

24. Укажите соответ-

ствие:  

А. порошкообраз-

ные крахмалопро-

дукты; 

Б.сиропообразные 

крахмал продукты 

В. желеобразные 

крахмалопро-

дукты 

 Г. твердые крах-

малопродукты 

1. гидролизованные 

крахмалы; 

2. крахмальная патока; 

3. крахмал; 

4 саго искусственное. 

 ПК-2.1-2.3 З, У, В 5 мин. 
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25. Укажите соответ-

ствие раститель-

ных крахмалов:  

А. нативные рас-

тительные крах-

малы; 

   Б модифициро-

ванные крахмалы              

1. пищевые добавки 

2. пищевые продукты. 

 

 

 ПК-2.1-2.3 З, У, В 5 мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием  

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и дополните ответ описанием  

26. Клейстеризация 

крахмала это... До-

полните ответ: при 

каких условиях 

происходит дан-

ный процесс. 

1. Выделение раствори-

мых веществ из крах-

мала. 

2.Ферментативная ре-

акция.  

3. Набухание и разру-

шение крахмальных зе-

рен. 

 

 ПК-2.1-2.3 З, У, В 10 мин. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

1. Содержание влаги 

в сыром карто-

фельном крахмале 

(%): 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

2. Гидролиз крахмала 

присутствует во 

многих пищевых 

технологиях как 

один из необходи-

мых процессов, 

обеспечивающих 

качество конечного 

продукта. Приве-

дите примеры 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

3. Функции крахмала 

и крахмалопродук-

тов в хлебопечении 

и кондитерском 

производстве? 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

4. Модифицирован-

ные крахмалы по-

лучают путем… 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 

5. При контакте с во-

дой модифициро-

ванные крахмалы 

поглощают ее зна-

чительно больше 

-  ПК-2.1-

2.3 

З 5 

мин. 
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или меньше, чем 

обычный крахмал.  
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Техническое регулирование и стандартизация продукции  

растениеводства 
(наименование дисциплины)  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 
ПК-2: Способен управлять испытаниями и внедрением новых технологий производ-

ства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

 

ПК-2.1: Корректирует рецептурно-компонентные и технологические решения при проведе-

нии промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых видов продуктов питания из 

растительного сырья с учетом оптимизации затрат и повышения качества производимой продукции 

Знать: показатели качества производимой продукции 

Уметь: корректировать рецептурно-компонентные и технологические решения 

Владеть: навыками проведения промышленных испытаний прогрессивных технологий и но-

вых видов продуктов питания из растительного сырья с учетом оптимизации затрат 

 

ПК-2.2: Анализирует влияние новых технологий, новых видов сырья и технологического 

оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества продуктов питания из расти-

тельного сырья 

Знать: потребительские качества продуктов питания из растительного сырья 

Уметь: выявлять новые технологии, новые виды сырья и технологическое  оборудование в 

предметной области 

Владеть: навыками анализа новых технологий, новых видов  сырья и технологического обо-

рудования на конкурентоспособность 

 

ПК-2.3: Внедряет прогрессивные технологические процессы, виды оборудования и техно-

логической оснастки, средств автоматизации и механизации, управляющих программ, оптимальных 

режимов производства новых видов продуктов питания из растительного сырья с обеспечением 

производства конкурентоспособной продукции и сокращения материальных и трудовых затрат на 

ее изготовление 

Знать: оптимальные режимы производства новых видов продуктов питания из раститель-

ного сырья с обеспечением производства конкурентоспособной продукции 

Уметь: осуществлять подбор ресурсов для сокращения материальных и трудовых затрат на 

изготовление новых видов продуктов питания из растительного сырья 

Владеть: навыками внедрения прогрессивных технологических процессов, видов оборудо-

вания, технологической оснастки, средств автоматизации и механизации  при производстве новых 

видов продуктов питания из растительного сырья 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 
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Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 ин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 
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Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/

п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правиль-

ный ответ 

(ключ)  

Код компе-

тенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения 

по дисци-

плине 

Время 

выпол-

нения 

(мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Как в соответствии с 

Федеральным законом 

«О техническом регу-

лировании» называется 

правовое регулирова-

ние отношений в обла-

сти установления, при-

менения и исполнения 

обязательных и добро-

вольных требований к 

продукции, услугам и 

процессам, а также пра-

вовое регулирование 

А) Техническое регламен-

тирование. 

Б) Техническое регулиро-

вание. 

В)  Техническое управле-

ние. 

Г)  Стандартизация. 

 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 1-3 мин. 
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отношений в области 

оценки соответствия? 

2. Как в соответствии с 

Федеральным законом 

«О техническом регу-

лировании» следует 

назвать документ, удо-

стоверяющий соответ-

ствие объекта требова-

ниям технических ре-

гламентов, положениям 

стандартов или усло-

виям договоров? 

А) Аттестат соответствия. 

Б) Сертификат соответ-

ствия. 

В) Лицензия. 

Г)  Диплом. 

 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 1-3 мин. 

3. Как в соответствии с 

Федеральным законом 

«О техническом регу-

лировании» следует 

назвать совокупность 

правил выполнения ра-

бот по сертификации, 

ее участников и правил 

функционирования си-

стемы сертификации в 

целом? 

А) Сертификационный 

комплекс. 

Б) Система аттестации. 

В) Система сертифика-

ции. 

Г) Система аккредитации. 

 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 1-3 мин. 

4. Как в соответствии с 

Федеральным законом 

«О техническом регу-

лировании» называется 

документ, в котором в 

целях добровольного 

многократного исполь-

зования устанавлива-

ются характеристики 

продукции, услуг, пра-

вила осуществления и 

характеристики различ-

ных процессов, а также 

требования к термино-

логии, символике, упа-

ковке, маркировке или 

этикеткам и правилам 

их нанесения? 

А) Технический регла-

мент. 

Б) Технические условия. 

В)  Руководство. 

Г) Стандарт. 

 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 1-3 мин. 

5 Как в соответствии с 

Федеральным законом 

«О техническом регули-

ровании» следует 

назвать документ, удо-

стоверяющий соответ-

ствие объекта требова-

ниям технических ре-

гламентов, положениям 

стандартов или усло-

виям договоров? 

А) Аккредитация. 

Б) Сертификация. 

В)  Аттестация. 

Г) Оценка соответствия. 

 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 1-3 мин. 

6 Как в соответствии с 

Федеральным законом 

«О техническом регули-

ровании» называется 

деятельность по уста-

новлению правил и ха-

рактеристик в целях их 

добровольного много-

кратного 

А) Сертификация. 

Б) Аттестация. 

В)  Стандартизация. 

Г) Унификация. 

 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 1-3 мин. 
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использования, направ-

ленная на достижение 

упорядоченности в сфе-

рах производства и об-

ращения продукции и 

повышение конкурен-

тоспособности продук-

ции, «работ или услуг?: 

 

7. 

Как в соответствии с 

Федеральным законом 

«О техническом регули-

ровании» называется 

документ, который при-

нят международным до-

говором РФ, ратифици-

рованным в порядке, 

установленном законо-

дательством России, 

или федеральным зако-

ном, или указом Прези-

дента РФ, или постанов-

лением Правительства 

РФ, и устанавливает 

обязательные для при-

менения и исполнения 

требования к объектам 

технического регулиро-

вания? 

А) Национальный стан-

дарт. 

Б) Международный стан-

дарт. 

В)  Межгосударственный 

стандарт. 

Г) Технический регла-

мент. 

 

 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 1-3 мин. 

8. Как называется доку-

мент, удостоверяющий 

соответствие объектов 

требованиям техниче-

ских регламентов, поло-

жениям стандартов или 

условиям договоров? 

А)  Сертификат соответ-

ствия.  

 Б)  Патент. 

В)  Стандарт. 

Г)  Спецификация. 

Д)  Декларация. 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 1-3 

мин. 

9. Как называется (в соот-

ветствии с Федераль-

ным законом «О техни-

ческом регулировании») 

официальное признание 

органом по аккредита-

ции компетентности фи-

зического или юридиче-

ского лица выполняю-

щие работы в опреде-

ленной области оценки 

соответствия? 

А)  Аккредитация 

Б)  Патентование 

В)  Декларирование 

Г)  Декларация 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 1-3 

мин. 

10 Как называется (в соот-

ветствии с Федераль-

ным законом «О техни-

ческом регулировании») 

форма подтверждения 

соответствия продукции 

требованиям техниче-

ских регламентов? 

1. Декларирование соот-

ветствия.  

 2. Декларация о соответ-

ствии. 

3. Стандартизация. 

4. Патентование. 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 1-3 

мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

11 Установите последова-

тельность порядка сер-

тификации продукции: 

1. заявка 

2. регистрация 

3. рассмотрение заявки 

4. отбор образцов 

5. проверка производства 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 
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6. анализ полученных ре-

зультатов 

7. решение 

8. выдача сертификата 

9. инспекционный кон-

троль 

12 Укажите последова-

тельность субъектов, 

участвующих в про-

цессе проведения сер-

тификации, от начала 

до его завершения: 

1. заявитель 

2. испытательные лабо-

ратории 

3. органы сертификации 

4. центральный орган 

сертификации  

 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 

13 Укажите верную после-

довательность этапов 

проведения процесса 

сертификации: 

1 заявка на сертифика-

цию 

2 оценка соответствия 

объекта сертификации 

установленным требова-

ниям 3 анализ результа-

тов оценки соответствия 

4 решение по сертифика-

ции 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 

14 Установите правиль-

ную последователь-

ность разделов Техни-

ческого регулирования 

на продукцию: 

1. Требования к продук-

ции 

2. Применение стандар-

тов 

3. Подтверждение соот-

ветствия 

4. Государственный кон-

троль 

5. Заключительные и пе-

реходные положения 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 

15 Установите последова-

тельность работ по про-

ведению сертификации: 

1. Подача заявки на сер-

тификацию 

2. Рассмотрение и приня-

тия решения по заявке 

3. Отбор, идентификация 

образцов и их испытания 

4. Инспекционный кон-

троль за сертифициро-

ванной продукцией 

5. Выдача сертификата 

соответствия 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

16 Установите соответ-

ствие понятий и их 

определений: 

A. Сертификат соответ-

ствия техническому ре-

гламенту 

B. Декларация о соответ-

ствии 

C. Знак соответствия 

D. Сертификат соответ-

ствия 

E. документ, в котором 

подтверждается соблю-

дение требований без-

опасности к продукции, 

попадающей под дей-

ствие технических регла-

ментов Таможенного со-

юза 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 
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F. документ, в котором 

производитель удостове-

ряет, что поставляемая 

им продукция соответ-

ствует требованиям нор-

мативных документов 

G. обозначение, служа-

щее для информирова-

ния приобретателей о со-

ответствии объекта сер-

тификации требованиям 

системы добровольной 

сертификации или наци-

ональному стандарту 

H. документ, которым за-

вершается процесс сер-

тификации 

17 Установите соответ-

ствие понятий и их 

определений: 

A. Правила по стандарти-

зации 

B. Императивные госу-

дарственные стандарты 

C. Диспозитивные госу-

дарственные стандарты 

D. Рекомендации по стан-

дартизации 

E. документ, устанавли-

вающий обязательные 

для применения органи-

зационно- технические и 

(или) общетехнические 

положения, порядки, ме-

тоды выполнения работ в 

области стандартизации 

F. обязательные стан-

дарты для соблюдения 

всеми государственными 

органами управления и 

субъектами хозяйствен-

ной деятельности в силу 

закона 

G. стандарт, допускаю-

щий выбор 

H. документ, содержа-

щий добровольные для 

применения организаци-

онно- технические и 

(или) общетехнические 

положения, порядки, ме-

тоды выполнения работ в 

области стандартизации 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 

18 Установите соответ-

ствие между категори-

ями стандартов и при-

мерами стандартов 

каждой из категорий: 

A. Государственный 

стандарт 

B. Международный стан-

дарт 

C. Инструкция 

D. Правила 

 

Е. ГОСТ Р 1.5-2012 

F. ИСО 9001:2000 

G. МИ 2232-2000 4. H 

СИ H. ПМГ 05-94 

 ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 5-10 

мин. 
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6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Вари-

анты от-

ветов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

1. Документ, который при-

нят международным до-

говором РФ, ратифициро-

ванным в порядке, уста-

новленном законодатель-

ством России, или феде-

ральным законом, или 

указом Президента РФ, 

или постановлением Пра-

вительства РФ, и устанав-

ливает обязательные для 

применения и исполне-

ния требования к объек-

там технического регули-

рования, называется... 

-  ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 

2. Документ, удостоверяю-

щий соответствие выпус-

каемой в обращение про-

дукции требованиям тех-

нических регламентов, – 

это...  

-  ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 

3. Деятельность по установ-

лению правил и характе-

ристик в целях их добро-

вольного многократного 

использования, направ-

ленная на достижение 

упорядоченности в сфе-

рах производства и обра-

щения продукции и по-

вышение конкурентоспо-

собности продукции, ра-

бот или услуг, называ-

ется...  

-  ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 

4.  Документ, удостоверяю-

щий соответствие объ-

екта требованиям техни-

ческих регламентов, по-

ложениям стандартов или 

условиям договоров, 

называется...  

-  ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 

5 Форма осуществляемого 

органом по сертификации 

подтверждения соответ-

ствия объектов требова-

ниям технических регла-

ментов, положениям 

стандартов или условиям 

договоров называется... 

-  ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 
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6 Результат деятельности, 

представленный в мате-

риально-вещественной 

форме и предназначен-

ный для дальнейшего ис-

пользования в хозяй-

ственных и иных целях, 

следует назвать... 

-  ПК-2.1 

ПК-2.2 

ПК-2.3 

 

У, З, В 3-5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Производство кормов для животных и птиц 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-3 Способен осуществлять подбор существующего технологического обору-

дования для совершенствования существующих производств и реализации новых тех-

нологических решений в целях оптимизации технологического процесса производ-

ства продуктов из растительного сырья на автоматизированных технологических ли-

ниях 

 

ПК-3.2 Осуществляет технологические компоновки и подбор оборудования для тех-

нологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья 

Знать: оборудование для технологических линий и участков производства продук-

тов питания из растительного сырья; 

Уметь: осуществлять технологические компоновки и подбор оборудования для тех-

нологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья; 

Владеть: технологическими компоновками и подбором оборудования для техноло-

гических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания)индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 
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развернутым обосно-

ванием выбора 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного от-

вета из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 
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вариантов ответа из предложен-

ных и развернутым обоснова-

нием выбора 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный 

ответ (ключ)  

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Какой из перечис-

ленных кормов не 

относится к кор-

мам для живот-

ных? 

1. Гранулы для кроли-

ков 

2. Сено для коров 

3. Клетчатка для кошек 

4.Зерносмесь для куриц 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

2. Какой из перечис-

ленных кормов яв-

ляется концентри-

рованным кормом? 

1.Сено 

2.Силос 

3. Овёс 

4. Гранулы. 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

3. Какой из перечис-

ленных кормов яв-

ляется белковым? 

1. Гранулы 

2. Кукуруза 

3. Сено  

4. Растительное масло  

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

4. Какое раститель-

ное сырье могут 

использовать в 

производстве ком-

бикормовой про-

мышленности? 

1. Пшеница 

2. Рис 

3. Ячмень 

4. Кукуруза 

5. Все перечисленные 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

5. Какое животное 

используется для 

производства кост-

ной муки?  

1. Коровы 

2. Свиньи 

3. Куры 

4. Рыба. 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

6. Какая добавка ис-

пользуется для по-

вышения пищевой 

ценности комби-

корма? 

1. Растительное масло 

2. Мел 

3. Азотистые соедине-

ния 

4. Зола 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

7. Какое сырье можно 

использовать для 

получения зерна 

соевого шрота?  

1. Пшеница 

2. Кукуруза 

3. Соевые бобы 

4. Ячмень  

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

8. Какие компоненты 

могут входить в 

состав комбикор-

мовой смеси? 

1. Зерновые культуры 

2. Овощи и фрукты 

3. Мясная мука 

4. Растительное масло 

5. Минеральные до-

бавки 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

9. Какие этапы про-

изводства входят в 

1. Приём сырья и его 

хранение 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 
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технологический 

процесс производ-

ства комбикормо-

вой продукции? 

2. Очистка и сорти-

ровка загрузки 

3. Переработка и сме-

шивание сырья 

4. Фасовка и упаковка 

5. Контроль качества 

готовой продукции 

10. Почему необходим 

контроль качества 

готовой продукции 

в производстве 

комбикормовой 

продукции?  

1. Для предотвращения 

ущерба для здоровья 

животных 

2. Для предотвращения 

финансовых убытков 

3. Для повышения кон-

курентоспособности на 

рынке 

4. Для снижения нало-

говой нагрузки на 

предприятие  

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

11. Какие методы до-

зирования и сме-

шивания компо-

нентов комби-

корма суще-

ствуют? 

1. Ручной 

2.Полуавтоматический 

3. Автоматический 

4. Механический 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

12. Какие методы ав-

томатического до-

зирования и сме-

шивания компо-

нентов комби-

корма наиболее 

популярны? 

1. Гравитационный 

способ 

2. Вакуумный метод 

3. Способ пневматиче-

ского переноса 

4. Смещение под давле-

нием 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

13. Какое оборудова-

ние используется 

для производства 

брикетов? 

1. Вакуумный пресс 

2. Валковая пресс-ма-

шинка 

3. Брикетировочный 

станок 

4. Шнековый пресс 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

14. Какие виды грану-

лирования и брике-

тирования исполь-

зуются для произ-

водства комбикор-

мов? 

1. Плиткой гранулы 

2. Конусной гранулы 

3. Валкового брикети-

рования  

4. Шнекового брикети-

рования 

 ПК –3.2  З,У,В 1 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

15. Выберите правиль-

ную последова-

тельность основ-

ных этапов техно-

логического про-

цесса производства 

комбикормовой 

продукции: 

1.Гранулирова-

ние2.Смешивание 

3.Упаковка 4.Предва-

рительная подготовка 

сырья 

 ПК –3.2 З, В 5 мин. 

16. Выберите правиль-

ную последова-

тельность основ-

ных операций 

предварительной 

подготовки сырья 

1.Дробление2.Про-

мывка 

3. Магнитная сепара-

ция 

4.Сушка 

 ПК –3.2 З, В 5 мин. 

17. Выберите правиль-

ную последова-

тельность 

1.Соевый шрот 

2.Отруби пшеничные 

3.Жареный хлеб 

 ПК –3.2 З, В 5 мин. 
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поступления от-

дельных компо-

нентов в смеситель 

для смешивания 

кормов  

4.Кормовые добавки  

18. Выберите правиль-

ную последова-

тельность возрас-

тания содержания 

протеина в кормо-

вых культурах 

1.Овес 

2.Ячмень 

3. Пшеница 

4.Кукуруза 

 ПК –3.2 З, В 5 мин. 

19. Выберите правиль-

ную последова-

тельность по воз-

растанию содержа-

ния клетчатки в 

кормах 

1.Сено 

2.Ячмень 

3.Отруби пшеничные 

4.Cолома 

 ПК –3.2 З, В 5 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

20. Укажите соответ-

ствие: 

A. Содержат боль-

шое количество 

питательных ве-

ществ в концен-

трированной 

форме 

Б. Обеспечивают 

организм живот-

ного энергией 

В. Богаты витами-

нами и минера-

лами 

Г. Содержат клет-

чатку и другие 

труднопереварива-

емые вещества 

Д. Представляют 

собой сбалансиро-

ванную смесь раз-

личных кормов 

1. Концентраты 

2. Сочные корма 

3. Грубые корма 

4. Комбикорма 

5. Минеральные корма 

 ПК –3.2 З,У,В 5 мин. 

21. Укажите соответ-

ствие:  

A. Богаты белком 

и клетчаткой 

Б. Источник лег-

коусвояемых угле-

водов 

В. Содержат боль-

шое количество 

молочной кислоты 

Г. Ценный источ-

ник витаминов и 

минералов 

Д. Богаты протеи-

ном и витаминами 

группы B 

1. Зерно злаковых куль-

тур 

2. Жмыхи и шроты 

3. Силос 

4. Травяная мука 

5. Кормовые дрожжи  

 ПК –3.2 З,У,В 5 мин. 

22. Укажите соответ-

ствие:  

A. Обеспечение 

равномерного 

1. Приемка сырья 

2. Очистка сырья 

3. Измельчение сырья 

4. Дозирование и сме-

шивание компонентов 

 ПК –3.2 З,У,В 5 мин. 
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распределения 

компонентов в 

смеси 

Б. Уменьшение 

размеров частиц 

сырья 

В. Удаление по-

сторонних приме-

сей из сырья 

Г. Формирование 

гранул определен-

ного размера и 

формы 

Д. Поступление 

сырья на комби-

кормовый завод 

5. Гранулирование 

23. Укажите соответ-

ствие: 

A. Подача компо-

нентов равномер-

ным потоком 

Б.Дозирование 

компонентов пор-

циями 

В.Возможность 

дозирования ком-

понентов с различ-

ной плотностью 

Г.Простота в экс-

плуатации 

Д.Высокая точ-

ность дозирования  

1. Дискретный дозатор 

2. Непрерывный доза-

тор 

3. Шнековый дозатор 

4. Ленточный дозатор 

5.Гравитационный до-

затор 

 ПК –3.2 З,У,В 5 мин. 

24. Укажите соответ-

ствие: 

A. Машина для 

формирования и 

уплотнения ком-

бикормов в цилин-

дрические гра-

нулы 

Б. Устройство для 

сжатия и формова-

ния комбикормов 

в прямоугольные 

или цилиндриче-

ские брикеты 

В. Компактный 

цилиндрический 

кусочек комби-

корма, изготовлен-

ный путем сдавли-

вания и частич-

ного расплавления 

компонентов 

Г. Специальное 

оборудование для 

увлажнения и теп-

ловой обработки 

комбикормов пе-

ред гранулирова-

нием 

1. Гранулятор 

2. Брикетировщик 

3. Гранула 

4. Брикет 

5. Кондиционер 

 ПК –3.2 З,У,В 5 мин. 
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Д. Удлиненный, 

прямоугольный 

или цилиндриче-

ский кусочек ком-

бикорма, сжатый и 

скрепленный свя-

зующим веще-

ством 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием  

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и дополните ответ описанием  

25. Что входит в сы-

рьевую базу ком-

бикормовой про-

мышленности? 

1. Мясо и молочные 

продукты 

2. Овощи и фрукты 

3. Зерно и соя 

4. Консервы и живот-

ный жир  

 

 ПК –3.2 З,У,В 10 мин. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

1. Какой процесс в 

технологии произ-

водства комбикор-

мов называется 

компоновочным уз-

лом? 

-  ПК –3.2 З 5 

мин. 

2. Какие параметры, 

кроме нормирова-

ния сырья и сме-

шивания, контро-

лируются на этапе 

помола? 

-  ПК –3.2 З 5 

мин. 

3. Какие виды пита-

тельных добавок 

могут использо-

ваться в производ-

стве комбикормов? 

-  ПК –3.2 З 5 

мин. 

4. Назовите не-

сколько типов кор-

мов для собак и 

укажите, какой тип 

корма наиболее 

подходит для каж-

дого возраста со-

бак.? 

-  ПК –3.2 З 5 

мин. 

5. Какие типы кормов 

рекомендуется ис-

пользовать для 

птицы? 

-  ПК –3.2 З 5 

мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Товароведение продуктов из растительного сырья 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  

 

ПК-4: Способен к организации выпуска опытных партий новых видов продук-

тов питания из растительного сырья в целях оценки их соответствия требованиям 

проектной документации 

ПК-4.2:Производит оценку соответствия опытных партий новых видов продук-

тов питания из растительного сырья требованиям проектной документации 

Знать: 

- классификацию сырья и продуктов из растительного сырья; 

- ассортимент и товароведческие характеристики продуктов из растительного сырья; 

- дефекты продуктов из растительного сырья; 

- нормативную документацию, регламентирующую качество и безопасность продук-

ции;  

- основные аспекты конкурентоспособности продуктов из растительного сырья, 

средства повышения конкурентоспособности, вопросы повышения качества продуктов и 

расширения ассортимента;  

- методы контроля качества и безопасности продуктов из растительного сырья;  

Уметь:  

 - проводить товароведческую экспертизу продуктов из растительного сырья; 

- устанавливать дефекты, анализировать причины снижения качества продуктов из 

растительного сырья; 

- проводить оценку качества и безопасности продуктов из растительного сырья;  

- распознавать ассортимент продуктов из растительного сырья по внешним отличи-

тельным признакам;  

- использовать нормативные документы при оценке, контроле качества продуктов из 

растительного сырья. 

Владеть:  

- навыками самостоятельной организации товароведческой экспертизы; 

- методами сравнительного анализа потребительских свойств продуктов из расти-

тельного сырья;  

- подходами формирования ассортимента продуктов из растительного сырья для 

предприятия;  

- методами проведения стандартных испытаний по определению показателей каче-

ства и безопасности продуктов из растительного сырья; 

- анализом влияния новых видов сырья на конкурентоспособность и потребитель-

ские качества продуктов питания из растительного сырья. 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оце-

ниванию и результат оценивания)индикаторов компетенций для проведения 

текущего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий 
Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 
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Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного от-

вета из четырех пред-

ложенных и обоснова-

нием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обоснова-

нием выбора ответа считается верным, если пра-

вильно указана цифра и приведены корректные ар-

гументы, используемые при выборе ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбинирован-

ного типа с выбором не-

скольких вариантов от-

вета из предложенных и 

развернутым обоснова-

нием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые при 

выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым от-

ветом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более од-

ной ошибки/ответ неправиль-

ный/ ответ отсутствует – 0 

баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные за-

дания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение нети-

повых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 
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Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформировать 

пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вариан-

тов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного ответа 

из четырех предложенных и 

обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариантов 

ответа из предложенных и раз-

вернутым обоснованием выбора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа 

ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с развер-

нутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа.  

 

№ 

п/п 
Текст задания 

Варианты ответов / 

последовательность 

ответов 

Правильный 

ответ (ключ) 

Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения по 

дисциплине 

Время 

выполне-

ния (мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Крупа, изготовленная 

из риса, обогащенная 

витаминами, мине-

ральными элемен-

тами, называется... 

А) Геркулес 

В) Богатырь 

С) Крепыш 

D) Питательная 

E) Здоровье 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

2. Ягоды, представляю-

щие собой разросшееся 

плодоложе с мелкими 

семенами на поверхно-

сти являются.... 

А) Сложные 

В) Настоящие 

С) Арбузные 

D) Ложные 

E) Гибридные 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

3. Картофель содержит 

крахмала в пределах... 

А) От 15% до 17% 

В) От 12% до 18% 

С) От 14% до 25% 

D) Свыше 22% 

E) от 17% до 30% 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

4. К ленточным мака-

ронным изделиям от-

носят...  

А) Вермишель 

В) Перья 

С) Макароны 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 
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D) Рожки 

E) Лапшу 

5. Вид крупы определя-

ется...  

А) Содержанием 

доброкачественного 

ядра; 

В)Зерновой культу-

рой; 

С) Размерами кру-

пинок; 

D) Обработкой ядра 

зерна. 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

6. Содержание клейко-

вины для муки пше-

ничной хлебопекарной 

сорта экстра должно 

быть не менее... 

А) 25 % 

В) 20 % 

С) 28 % 

D) 30 % 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

7. Сложное свойство, ха-

рактеризующее всю 

полноту полезных 

свойств пищевого 

продукта и его вкусо-

вых достоинств. 

А) Пищевая цен-

ность 

В) Органолептиче-

ская ценность 

С) Биологическая 

ценность 

D) Энергетическая 

ценность 

E) Физиологическая 

ценность 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

8 Научная дисциплина, 

изучающая потреби-

тельские качества то-

варов. 

А) Квалиметрия 

В) Товароведение 

С) Химия 

D) Товарная экспер-

тиза 

E) Научно- техниче-

ская экспертиза 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

9 К булочным изделиям 

относят изделия мас-

сой менее... 

А) 800 г 

В) 350 г 

С) 420 г 

D) 850 г 

E) 500 г 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

10 В группе мукомольно-

крупяных и хлебобу-

лочных изделий мик-

робиологические по-

казатели безопасно-

сти установлены 

для.... 

А) Хлебобулочных 

изделий 

В) Хлебобулочных 

изделий понижен-

ной влажности 

С)Хлебобулочных 

изделий с начин-

ками 

D) Хлебобулочных 

изделий сдобных 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

11 Способность товара 

сохранять потреби-

тельские качества при 

соблюдении опреде-

ленных условий в те-

чение определенного 

промежутка времени, 

установленного нор-

мативным докумен-

том. 

А) Усвояемость 

В) Сохраняемость 

С) Качество 

D) Биологическая 

ценность 

E) Органолептиче-

ская ценность 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

12 Вид злака, из кото-

рого вырабатывают 

ячневую крупу 

А) Гречиха 

В) Ячмень 

С) Просо 

D) Пшеница 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 
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E) Овес 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором нескольких вариантов ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильные ответы 

13. На какие формы под-

разделяются макарон-

ные изделия? 

1) фигурные 

2) звёздчатые 

3) трубчатые 

4) вытянутые 

5) ленточные 

6) прямые 

7) нитевидные 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

14 Какие съедобные 

грибы относятся к пер-

вой категории? 

1) подосиновики 

2) грузди 

3) трюфели 

4) шампиньоны 

5) лисички 

6) рыжики 

7) опята 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

15. Какие показатели ка-

чества зерна являются 

признаками свежести 

и зрелости?  

1) цвет 

2) содержание клей-

ковины 

3)запах 

4) влажность 

5) внешний вид  

6) содержание при-

месей 

7) вкус 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

16. К клубнеплодам отно-

сятся 

1) топинамбур 

2) свекла 

3) батат 

4) картофель 

5) редис 

6) морковь 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

17. Основное сырье в про-

изводстве хлеба 

1) мука 

2) жир 

3) патока 

4) соль 

5) вода 

6) сахар 

7) дрожжи 

 ПК-4.2 З, У, В 1-3 мин. 

18. По строению ягоды 

подразделяют на... 

1) простые 

2) ложные 

3) технические 

4) сложные 

5) простые 

6) настоящие 

7) ненастоящие 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

19. По типу пшеницы по-

ступающей на помол, 

манную крупу подраз-

деляют на марки 

1) «Т» 

2) «ТМ» 

3) «МТ» 

4) «В» 

5) «М»  

6) «А» 

7) «ТР» 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

20. На какие группы делят 

мягкую пшеницу в за-

висимости от техноло-

гических свойств? 

1)хлебопекарная 

2) общего назначения 

3) сильная 

4) отход 

5) средняя 

6) слабая 

7) высший сорт 

 ПК-4.2 З,У,В 1-3 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 
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21. Укажите правильную 

последовательность 

технологических опе-

раций производства 

макаронных изделий. 

1) формование 

2) подготовка сырья 

3) упаковка 

4) сушка 

5) приготовление те-

ста 

 ПК-4.2 З,У,В 5-10 мин. 

22. Укажите правильную 

последовательность 

процесса производ-

ства крупы.  

1) сортирование  

2) очистка зерна  

3) шелушение 

4) шлифование  

 ПК-4.2 З,У,В 5-10 мин. 

23. Укажите правильную 

последовательность 

технологических опе-

раций подготовитель-

ного этапа сушки пло-

дов и овощей. 

1) инспекция по ка-

честву  

2) мойка 

3) калибровка  

4) резка 

5) очистка 

6) сульфитация 

7) бланширование 

 ПК-4.2 З,У,В 5-10 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

24. Укажите соответствие 

между зольностью и 

содержание ее в муке:  

А. Мука пшеничная 

второго сорта.  

Б. Мука ржаная хле-

бопекарная сеяная.  

В. Мука пшеничная 

первого сорта. 

1) 1,25 %  

2) 0,75 % 

3) 0,75 % 

 

 ПК-4.2 З,У,В 5-10 мин. 

25. Укажите соответствие 

между видом продук-

ции и злаком, из кото-

рого ее получают:   

А. Манная крупа.  

Б. Перловая и ячневая 

крупа.  

В. Просо. 

1) ячмень 

2) пшено 

3) пшеница 

 ПК-4.2 З,У,В 5-10 мин. 

26. Укажите соответ-

ствие между зерно-

выми культурами и 

содержанием в них 

влаги:   

А. Заготовляемый го-

рох. 

Б. Заготовляемая пше-

ница. 

1) не более 14,5 % 

2) не более 15,0 % 

 

 

 ПК-4.2 З,У,В 5-10 мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием  

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и дополните ответ описанием  

27. Как определяют пол-

ноту отмывки крах-

мала? Дополните от-

вет сутью метода. 

1. Методом фор-

мольного титрова-

ния. 

2. Пробой на йод. 

3. Титрометриче-

ским методом. 

4. Высушиванием.  

 ПК-4.2 З, У, В 5-10 мин. 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 
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№ 

п/п 
Текст задания 

Вари-

анты от-

ветов 

Ответ 

Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планиру-

емых резуль-

татов обуче-

ния по дис-

циплине 

Время 

выполне-

ния 

(мин.) 

Тип задания: задание открытого типа с развернутым ответом 

Инструкция: прочитайте текст и запишите развернутый обоснованный ответ 

1. Что такое пори-

стость хлеба? 

-  ПК-4.2 З 3-5 мин. 

2. Почему сахар-

рафинад имеет 

голубоватый 

оттенок? 

-  ПК-4.2 З 3-5 мин. 

3. С какой целью 

кофе в зернах 

обжаривают? 

-  ПК-4.2 З 3-5 мин. 

4. Что такое аро-

матизирован-

ные чаи? 

-  ПК-4.2 З 3-5 мин. 

5. Каковы пре-

имущества ор-

ганолептиче-

ского метода 

анализа пище-

вых продуктов? 

-  ПК-4.2 З 3-5 мин. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Основы социализации личности 
(наименование дисциплины) 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
 (шифр и наименование ОПОП ВО) 
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов: 

   
УК-6: Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и 

способы ее совершенствования на основе самооценки 

УК-6.1: Находит и творчески использует имеющийся опыт в соответствии с задачами 

саморазвития 

Знать: виды и теории социализации 

Уметь: использовать систему знаний в области социализации личности 

Владеть: навыками в области саморазвития и образования 

 

УК-6.2: Управляет своим временем, выстраивает и реализует траекторию саморазви-

тия 

Знать: основные стадии и этапы процесса социализации 

Уметь: использовать полученные знания о процессе социализации для выстраивания траек-

тории саморазвития 

Владеть: навыками выявления и профилактики асоциальных явлений, конструктивного в де-

виантном поведении и разработки программы ресоциализации 

 

УК-6.3: Совершенствует и реализует траектории саморазвития на основе принципов 

самооценки и образования в течение всей жизни 

Знать:  особенности процесса социализации 

Уметь: использовать систему знаний в области социализации личности 

Владеть: использовать систему знаний в области социализации личности  

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 
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Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4. Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 
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ответа из четырех предложен-

ных и обоснованием выбора 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа. 

 
№ 

п/

п 

Текст задания Варианты ответов / по-

следовательность отве-

тов 

Правильный от-

вет (ключ) 

Код компе-

тенции (ин-

дикатора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения 

по дисци-

плине 

Время 

выполне-

ния 

(мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1.  Что из перечис-

ленного не отно-

сится к механиз-

мам социализа-

ции: 

 

а) Подражание, имита-

ция 

б) Полоролевая иденти-

фикация 

в) Индивидуализация 

г) Конформность 

 УК-6.1, 

УК-6.3 

У,З,В 1-3 мин. 

2.  Реально суще-

ствующая, эмпи-

рически фикси-

руемая совокуп-

ность людей, 

выступающая 

субъектом исто-

рического про-

цесса, - это: 

а) социальная группа; 

б) социальная общ-

ность; в) общественный 

класс. 

 

 УК-6.1,  У,З,В 1-3 мин. 

3.  В обществе 

культура выпол-

няет функцию: 

 

а) регулятора человече-

ского поведения; б) по-

давления личностной 

свободы; 

в) формирования си-

стемы образования. 

 УК-6.3 У,З,В 1-3 мин. 

4.  Социальное су-

щество, вклю-

ченное в обще-

ственные отно-

шения и являю-

щееся деятелем 

общественного 

развития 

а) индивид 

б) личность 

в) индивидуальность г) 

психотип 

 

 УК-6.1  У,З,В 1-3 мин. 

5.  К агентам пер-

вичной социали-

зации можно от-

нести: 

а) бабушек и дедушек; 

б) коллег по работе; 

в) однокурсников. 

 

 УК-6.2 У,З,В 1-3 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 



291 

 

6.  Определите пра-

вильную после-

довательность 

этапов социали-

зации.  

Социализация 

личности — это 

процесс, в ходе 

которого инди-

вид учится адап-

тироваться к со-

циальным нор-

мам, обучается 

ролям и стату-

сам в обществе, 

а также осваи-

вает способы 

взаимодействия 

с другими 

людьми. 

 

 

1) Участие в образова-

тельных учреждениях 

(детский сад, школа, 

университет). 

2) Взаимодействие с 

семьей и близкими 

окружающими 

людьми. 

3) Стремление к само-

реализации и социаль-

ной активности. 

4) Профессиональная 

деятельность и взаимо-

действие с коллегами. 

5) Знакомство с раз-

личными группами и 

сообществами (спор-

тивные клубы, творче-

ские кружки, обще-

ственные организа-

ции). 

 

 

 УК-6.1 У,З,В 3-5 мин. 

7.  Социализация в 

семье - основа 

формирования 

социальных 

навыков и цен-

ностей. 

 

Установите пра-

вильную после-

довательность 

видов социали-

зации в семье: 

 

 

1) Социализация через 

социальное подража-

ние. 

2) Социализация через 

обучение и наказание. 

3) Социализация через 

социальное поддержа-

ние. 

4) Эмоциональная со-

циализация. 

5) Социализация через 

моделирование поведе-

ния. 

 

 

 УК-6.1,  

УК-6.3 

У,З,В 3-5 мин. 

8.  Расставьте виды 

социализации в 

образовательных 

учреждениях в 

правильном по-

рядке: 

 

 

1) Академическая со-

циализация. 

2) Социализация через 

взаимодействие со 

сверстниками. 

3) Социализация через 

взаимодействие с пре-

подавателями. 

4) Социализация через 

взаимодействие с учеб-

ными материалами. 

5) Социализация через 

участие во внеурочных 

мероприятиях. 

 

 

 УК-6.1,  

УК-6.2 

У,З,В 3-5 мин. 

9.  Социализация 

личности явля-

ется процессом, 

в котором инди-

вид осваивает 

культурные 

нормы, ценности 

и роли через 

1) Посещение обще-

ственных мероприятий 

и событий, где осу-

ществляется взаимо-

действие с разнообраз-

ными людьми. 

2) Обучение в учебных 

заведениях, где 

 УК-6.2,  

УК-6.3 

У,З,В 3-5 мин. 
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взаимодействие 

с различными 

агентами социа-

лизации. Для 

правильного 

освоения этого 

процесса необ-

ходимо выпол-

нить определен-

ную последова-

тельность дей-

ствий: 

 

 

 

осуществляется пере-

дача знаний, ценностей 

и социальных норм. 

3) Участие в семейных 

мероприятиях и воспи-

тание в семейной 

среде. 

4) Активное участие в 

культурной жизни об-

щества, посещение те-

атров, музеев, выста-

вок и других культур-

ных мероприятий. 

5) Участие в различ-

ных социальных груп-

пах и организациях, 

где формируются со-

циальные связи и уста-

навливаются правила 

поведения. 

 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

10.  Соедините фак-

торы социализа-

ции личности с 

их описанием: 

 

1. Семья 

2. Школа 

3. Друзья 

4. СМИ 

 

А) Обеспечивает пер-

вичное воспитание, пе-

редачу культурных 

ценностей и социаль-

ных норм. 

Б) Играет важную роль 

в формировании соци-

альных навыков и от-

ношений, а также в вы-

боре ценностей и инте-

ресов. 

В) Оказывает влияние 

на формирование ми-

ровоззрения и устано-

вок, представляя раз-

личные социокультур-

ные модели. 

Г) Обеспечивает адап-

тацию к социальным 

требованиям, форми-

рует роли и статусы в 

социуме. 

 УК-6.1,  

УК-6.2,  

УК-6.3 

У,З,В 3-5 мин. 

11.  Соедините виды 

социальных ро-

лей с их описа-

нием: 

 

 

1. Родительская роль 

2. Профессиональная 

роль 

3. Гендерная роль 

4. Дружеская роль 

А) Определяется ожи-

даниями и нормами, 

связанными с половой 

принадлежностью. 

Б) Связана с выполне-

нием обязанностей в 

 УК-6.1,  

УК-6.2  

У,З,В 3-5 мин. 
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рамках семьи и воспи-

танием детей. 

В) Определяется про-

фессиональными обя-

занностями и ожидани-

ями, связанными с вы-

бранной сферой дея-

тельности. 

Г) Связана с установ-

лением и поддержа-

нием дружеских отно-

шений, обменом под-

держкой и эмоцио-

нальной близостью. 

12.  Соедините типы 

социальных 

норм с их описа-

нием: 

 

 

1. Формальные нормы 

2. Неформальные 

нормы 

3. Профессиональные 

нормы 

4. Моральные нормы 

А) Официально уста-

новленные и регулиру-

емые правилами и за-

конами. 

Б) Неофициальные, но 

всеобщие правила по-

ведения, обычно осно-

ванные на обычаях и 

традициях. 

В) Определяются тре-

бованиями профессио-

нальной деятельности 

и этическими стандар-

тами профессии. 

Г) Основаны на лич-

ных убеждениях, цен-

ностях и этических 

принципах. 

 УК-6.1,  

УК-6.2,  

УК-6.3 

У, З, В 3-5 мин. 

13.  Соедините типы 

социальных 

групп с их опи-

санием: 

 

 

1. Первичные группы 

2. Вторичные группы 

3. Формальные группы 

4. Неформальные 

группы 

А) Малые, интимные 

группы, в которых 

члены взаимодей-

ствуют непосред-

ственно и регулярно. 

Б) Большие группы, 

где взаимодействие 

членов чаще всего бо-

лее поверхностное и 

временное. 

В) Созданные на ос-

нове официальных 

правил и целей, 

обычно с целью дости-

жения определенных 

целей. 

Г) Основаны на неофи-

циальных, неформаль-

ных связях и обычно 

 УК-6.3 У,З,В 3-5 мин. 
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служат для удовлетво-

рения социальных и 

эмоциональных по-

требностей. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Верный ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

1. Перечислите  раз-

ные подходы сло-

жившиеся в науке  

к пониманию соци-

ализации? 

-  УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

У,З,В 5-10 

мин. 

2. В чем заключается 

понятие "социаль-

ная роль" и как она 

связана с социали-

зацией? 

-  УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

У,З,В 5-10 

мин. 

3. Каким образом 

культура и соци-

альное окружение 

влияют на форми-

рование ценностей 

личности? 

-  УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

У,З,В 5-10 

мин. 

4. Перечислите  раз-

ные подходы сло-

жившиеся в науке  

к пониманию соци-

ализации? 

-  УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

У,З,В 5-10 

мин. 

 

7. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной атте-

стации.  Комбинированные задания. 

 
№ 

п/

п 

Текст задания Варианты ответов Ответ Код ком-

петенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения 

по дисци-

плине 

Время вы-

полнения 

(мин.) 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и запишите аргументы, обосновывающие выбор 

ответа  

 

1. 

Поведение ин-

дивида, отлича-

ющееся от об-

щепринятых в 

обществе или 

группе норм, - 

это: 

 

а) социальная реак-

ция;  

б) социальное дей-

ствие;  

в) социальная девиа-

ция. 

 

 УК-6.1,  У,З,В 3-5 мин. 

2. Моделью пове-

дения в 

а) роль  

б) статус 

 УК-6.3 У,З,В 3-5 мин. 
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соответствии с 

формальными 

правами и обя-

занностями яв-

ляется: 

 

 

в) социализация  

г) мобильность 

 

3. Социальными 

взаимодействи-

ями являются: 

 

а) социальные отно-

шения  

б) социальные нормы 

в) социальные инсти-

туты  

г) социальные общно-

сти  

д) социальные санк-

ции 

 

 УК-6.3 У,З,В 3-5 мин. 

4. Социальное су-

щество, вклю-

ченное в обще-

ственные отно-

шения и являю-

щееся деятелем 

общественного 

развития 

 

а) индивид 

б) личность 

в) индивидуаль-

ность  

г) психотип 

 

 УК-6.2, 

УК-6.3 

У,З,В 3-5 мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором нескольких вариантов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильные ответы и запишите аргументы, обосновывающие вы-

бор ответов 

5. Что является 

факторами со-

циализации лич-

ности? 

 

 

А) Генетические осо-

бенности 

Б) Семейное воспита-

ние 

В) Цвет волос 

Г) Воздействие окру-

жающей среды 

 

    

 

 УК-6.2, 

УК-6.3 

У,З,В 5-10 мин. 

6. Какие факторы 

влияют на про-

цесс социализа-

ции в школе? 

 

    

 

А) Возраст 

Б) Уровень интел-

лекта 

В) Учителя и одно-

классники 

Г) Профессия родите-

лей 

 

 

 УК-6.1, 

УК-6.3 

У,З,В 5-10 мин. 

7 Какие факторы 

могут оказывать 

влияние на со-

циализацию 

личности в под-

ростковом воз-

расте? 

 

    

 

А) Социальные сети 

Б) Культурные тради-

ции 

В) Финансовое поло-

жение семьи 

Г) Размер обуви 

 

    

 

 УК-6.1, 

УК-6.2 

У,З,В 5-10 мин. 

8. Какие аспекты 

влияют на соци-

ализацию 

А) Религиозные убеж-

дения 

 УК-6.1, 

УК-6.2, 

УК-6.3 

У,З,В 5-10 мин. 
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личности во 

взрослом воз-

расте? 

 

 

Б) Музыкальные 

предпочтения 

В) Работа и професси-

ональное окружение 

 Г) Цвет глаз 
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ  

для текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Социальная адаптация инвалидов и лиц с ОВЗ в условиях 

профессиональной деятельности  
(наименование дисциплины)  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

профиль: «Прогрессивные технологии и оборудование производств  

продуктов питания» 
(шифр и наименование ОПОП ВО)  
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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и дескрипторов:  
  

УК-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая ко-

мандную стратегию для достижения поставленной цели  

УК-3.1: Организует и руководит командой 

Знать: особенности поведения лиц с ограниченными возможностями здоровья и основы со-

циальной адаптации лиц. имеющих ограниченные возможности здоровья 

Уметь: определять способы реализации стратегии сотрудничества в отношении обучаю-

щихся с ограниченными возможностями здоровья 

Владеть: навыками поиска путей реализации стратегии социальной адаптации лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья в условиях профессиональной деятельности с ограниченными 

возможностями здоровья 

 

УК-3.4: Взаимодействует в социальной и профессиональной сферах с лицами с ограни-

ченными возможностями здоровья и инвалидностью 

Знать: сущность стратегии сотрудничества и особенности ее реализации при обучении лиц 

с ограниченными возможностями здоровья 

Уметь: организовывать взаимодействие с участниками образовательного процесса, в том 

числе с лицами, имеющими ограниченные возможности здоровья 

Владеть: опытом предвидения собственных действий в ходе трудового процесса с лицами с 

ограниченными возможностями здоровья 

 

2. Описание показателей (типов заданий) и критериев оценки (указания по оцени-

ванию и результат оценивания) индикаторов компетенций для проведения теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Тип заданий Указания по оцениванию 

для каждого типа заданий 

Результат оценивания 

(баллы, полученные за 

выполнение задания/ха-

рактеристика 

правильности ответа) 
Задание закрытого 

типа с выбором пра-

вильного ответа 

Задание закрытого типа с выбором правильного 

ответа считается верным, если правильно уста-

новлен ответ 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

соответствия 

Задание закрытого типа на установление соот-

ветствия считается верным, если правильно 

установлены все соответствия (позиции из од-

ного столбца верно сопоставлены с позициями 

другого) 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; неверный ответ или его 

отсутствие – 0 баллов. 

Либо указывается «верно»/ 

«неверно» 

Задание закрытого 

типа на установление 

последовательности 

Задание закрытого типа на установление после-

довательности считается верным, если пра-

вильно указана вся последовательность цифр 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; 

если допущены ошибки или 

ответ отсутствует – 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром одного верного 

ответа из четырех 

предложенных и обос-

нованием выбора 

Задание комбинированного типа с выбором од-

ного верного ответа из предложенных с обос-

нованием выбора ответа считается верным, 

если правильно указана цифра и приведены 

корректные аргументы, используемые при вы-

боре ответа. 

Совпадение с верным ответом 

оценивается 1 баллом; невер-

ный ответ или его отсутствие 

– 0 баллов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 



299 

 

Задание комбиниро-

ванного типа с выбо-

ром нескольких вари-

антов ответа из пред-

ложенных и разверну-

тым обоснованием вы-

бора 

Задание комбинированного типа с выбором не-

скольких вариантов ответа из предложенных с 

обоснованием выбора ответов считается вер-

ным, если правильно указаны цифры и приве-

дены корректные аргументы, используемые 

при выборе ответа. 

Полное совпадение с верным 

ответом оценивается 1 бал-

лом; если допущены ошибки 

или ответ отсутствует – 0 бал-

лов. 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

Задание открытого 

типа с развернутым 

ответом 

Задание открытого типа с развернутым ответом 

считается верным, если ответ совпадает с эта-

лонным по содержанию и полноте. 

Полный правильный ответ на 

задание оценивается 3 бал-

лами; если допущена одна 

ошибка/неточность/ответ пра-

вильный, но не полный – 1 

балл, если допущено более 

одной ошибки/ответ непра-

вильный/ ответ отсутствует – 

0 баллов 

Либо указывается 

«верно»/«неверно». 

 

3. Уровни сложности оценочных материалов 

 
Наименование Характеристика Время выполнения 

Базовый Воспроизведение, терминология, факты, параметры, теории, 

принципы.  

Тип задания: задания с выбором ответа, комбинированные 

задания 

1-3 мин. 

Повышенный Применение зданий в типичной ситуации, решение типовых 

задач, сопоставление, последовательность. 

Тип задания: комбинированные задания, задания с разверну-

тым ответом 

3-5 мин. 

Высокий Применение знаний в нестандартной ситуации, решение не-

типовых задач, алгоритмы, доказательства, обоснования. 

Тип задания: задания на установление последовательности и 

соответствия, задания с развернутым ответом 

5-10 мин. 

 

4.Сценарии выполнения тестовых заданий. 

 
Тип задания Последовательность действий при выполнении задания 

Задание закрытого типа с выбо-

ром правильного ответа 

1. Внимательно прочитать текст задания. 

2. Внимательно прочитать список предполагаемых ответов. 

3. Записать ответ. 

Задание закрытого типа на уста-

новление соответствия 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются пары элементов. 

2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 – вопросы, утвержде-

ния, факты, понятия и т.д.; список 2 – утверждения, 

свойства объектов и т.д. 

3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформиро-

вать пары элементов. 

4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вари-

антов ответа (например, А1 или Б4) 

Задание закрытого типа на уста-

новление последовательности 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается последовательность элементов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 

4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа 

в нужной последовательности без пробелов и 

знаков препинания (например, БВА или 135) 

Задание комбинированного типа 

с выбором одного верного 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидается только один из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 
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ответа из четырех предложен-

ных и обоснованием выбора 

3. Выбрать один ответ, наиболее верный. 

4. Записать только номер (или букву) выбранного варианта ответа. 

5. Записать аргументы, обосновывающие выбор ответа 

Задание комбинированного типа 

с выбором нескольких вариан-

тов ответа из предложенных и 

развернутым обоснованием вы-

бора 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве от-

вета ожидаются несколько из предложенных вариантов. 

2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 

3. Выбрать несколько вариантов ответа, наиболее верных. 

4. Записать только номера (или буквы) выбранных вариантов ответов. 

5. Записать аргументы, обосновывающие ваш выбор. 

Задание открытого типа с раз-

вернутым ответом 

1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 

2. Продумать логику и полноту ответа. 

3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 

4. В случае расчетной задачи, записать решение и ответ. 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации закрытого типа. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты ответов 

/ последователь-

ность ответов 

Правильный от-

вет (ключ) 

Код компе-

тенции 

(индика-

тора) 

Код плани-

руемых ре-

зультатов 

обучения 

по дисци-

плине 

Время вы-

полнения 

(мин.) 

Тип задания: задание закрытого типа с выбором правильного ответа 

Инструкция: прочитайте текст и выберите правильный ответ 

1. Социализация – 

это…? 

а) процесс, по-

средством кото-

рого индивидом 

усваиваются 

нормы его группы 

таким образом, 

что через форми-

рование собствен-

ного Я проявля-

ется уникальность 

данного индивида 

как личности 

б)     скрытое, не-

явное протекание 

каких-либо про-

цессов 

в) приспособление 

личности или со-

циальных групп к 

условиям социаль-

ного существова-

ния, процесс усво-

ения ими накоп-

ленного социаль-

ного опыта, овла-

дение различными 

видами деятельно-

сти и утверждение 

себя в системе об-

щественных отно-

шений 

г) система связей 

и отношений, объ-

единяющих какое-

то число 

 УК-3.1, 

УК-3.4 

У,З,В 1-3 мин. 
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индивидов или 

групп людей для 

достижения опре-

деленных целей 

2. Процесс обуче-

ния новым цен-

ностям, нормам, 

ролям и прави-

лам поведения 

взамен старых. 

а) социализация б) 

ресоциализация в) 

десоциализация 

г)интериоризация 

 УК-3.1, 

УК-3.4 

У,З,В 1-3 мин. 

3. Процесс социа-

лизации озна-

чает: 

 

А. привыкание к 

условиям жизни 

Б. формирование 

личностных и 

гражданских ка-

честв личности В. 

формирование 

научного мировоз-

зрения 

Г. внезапное, 

насильственное 

изменение 

 УК-3.1, 

УК-3.4 

У,З,В 1-3 мин. 

4. Инклюзия, то 

есть «включён-

ное образова-

ние», предусмат-

ривающее вклю-

чённость ребёнка 

с ОВЗ в одну об-

разовательную 

среду с нор-

мально развива-

ющимися сверст-

никами - это: 

А. групповая ин-

теграция 

Б. образователь-

ная интеграция 

B. коммуникация 

Г. общение 

 УК-3.1 У,З,В 1-3 мин. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление последовательности 

Инструкция: прочитайте текст и установите последовательность 

5. Взаимодействие 

с инвалидом по 

зрению при при-

еме на работу 

требует особого 

внимания и по-

следовательно-

сти действий. 

Вот тестовое за-

дание: С целью 

эффективного 

взаимодействия 

с инвалидом по 

зрению при при-

еме на работу, 

необходимо сле-

довать опреде-

ленной последо-

вательности дей-

ствий: 

1) Подготовить 

рабочее место, 

учитывая потреб-

ности инвалида по 

зрению (предоста-

вить адаптивные 

технологии, орга-

низовать удобное 

освещение и рас-

положение ме-

бели).  

2) Обеспечить до-

ступ к информа-

ции и документам 

в формате доступ-

ном для инвалида 

по зрению (предо-

ставить информа-

цию в аудиофор-

мате, в брайле или 

через специализи-

рованные про-

граммы). 3) 

Предоставить обу-

чение и под-

держку по 

 УК-3.1,  

УК-3.4 

У,З,В 3-5 мин. 
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использованию 

адаптивных тех-

нологий и про-

грамм.  

4) Организовать 

процесс коммуни-

кации, учитывая 

особенности зри-

тельной недоста-

точности (исполь-

зовать четкие и 

ясные формули-

ровки, предостав-

лять информацию 

устно при необхо-

димости).  

5) Провести 

оценку рабочего 

места и процессов 

взаимодействия с 

инвалидом по зре-

нию для дальней-

шего улучшения 

условий труда и 

адаптации. 

6. С целью эффек-

тивного взаимо-

действия с инва-

лидом с наруше-

нием опорно-

двигательного 

аппарата при 

приеме на ра-

боту, необхо-

димо следовать 

определенной 

последователь-

ности действий: 

1) Провести 

оценку доступно-

сти рабочего ме-

ста для инвалида с 

нарушением 

опорно-двигатель-

ного аппарата 

(обеспечить до-

ступность рабо-

чего стола, стула, 

возможность пе-

редвижения по 

офису, наличие 

специализирован-

ных устройств). 

2) Предоставить 

доступ к информа-

ции и документам 

без использования 

лестниц и препят-

ствий (обеспечить 

доступ к докумен-

там в электронном 

формате, исполь-

зовать специаль-

ные устройства 

для переноса и до-

ступа к материа-

лам). 

3) Обеспечить до-

ступ к инвалид-

ному транспорту и 

удобному парко-

вочному месту 

(организовать до-

ступное парковоч-

ное место для 

 УК-3.1 У,З,В 3-5 мин. 
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инвалидного 

транспорта, обес-

печить доступный 

подъезд к офису). 

4) Предоставить 

обучение и под-

держку по исполь-

зованию специа-

лизированных 

устройств и тех-

нологий для об-

легчения выпол-

нения рабочих за-

дач. 

5) Организовать 

процесс коммуни-

кации и сотрудни-

чества с учетом 

особенностей дви-

гательных воз-

можностей инва-

лида (предоста-

вить возможность 

удаленной ра-

боты, организо-

вать командные 

встречи с учетом 

доступности для 

инвалида). 

7.  Для эффектив-

ного взаимодей-

ствия с инвали-

дом по слуху при 

приеме на ра-

боту, необхо-

димо соблюдать 

определенную 

последователь-

ность действий: 

1) Подготовить 

рабочее место, 

учитывая потреб-

ности инвалида по 

слуху (обеспечить 

тишину или мини-

мизировать шум, 

предоставить виб-

рационные опове-

щения и уведом-

ления).  

2) Обеспечить до-

ступ к информа-

ции и коммуника-

ции в формате до-

ступном для инва-

лида по слуху 

(предоставить тек-

стовые и визуаль-

ные альтернативы 

аудио- и устной 

информации).  

3) Предоставить 

обучение и под-

держку по исполь-

зованию адаптив-

ных технологий и 

программ для ин-

валидов по слуху 

(использование 

специализирован-

ных приложений 

для чтения и 

 УК-3.1, 

УК-3.4 

У,З,В 3-5 мин. 
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записи текста, ис-

пользование зна-

кового языка).  

4) Организовать 

процесс коммуни-

кации, учитывая 

особенности инва-

лидности по слуху 

(использовать 

письменную ком-

муникацию, же-

стовый язык или 

специализирован-

ные устройства 

для общения).  

5) Провести 

оценку рабочего 

места и процессов 

взаимодействия с 

инвалидом по 

слуху для даль-

нейшего улучше-

ния условий труда 

и адаптации. 

8. С целью эффек-

тивного взаимо-

действия с инва-

лидом с аутиз-

мом при приеме 

на работу, необ-

ходимо следо-

вать определен-

ной последова-

тельности дей-

ствий: 

1) Создать безба-

рьерную среду на 

рабочем месте, 

учитывая особен-

ности аутизма 

(предоставить ти-

хое и спокойное 

место, минимизи-

ровать яркие све-

товые и звуковые 

раздражители). 2) 

Провести обуче-

ние персонала по 

пониманию осо-

бенностей аутизма 

и специфике взаи-

модействия (озна-

комить с мето-

дами коммуника-

ции, поддержки и 

адаптации). 3) 

Установить чет-

кие правила и 

ожидания, предо-

ставив структури-

рованную среду 

работы (предло-

жить расписание и 

план дня, исполь-

зовать визуальные 

подсказки и ин-

струкции). 4) 

Обеспечить воз-

можность исполь-

зования индиви-

дуальных адап-

тивных техноло-

гий и методов 

 УК-3.1,  

УК-3.4 

 

У,З,В 3-5 мин. 
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работы (предоста-

вить доступ к спе-

циализированным 

программам и ин-

струментам при 

необходимости). 

5) Провести регу-

лярные обратные 

связи и оценки, 

чтобы адаптиро-

вать рабочую 

среду и процессы 

под потребности 

инвалида с аутиз-

мом. 

Тип задания: задание закрытого типа на установление соответствия 

Инструкция: прочитайте текст и установите соответствие 

9. Особенности 

взаимодействия 

с инвалидом в 

трудовом кол-

лективе — это 

комплекс вопро-

сов, требующих 

соотнесения кон-

кретных ситуа-

ций с адекват-

ными реакциями 

и действиями. 

Соотнесите опи-

санные ситуации 

с наиболее под-

ходящими спосо-

бами взаимодей-

ствия. 

А. Инвалид нуж-

дается в адапта-

ции рабочего ме-

ста или инстру-

ментов работы. 

 Б. Инвалид выра-

жает желание раз-

виваться профес-

сионально и про-

сит поддержки.  

В. Инвалид часто 

опаздывает на ра-

боту из-за ослож-

нений со здоро-

вьем.  

Г. Инвалид чув-

ствует себя изоли-

рованным от кол-

лектива из-за от-

сутствия общения.  

 

Способы взаимо-

действия:  

1. Предоставление 

специализирован-

ных инструментов 

и условий труда.  

2. Организация 

профессиональ-

ных тренингов и 

обучения.  

3. Гибкий график 

работы и возмож-

ность удаленной 

работы.  

4. Социальная ин-

теграция и орга-

низация общения 

с коллегами. 

 УК-3.1, 

УК-3.4 

   

 

У, З, В 

 

3-5 мин. 

10. Взаимодействие 

с инвалидом в 

трудовом кол-

лективе требует 

понимания осо-

бых 

А. Инвалид испы-

тывает затрудне-

ния в передвиже-

нии по рабочему 

месту. 

 УК-3.1,  

УК-3.4 

  , 

 

У, З, В 

 

3-5 мин. 
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потребностей и 

ситуаций. Соот-

несите описан-

ные ситуации с 

наиболее подхо-

дящими фор-

мами поддержки. 

Б. Инвалид часто 

сталкивается с не-

допониманием и 

предвзятыми от-

ношениями со 

стороны коллег. 

В. Инвалид нуж-

дается в специали-

зированной меди-

цинской помощи 

во время рабочего 

времени. 

Г. Инвалид хочет 

участвовать в кор-

поративных меро-

приятиях, но чув-

ствует себя не-

удобно из-за огра-

ничений. 

Формы под-

держки: 

1. Организация 

доступности рабо-

чего пространства 

и адаптация рабо-

чих мест. 

2. Проведение 

обучающих сес-

сий по вопросам 

взаимодействия и 

осознания соб-

ственных 

предубеждений. 

3. Предоставление 

возможности кон-

сультации специа-

листа на месте ра-

боты. 

4. Создание вклю-

чительной атмо-

сферы и разра-

ботка альтерна-

тивных вариантов 

участия в меро-

приятиях. 

11. Взаимодействие 

с инвалидом в 

трудовом кол-

лективе требует 

понимания и 

уважения к их 

правам и досто-

инству. Соотне-

сите приведен-

ные ситуации с 

наиболее подхо-

дящими действи-

ями для под-

держки инвали-

дов. 

А. Инвалид про-

сит о переработке 

для выполнения 

задания из-за 

своих физических 

ограничений. 

Б. Инвалид выра-

жает желание 

участвовать в про-

екте, который тре-

бует активной фи-

зической активно-

сти. 

В. Инвалид чув-

ствует себя изоли-

рованным из-за 

недостаточного 

 УК-3.1, 

УК-3.4 

 

У, З, В 

 

3-5 мин. 
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понимания и под-

держки со сто-

роны коллег. 

Г. Инвалид просит 

помощи в доступе 

к информации из-

за своих зритель-

ных или слуховых 

ограничений. 

Действия для под-

держки: 

1. Обсуждение 

возможности из-

менения рабочих 

условий и пере-

распределения за-

дач. 

2. Поиск альтерна-

тивных способов 

вовлечения инва-

лида в проекты и 

задачи. 

3. Организация 

мероприятий по 

повышению осве-

домленности и по-

нимания о вопро-

сах инвалидности. 

4. Предоставление 

технических 

средств и помощи 

для облегчения 

доступа к инфор-

мации. 

12. Для успешного 

взаимодействия 

с инвалидом в 

трудовом кол-

лективе необхо-

димо понимание 

и уважение к их 

потребностям и 

возможностям. 

Соотнесите при-

веденные ситуа-

ции с наиболее 

подходящими 

стратегиями под-

держки. 

А. Инвалиду необ-

ходимо пройти 

специальное обу-

чение для выпол-

нения новых за-

дач. 

Б. Инвалид испы-

тывает затрудне-

ния в общении из-

за своей аутизма. 

В. Инвалиду тре-

буется поддержка 

в оформлении до-

кументов для по-

лучения социаль-

ных льгот. 

Г. Инвалид выра-

жает желание раз-

виваться профес-

сионально и 

участвовать в про-

ектах. 

Стратегии под-

держки: 

1. Предоставление 

индивидуальных 

обучающих про-

грамм и ресурсов. 

 УК-3.1, 

УК-3.4 

 

У, З, В 

 

3-5 мин. 
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2. Организация 

обучения коллек-

тива навыкам эм-

патии и понима-

ния особенностей 

общения с инва-

лидами. 

3. Предоставление 

юридической кон-

сультации и по-

мощи в оформле-

нии документов. 

4. Проведение 

профессиональ-

ных тренингов и 

обучающих про-

грамм для разви-

тия профессио-

нальных навыков. 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации открытого типа. 

 
№ 

п/п 

Содержание во-

проса 

Варианты 

ответов 

Верный ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

1. Какие основные 

принципы инклю-

зии следует учиты-

вать при взаимо-

действии с людьми 

с ограниченными 

возможностями 

здоровья? 

-  УК-3.1, 

УК-3.4  

 

У, З, В 

 

5-10 

мин. 

2. Какие виды огра-

ниченных возмож-

ностей здоровья 

могут встречаться 

среди сотрудни-

ков? 

-  УК-3.4 

 

У, З, В 

 

5-10 

мин. 

3. Какие виды адапта-

ции рабочего места 

помогают сотруд-

никам с ограничен-

ными возможно-

стями здоровья 

быть более эффек-

тивными? 

-  УК-3.1,  

УК-3.4 

  , 

 

 5-10 

мин. 

4. Какие специфиче-

ские требования к 

организации трудо-

вого процесса сле-

дует учесть для ин-

клюзивной среды 

работы? 

-  УК-3.1, 

УК-3.4 

У, З, В 

 

5-10 

мин. 

5. Какие методы обу-

чения и подготовки 

-  УК-3.1, 

УК-3.4 

У, З, В 

 

5-10 

мин. 
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сотрудников помо-

гают им лучше по-

нимать особенно-

сти коллег с огра-

ниченными воз-

можностями здоро-

вья? 

6. Каковы преимуще-

ства разнообразия 

в команде, включая 

сотрудников с 

ограниченными 

возможностями 

здоровья? 

-  УК-3.1,  

УК-3.4 

У, З, В 

 

7 

 

7. Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной атте-

стации.  Комбинированные задания. 

 
№ 

п/п 

Текст задания Варианты 

ответов 

Ответ Код ком-

петен-

ции (ин-

дика-

тора) 

Код планируе-

мых результатов 

обучения по дис-

циплине 

Врем

я вы-

пол-

не-

ния 

(мин.

) 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором одного верного 

ответа из четырех предложенных и обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильный ответ и запишите аргументы, обосновывающие вы-

бор ответа  

1. Социализация с 

точки зрения взаи-

моотношения лич-

ности и социума 

носит характер: 

 

А. продоль-

ный  

Б. попереч-

ный  

В. двусто-

ронний 

Г. универ-

сальный 

 УК-3.1, 

УК-3.4 

У, З, В 

 

3-5 

мин. 

2. Различают два вида 

интеграции: 

 

А. внутрен-

нюю и 

внешнюю 

Б. пассив-

ную и твор-

ческую 

В. образова-

тельную и 

социальную  

Г. основ-

ную и вто-

ростепен-

ную 

 УК-3.1  

УК-3.4  

  

У, З, В 

 

3-5 

мин. 

3. В условиях «вклю-

чённого образова-

ния» ребёнок с 

ОВЗ поставлен пе-

ред необходимо-

стью овладеть гос-

ударственным об-

разовательным 

стандартом 

наравне с нор-

мально 

А. инклю-

зия не мо-

жет носить 

массовый 

характер  

Б. инклюзия 

должна но-

сить массо-

вый харак-

тер  

 УК-3.1, 

УК-3.4  

  

У, З, В 

 

3-5 

мин. 
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развивающимися 

детьми, поэтому: 

 

В. инклю-

зия должна 

быть выбо-

рочной 

Г. инклюзия 

может но-

сить вероят-

ностный ха-

рактер 

4.  Регулярный, повто-

ряющийся процесс, 

обусловленный 

взаимодействием 

индивидов, выпол-

няющих социаль-

ные роли, называ-

ется: 

 

А. социаль-

ным взаи-

модей-

ствием  

Б. социаль-

ным невро-

зом 

В. социаль-

ная почти-

тельность  

Г. социаль-

ной психо-

логией 

 УК-3.1,   

УК-3.4  

У, З, В 

 

3-5 

мин. 

Тип задания: задание комбинированного типа с выбором нескольких вариантов ответа из предложенных 

и развернутым обоснованием выбора 

Инструкция: прочитайте текст, выберите правильные ответы и запишите аргументы, обосновывающие 

выбор ответов 

5. Какие из перечис-

ленных действий 

могут способство-

вать улучшению 

коммуникации с 

инвалидами по 

слуху на рабочем 

месте? 

 

 

А) Использо-

вание четкой и 

медленной 

речи при об-

щении. 

Б) Установка 

знаковых язы-

ков для обо-

значения часто 

используемых 

терминов. 

В) Проведение 

дополнитель-

ных тренингов 

для всех со-

трудников по 

общению с ин-

валидами по 

слуху. 

Г) Предостав-

ление специ-

альных рабо-

чих мест с 

улучшенной 

акустикой. 

 УК-3.1, 

УК-3.4 

  

У, З, В 

 

5-10 

мин. 

6. Какие меры сле-

дует принять для 

обеспечения до-

ступности рабочей 

среды для инвали-

дов по слуху? 

 

 

А) Установка 

специальных 

сигнализаций с 

визуальными и 

звуковыми 

сигналами. 

Б) Проведение 

ежегодной 

проверки аку-

стических 

 УК-3.1,  

УК-3.4 

   

  

У, З, В 

 

5-10 

мин. 
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параметров по-

мещений. 

В) Обязатель-

ное обучение 

всех сотрудни-

ков основам 

языка жестов. 

Г) Разработка 

индивидуаль-

ных планов до-

ступности для 

каждого инва-

лида по слуху. 

7. Какое поведение 

является наиболее 

подходящим при 

взаимодействии с 

инвалидом по зре-

нию? 

А) Избегать 

контакта с ин-

валидом, 

чтобы не вы-

зывать нелов-

кость. 

Б) Предложить 

помощь, но не 

навязываться, 

уважая личное 

пространство. 

В) Постоянно 

напоминать об 

их ограниче-

ниях, чтобы 

они не забы-

вали. 

 Г) Проявить 

сочувствие и 

сострадание, 

не акцентируя 

внимание на 

их инвалидно-

сти. 

 УК-3.1,  

УК-3.4 

  

У, З, В 

 

5-10 

мин. 

8. Какие меры могут 

быть предприняты 

для адаптации ра-

бочего места для 

инвалида по зре-

нию? 

 

А) Оставить 

все как есть, 

чтобы не нару-

шать привыч-

ный порядок. 

Б) Предоста-

вить аудиообо-

рудование для 

доступа к ин-

формации. 

В) Не учиты-

вать особенно-

сти зрения ин-

валида, оста-

вив рабочее 

пространство 

неизменным. 

Г) Уменьшить 

рабочий гра-

фик инвалида 

для сокраще-

ния времени в 

офисе 

 УК-3.4 

 

У, З, В 

 

5-10 

мин. 

 

 


