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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Цель изучения дисциплины - сформировать у бакалавров глу

боких современных знаний в области оборудования перерабатывающих от
раслей с учетом теоретических, технологических, технических и экологиче
ских аспектов, а также качественной практической подготовке их к решению, 
как конкретных производственных задач, так и перспективных вопросов, 
связанных с технологическим оборудованием отраслей.

1.2. Задачи:
> научить студентов методам расчетов основных параметров на основе тео

ретического описания процессов, происходящих в рабочих органах ма
шин и аппаратов зерноперерабатывающей, масложировой, комбикормо
вой, молочной, мясоперерабатывающей отраслей промышленности;

> научить студентов понимать особенности эксплуатации технологического 
оборудования, допустимых нагрузок, техники безопасности и требований 
охраны окружающей среды;;

> научить навыкам овладения прогрессивными методами эксплуатации тех
нологического оборудования.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 
ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАМ

МЫ (ОПОП)

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина
Оборудование перерабатывающих производств относится к дисципли

нам базовой части (Б1. Б.13)_основной профессиональной образовательной
программы.

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП
Наименование предшествующих дис
циплин, практик, на которых бази
руется данная дисциплина (модуль)

1. Ф изика
2.Технология проиаводство продукции растени
еводства
3.М еханизация, электриф икация и автом атиза
ция сельскохозяйственного производства

Требования к предварительной подго
товке обучающихся

знать:
> общие базовые сведения по расчетам основных пара

метров технологического процесса
> технологию производственных процессов зернопере

рабатывающей, хлебопекарной, масложировой, ком
бикормовой, молочной, мясоперерабатывающей от
раслей промышленности

> оптимальные и рациональные технологические режи
мы работы оборудования отрасли;
уметь:

> решать вопросы эффективной эксплуатации, техноло
гического оборудования предприятий;

> выбирать современное экономически выгодное обору
дование, отвечающее особенностям производства ; 
владеть:

> методами оценки технического состояния технологи
ческого оборудования;

^  методами контроля технологических режимов работы 
оборудования отрасли;
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Преподавание курса оборудование перерабатывающих производств 
неразрывно связано с проведением воспитательной работы со студентами. В 
связи с этим на практических занятиях рассматриваются вопросы, 
позволяющие раскрыть роль здорового образа жизни, влияние вредных 
привычек и т.д.

III. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ
ДИСЦИП[ЛИНЫ, СООТВЕТСТВУЮЩИЕ ФОРМИРУЕМЫМ КОМПЕТЕНЦИЯМ

Коды
компе
тенций

Формулировка компетенции Планируемые результаты обучения по дис
циплине

ПК-8 готовность эксплуатировать тех 
нологическое оборудование для 
переработки сельскохозяйствен
ного сырья

Знать: устройство и принцип действия техн о
логического оборудования, технические х а 
рактеристики и эконом ические показатели; 
системы и методы расчетов маш ин и аппара
тов зерноперерабаты ваю щ ей, масложировой, 
комбикормовой, молочной, м ясоперерабаты 
ваю щ ей отраслей промыш ленности; 
технологию  производственны х процессов зер 
ноперерабаты ваю щ ей, масложировой, ком би
кормовой, молочной, м ясоперерабаты ваю щ ей 
отраслей промыш ленности; 

основны е направления развития и соверш ен
ствования оборудования отраслей перерабаты 
ваю щ ей промы ш ленности
Уметь: реш ать ситуационные задачи  различ
ного типа; давать характеристику типовы х 
наруш ений в работе технологического обору
дования; реш ать вопросы эф ф ективной эксплу
атации, управления и ремонта технологическо
го оборудования предприятий зерноперераба
ты ваю щ ей, масложировой, комбикормовой, 
молочной, м ясоперерабаты ваю щ ей отраслей 
промыш ленности; вы бирать современное эк о 
номически вы годное оборудование, отвечаю 
щее особенностям  производства; вы полнять 
основны е инж енерны е расчеты, и составлять 
техническую  документацию  оборудования со 
ответствую щ ей отрасли промыш ленности; 
предлагать реш ения по созданию  технологий 
на основе интенсиф икации производственных 
процессов и новы х ф изических методов обра
ботки пищ евого сырья;
Владеть: методами оценки технического со 

стояния технологического оборудования; 
методами контроля технологических режимов 

работы  оборудования отрасли; 
контролем  эфф ективности работы  оборудова-
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ния;методами безопасной эксплуатации обору
дования

ПК-10 готовность использовать м еха
нические и автоматические 
устройства при производстве и 
переработке продукции растени
еводства и ж ивотноводства

Знать: устройство и принцип действия техн о
логического оборудования, технические х а 
рактеристики и эконом ические показатели; 
системы и методы расчетов маш ин и аппара
тов зерноперерабаты ваю щ ей, масложировой, 
комбикормовой, молочной, м ясоперерабаты 
ваю щ ей отраслей промыш ленности; 
технологию  производственны х процессов зер 
ноперерабаты ваю щ ей, маслож ировой, ком би
кормовой, молочной, м ясоперерабаты ваю щ ей 
отраслей промыш ленности; 

основны е направления развития и соверш ен
ствования оборудования отраслей перерабаты 
ваю щ ей промы ш ленности
Уметь: реш ать ситуационные задачи  различ
ного типа; реш ать вопросы  эф ф ективной экс
плуатации, управления и ремонта технологиче
ского оборудования предприятий зерноперера
батываю щ ей, масложировой, комбикормовой, 
молочной, м ясоперерабаты ваю щ ей отраслей 
промыш ленности; вы бирать современное эк о 
номически вы годное оборудование, отвечаю 
щее особенностям  производства; вы полнять 
основны е инж енерны е расчеты, и составлять 
техническую  документацию  оборудования со 
ответствую щ ей отрасли промыш ленности; 
предлагать реш ения по созданию технологий 
на основе интенсиф икации производственных 
процессов и новы х ф изических методов обра
ботки пищ евого сырья;
Владеть: методами оценки технического со 

стояния технологического оборудования; 
методами контроля технологических режимов 

работы  оборудования отрасли.

ОК-7 Способность к самоорганизации 
и самообразованию

Знать: методы реш ения технических задач, 
способы обработки полученны х данных.

Уметь: анализировать, синтезировать, обоб
щать необходимую  информацию ; применять 
алгоритмы постановки целей и способы их д о 
стижения; пользоваться основны ми методами и 
алгоритмами для реш ения практических задач; 
применять различны е методы расчета техноло
гических процессов; использовать методы 
сбора, систематизации, обобщ ения и анализа 
информации;
Владеть: алгоритмами постановки целей и 

способами их достижения; основны ми м етода
ми и алгоритмами для реш ения практических 
задач



6

IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ УЧЕБНОЙ 
РАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения
Объем учебной 

работы, часВид работы

Формы обучения (вносятся данны е по реализуемы м формам) Очная Заочная
Семестр (курс) изучения дисциплины 5(3) 4 курс
Общ ая трудоемкость, всего, час

зачетные единицы
108
3

108
3

Контактная работа обучающихся с преподавателем
Аудиторные занятия (всего) 36 14
В том  числе:
Л екции 18 6
Л абораторны е занятия - -
П рактические занятия 18 8
Иные виды работ в соответствии с учебным планом (учебная 
практика) - -

Контроль (внеаудиторная работа и промежуточная аттеста
ция) 22 10

Внеаудиторная работа (всего) 18 6
В том  числе:
Контроль самостоятельной работы  (на 1 подгруппу (группу) в 
форме ком пью терного тестирования)

-* -

К онсультации согласно графику каф едры 18 6
Иные виды работ в соответствии с учебным планом (курсовая 
работа, РГЗ и др.) - 8

Промежуточная аттестация 4 4
В том  числе:
Зачет 4 4
Экзамен ( на 1 группу) - -
К онсультация предэкзаменационная (на 1 группу) - -

Самостоятельная работа обучающихся 50 84
в том числе:
Самостоятельная работа по проработке лекционного материала 
(60%  от объема лекций)

10,8 3,6

Самостоятельная работа по подготовке к лабораторно -практи - 
ческим занятиям  (60%  от объема аудиторны х занятий)

10,8 4,8

Работа над тем ами (вопросами), вы несенны ми на сам остоятель
ное изучение

28,4 55,6

Самостоятельная работа по видам индивидуальных заданий: 
подготовка реферата (контрольной работы) - 20

П рим ечание:*осущ ествляется на аудиторны х занятиях
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4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения
Наименование модулей и раз

делов дисциплины
Объемы видов учебной работы по формам обучения, час

Очная форма обучения Заочная форма обучения

Вс
ег

о
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ек
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аб

ор
ат

ор
но

-
пр

ак
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за
ня

ти
я

В
не
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то
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ят
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ая

ра
бо

та

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

№ 

5 Ёg-в 
£ я
а н  о ^ VC я
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не
ау

ди
то

рн
ая

 
ра

бо
та

 и
 п

р.
ат

т.

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

i 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Модуль 1. «Оборудование для 
переработки продукции рас
тениеводства»

33 6 6 6 15 28 2 4 22 20

1. Размещение оборудования 
при производстве муки. Обору
дование для очистки зерна от 
примесей. Оборудование для 
измельчения зерна. Вальцовые 
станки. Ситовеечные машины.

7 2 2

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

3 5 - -

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

5

2. Размещение оборудования 
для производства крупы. Клас
сификация шелушильных ма
шин. Оборудование для шелу
шения зерна крупяных культур. 
Оборудование для отбора ядра и 
дробления полученной крупы.

7 2 2 3 9 2 2 5

3 Оборудование цеха комби
кормов. Оборудование для из
мельчения компонентов комби
кормов. Молотковая дробилка. 
Оборудование для смешивания 
компонентов комбикормов. 
Оборудование для гранулирова
ния рассыпных комбикормов

3 - - 3 7 - 2 5

4. Размещения оборудования 
маслоцеха. Оборудование для 
отделения ядра от оболочки. 
Оборудование для отжима рас
тительных масел. Классифика
ция шнековых прессов. Обору
дование для очистки раститель
ных масел. Г оризонтальная оса
дительная центрифуга

5 2 - 3 5 - - 5

Итоговое занятие по модулю 1 4 - 2 2 - -

Модуль 2. «Оборудование для 
переработки молока» 33 6 6 6 15 30 2 2 2 24

1. Оборудование для транспор
тировки, очистки, хранения, 
разделения гетерогенных систем 
и концентрирования.

8 2 2

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

4 8 - -

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

8

2. Оборудование для тепловой 
обработки молока, производства 
сливочного масла и творога

8 2 2 4 10 2 - 8

3. Оборудование для производ
ства сыра, мороженного, сгуще
ных молочных продуктов, сухих 
молочных продуктов, фасования 
и упаковывания.

6 2 - 4 10 - 2 8
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Наименование модулей и раз
делов дисциплины

Объемы видов учебной работы по формам обучения, час

Очная форма обучения Заочная форма обучения

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

. я
О В В Н ©,я 
О вн Я Я «а.ноv= я
м аЧ в В
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S 2о Й 
§1©
U а. Вс
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о

Л
ек

ци
и

я 1 я в н В м в. в
£ Я 13 п. а н  о ^ V© я
м аЧ в В

не
ау

ди
то

рн
ая

 
ра

бо
та

 и
 п

р.
ат

т.

яя8Л
5
Яо
S 2о Й 

U а.
i 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Итоговое занятие по модулю 2 4 2 2
Модуль 3 «Машины и обору
дование для переработки мя
са.»

38 6 6 6 20 26 2 2 2 20

1.Оборудование линий убоя 
скота и птицы. Оборудование 
для первичной обработки сви
ней и обработки продуктов убоя 
скота и птицы

8 2 -

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

6 8 - -

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

8

2. Оборудование для измельче
ния мяса, шпика и перемешива
ния мясных продуктов. Обору
дование для посола мяса и фор
мования мясных продуктов.

10 2 2 6 8 2 - 6

3. Оборудование для для тепло
вой обработки мясных продук
тов. Оборудование для холо
дильной обработки и упаковы
вания мяса.

10 2 2 6 8 - 2 6

Итоговое занятие по модулю 3 4 - 2 2 - - - -
Подготовка реферата в форме 
презентации (контрольной ра
боты)

- - - - - 20 - - - 20

Экзамен(зачет) 4 4 4 4

4.3 Структура и содержание дисциплины по формам обучения

Наименование модулей и разделов дисциплины
Объемы видов учебной работы по формам обу

чения, час

Очная форма обучения Заочная форма обуче
ния

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

Е З
X
м
Н
S 3X
—
Е З
dо

о
с зч В

не
ау

ди
т.

 р
аб

от
а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

X
X
м
н
а
X
—
Е З
dо

о
с зч В

не
ау

ди
т.

 р
аб

от
а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Модуль 1. «Оборудование для переработки про
дукции растениеводства» 33 6 6 6 15 28 2 4 2 20

1. Размещение оборудования при производстве 
муки. Оборудование для очистки зерна от приме
сей. Оборудование для измельчения зерна. Валь-

7 2 22 е  л

3

3 5 - с  л

5
5
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Наименование модулей и разделов дисциплины
Объемы видов учебной работы по формам обу

чения, час

Очная форма обучения Заочная форма обуче
ния

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

Xлм
НXЛ
—ЕЗ
dоосзч В

не
ау

ди
т.

 р
аб

от
а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

XЛМ
НXЛ
—X
dоол
ч В

не
ау

ди
т.

 р
аб

от
а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

новые станки. Ситовеечные машины.
1.1 Машинно-аппаратурная схема производства муки. 3 2 - 1 2 - - 2
1.2. Сепаратор зерноочистительный А1-БЛС-12. Опи
сание технологического процесса работы сепаратора 
А1-БЛС-12 Общая характеристика вальцовых стан
ков.

3 - 2 1 2 - - 2

1.3. Принципиальная схема и работа ситовеечных 
машин.Машина ситовеечная ЗМС-2-2. 1 - - 1 1 - - 1

2. Размещение оборудования для производства 
крупы. Классификация шелушильных машин. 
Оборудование для шелушения зерна крупяных 
культур. Оборудование для отбора ядра и дробле
ния полученной крупы.

7 2 2 3 9 2 2 5

2.1. Размещение оборудования для производства 
крупы. Классификация шелушильных машин. 
.Вальцедековый станок.Шелушильная машина А1- 
ЗРД-3 с обрезиненными валками.

6 2 2 2 5 1 1 3

2.2 Оборудование для отбора ядра.Оборудование для 
дробления крупы. 1 - - 1 4 1 1 2

3. Оборудование цеха комбикормов. Оборудова
ние для измельчения компонентов комбикормов. 
Молотковая дробилка. Оборудование для смеши
вания компонентов комбикормов. Оборудование 
для гранулирования рассыпных комбикормов

3 - - 3 7 - 2 5

3.1. Устройство цеха комбикормов ОЦК-4-1. 
Принцип работы цеха комбикормов ОЦК-4-1. 2 - - 2 4 - 1 3

3.2. Молотковая дробилка А1-БД2М.
Оборудование для смешивания компонентов комби
кормов. Оборудования для гранулирования рассып
ных комбикормов.

1 - - 1 3 - 1 2

4. Размещения оборудования маслоцеха. Оборудо
вание для отделения ядра от оболочки. Оборудо
вание для отжима растительных масел. Класси
фикация шнековых прессов. Оборудование для 
очистки растительных масел. Горизонтальная 
осадительная центрифуга

5 2 - 3 5 - - 5

4.1. Размещение оборудования маслоцеха. 
Обрушивание семян и отделение ядра от оболочки. 
Оборудование для отжима масла.
Классификация шнековых прессов.

4 2 - 2 3 - - 3

4.2. Устройство и работа центрифуги ОГШ-321К-01. 
.Подгтовка центрифуги ОГШ-321К-01 к работе. 
Порядок работы на центрифуге ОГШ-321К-01. Из
мерение параметров, регулирование и настройка 
центрифуги ОГШ-321К-01.
Меры предосторожности при работе на центрифуге 
ОГШ-321К-01.

1 - - 1 2 - - 2

Итоговое занятие по модулю 1 5 - 2 3 - - - -
Модуль 2. «Оборудование для переработки моло- 33 6 6 6 15 30 2 2 2 24
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Наименование модулей и разделов дисциплины

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

ЕЗXм
наX
—ЕЗdоол
ч В

не
ау

ди
т.

 р
аб

от
а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

XXм
наX
—ЕЗdоол
ч В

не
ау

ди
т.

 р
аб

от
а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

ка»
1. Оборудование для транспортировки, очистки, хране
ния, разделения гетерогенных систем и концентрирова
ния.

8 2 2

К
он

су
ль

т
ац

ии

4 8 - -

К
он

су
ль

т
ац

ии

8

1.1. Машины и оборудование для транспортирова
ния, приемки, очистки, хранения молока. 
Машины и оборудование для разделения, концен
трирования молока

5 1 2 2 4 - - 4

1.2. Сепараторы-сливкоотделители. Гомогенизаторы. 3 1 - 2 4 - - 4
2. Оборудование для тепловой обработки молока, про
изводства сливочного масла и творога. 8 2 2 4 10 2 - 8

2.1. Пастеризационно-охладительные установки, 
теплообменники, охладители. 4 - 2 2 5 1 - 4

2.2. Маслоизготовители, маслообразователи, творо
гоизготовители линия производства творога Я9-ОПГ. 4 2 - 2 5 1 - 4

3. Оборудование для производства сыра, мороженного, 
сгущеных молочных продуктов, сухих молочных про
дуктов, фасования и упаковывания.

6 2 - 4 10 - 2 8

3.1. Машины и оборудование для производства сыра, 
фризеры, вакуум -выпарные аппараты. 3 1 - 2 5 - 1 4

3.2. Сушилки дисковые, распылительные. Оборудо
вание для фасования и упаковывания. 3 1 - 2 5 - 1 4

Итоговое занятие по модулю2 5 - 2 3 - - - -
Модуль 3 «Машины и оборудование для перера
ботки мяса.»

38 6 6 6 20 26 2 2 2 20

1. Оборудование линий убоя скота и птицы. Оборудова
ние для первичной обработки свиней и обработки про
дуктов убоя скота и птицы.

8 2 -

К
он

су
ль

т
ац

ии

6 8 - -

К
он

су
ль

т
ац

ии

8

1.1. Оборудование для химического, электрического 
и механического оглушения. 3 1 - 2 4 - - 4

1.2 Оборудование для сбора крови и первичной об
работки свиней и обработки продуктов убоя скота и 
птицы.

5 1 - 4 4 - - 4

2. Оборудование для измельчения мяса, шпика и 
перемешивания мясных продуктов. Оборудова
ние для посола мяса и формования мясных про
дуктов.

10 2 2 6 8 2 - 6

2.1. Волчки, куттера, фаршсмесители, щприцы, инъ- 
екторы, массажеры, тумблиматоры. 6 1 1 4 4 1 - 3

2.2 Оборудование для производства пельменей и 
рубленных полуфабрикатов.

4 1 1 2 4 1 - 3

3. Оборудование для тепловой обработки мясных про
дуктов. Оборудование для холодильной обработки и упа
ковывания мяса.

10 2 2 6 8 - 2 6

Объемы видов учебной работы по формам обу
_________________ чения, час________________

Очная форма обучения Заочная форма обуче
ния
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Наименование модулей и разделов дисциплины
Объемы видов учебной работы по формам обу

чения, час

Очная форма обучения Заочная форма обуче
ния

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

XЛм
НXЛ
—ЕЗ
dоол
ч В

не
ау

ди
т.

 р
аб

от
а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

Xлм
НXЛ
—X
dоол
ч В

не
ау

ди
т.

 р
аб

от
а

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

3.1. Оборудование для тепловой обработки и копче
ния мясных продуктов. Универсальные термокаме
ры.

4 1 1 2 4 - 1 3

3.2 Оборудование охлаждения и замораживания. Хо
лодильные камеры. Линии упаковки мясных продук
тов.

6 1 1 4 4 - 1 3

Итоговое занятие по модулю 3 4 - 2 2 - - - -
Подготовка реферата в форме презентации (кон
трольной работы)

- - - - - 20 - - - 20

Зачет 4 - - 4 - 4 - - 4 -

V. ОЦЕНКА ЗНАНИИ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕ
НИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 
ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые 
компетенции (дневная форма обучения)____________________________
№
п/п

Н аим енование рейтингов, 
модулей и блоков

Ф
ор

м
ир

уе
м

ы
е

ко
м

пе
те

нц
ии

Объем учебной работы Форма кон
троля знаний

К
ол

ич
ес

тв
о 

ба
лл

ов
 

(m
ax

)

О
бщ

ая
 т

ру
до

ем
ко

с

Л
ек

ци
и

«
К
ей
со

Ё
ей
Он
С

Р ц
О

ю
ей

• е
Ю  о  
ей си

К
Р -  Е-о >
Н  &

£  §  
ей £

РЗ 5 С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

Всего по дисциплине ПК-8,
ПК-10,
ОК-7

108 18 18 18 50 Зачет 100

I. В ходной  р е й т и н г Тестирование 5

II. Р убеж ны й р е й т и н г Сумма баллов 
за модули

70

Модуль 1. «Оборудование для перера
ботки продукции растениеводства»

ПК-8,
ПК-10,
ОК-7

33 6 6 6 15
25

1. Размещение оборудования при произ
водстве муки. 7 2 2 3

Устный опрос
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2 Размещение оборудования для произ
водства крупы.. 7 2 2 3

Устный опрос

3. Оборудование цеха комбикормов. 3 - - 3 Устный опрос
4. Размещения оборудования маслоцеха. 5 2 - 3 Устный опрос
И тоговы й контроль знаний по те 
мам модуля 1.

5 2 2 Тестирование,
ситуационные
задачи

Модуль 2. «Оборудование для перера
ботки молока»

ПК-8,
ПК-10,
ОК-7

33 6 6 6 15 20

1. . Оборудование для транспортировки, 
очистки, хранения, разделения гетеро
генных систем и концентрирования.

8 2 2 4
Устный опрос

2. Оборудование для тепловой обработки 
молока, производства сливочного масла 
и творога

8 2 2 4
Устный опрос

3. Оборудование для производства сыра, 
мороженного, сгущеных молочных 
продуктов, сухих молочных продуктов, 
фасования и упаковывания.

6 2 - 4

Устный опрос

И тоговы й контроль знаний по те 
мам модуля 2. 5 - 2 - 3

Тестирование,
ситуационные
задачи

Модуль 3 «Машины и оборудование 
для переработки мяса.»

ПК-8,
ПК-10,
ОК-7 38 6 6 6 20 25

1. Оборудование линий убоя скота и пти
цы. Оборудование для первичной обра
ботки свиней и обработки продуктов 
убоя скота и птицы

8 2 - 6

Устный опрос

2. 2. Оборудование для измельчения мяса, 
шпика и перемешивания мясных про
дуктов. Оборудование для посола мяса 
и формования мясных продуктов.

10 2 2 6

Письменная
контр.работа

3. Оборудование для для тепловой обра
ботки мясных продуктов. Оборудование 
для холодильной обработки и упаковы
вания мяса.

10 2 2 6

Устный опрос

И тоговы й контроль знаний по т е 
мам модуля 3. 4 - 2 - 2

Тестирова
ние, ситуацион 
ные задачи

I II . Т ворческий  р е й т и н г - - - - - 5

IV . В ы ход ной  р ей т и н г 4 - - 4 10 З а чет 20

5.2. Оценка знаний студента
5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний
Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно положению «О 

единых требованиях к контролю и оценке результатов обучения: Методиче
ские рекомендации по практическому применению модульно-рейтинговой 
системы обучения.»
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Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.
Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум

баллов
Входной О траж ает степень подготовленности студента к изучению 

дисциплины. Определяется по итогам  входного контроля 
знаний на первом практическом  занятии.

5

Рубежный О траж ает работу студента на протяж ении всего периода 
изучения дисциплины. О пределяется суммой баллов, к о 
торы е студент получит по результатам изучения каждого 
модуля.

70

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального творче
ского задания различных уровней сложности, в том числе, 
участие в различны х конф еренциях и конкурсах на п р о 
тяж ении всего курса изучения дисциплины.

5

Вы ходной Я вляется результатом аттестации на окончательном этапе 
изучения дисциплины по итогам сдачи экзамена. Отражает 
уровень освоения информационно-теоретического компо
нента в целом и основ практической деятельности в частно
сти. 20

О бщ ий рей 
тинг

О пределяется путём  суммирования всех рейтингов
100

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автома
тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Н езачтено Зачтено
менее 51 балла 51-100 баллов

5.2.3. Критерии оценки знаний студента на экзамене
Экзамен по данной дисциплине не предусмотрен

5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные 
материалы, необходимые для оценки формируемых компетенций по дис
циплине (приложение 1)

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИС
ЦИПЛИНЫ

6.1. Основная учебная литература

1. Курочкин, А. А. Технологическое оборудование для переработки продук
ции животноводства: учебник / А. А. Курочкин. - М.: Колос, 2010. - 503 с 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=537419

6.2. Дополнительная литература
1. Зимняков В. М .О сновы расчета и конструирования маш ин и аппаратов перерабаты ва

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=537419
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%9E%D0%B1%D0%BE%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20%D0%BF%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%80%D0%B0%D0%B1%D0%B0%D1%82%D1%8B%D0%B2%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B8%D0%B7%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%23none
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ю щ их производств: У чебник/Зимняков В.М ., К урочкин А.А., Спицын И.А. и др. - М.:
Н И Ц  И Н Ф РА -М , 2016. - 360 с. 
http://znanium .com /catalog.php?bookinfo=494036 
6.2.1. Периоди ческие издания

1. Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук.
2. Международный сельскохозяйственный журнал.
3. Сельскохозяйственные вести. периодический журнал.
4. Технология переработки плодоовощной продукции.
5. Послеуборочная переработка зерна.
6. Новое мясное дело периодический журнал.
7. Мясная промышленность периодический журнал.
8. Молочная промышленность периодический журнал.
9.

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной рабо
ты обучающихся по дисциплине

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины

1. Жаворонко Н.А. Методические указания для практических работ по 
дисциплине «Оборудование перерабатывающих производств» часть 1 
/Н.А. Жаворонко, -  Белгород: изд. БелГСХА, 2012. -  42 с.

2. Жаворонко Н.А. Методические указания для практических работ по 
дисциплине «Оборудование перерабатывающих производств» часть 2 
/Н.А. Жаворонко, -  Белгород: изд. БелГСХА, 2012. -  36 с.

3. УМК по дисциплине «Оборудование перерабатывающих производств» 
-  Режим доступа: https://www.do/belgau.edu.ru -(логин, пароль)

6.2.2. Видеоматериалы
1. Видеофильм Послеуборочная переработка зерна.

2. Видеофильм производство плодовоовощных консервов

6.3.3. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети 
«Интернет.»

1. Российское образование. Федеральный портал http://www.edu.ru
2. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека 

http://www.cnshb.ru/
3. Российская государственная библиотека http://www.rsl.ru
4. АГРОПОРТАЛ. Информационно-поисковая система АПК 

http: //www. agroportal. ru
6.4. Перечень информационных технологий (при необходимости)
6.5. Перечень программного обеспечения (при необходимости)

Microsoft Word 2016;
Microsoft Excel 2016;
Microsoft PowerPoint 2016.

6.6. Перечень информационных справочных систем (при необходи-

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=494036
https://www.do/belgau.edu.ru
http://www.edu.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.rsl.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.agroportal.ru/
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мости)
VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

Для преподавания дисциплины используются:
• мультимедийное оборудование для демонстрации презентаций (слайд- 
фильмов) и видеофильмов по патологической физиологии,
• компьютерный класс для проведения занятия в форме компьютерной 
симуляции;

VIII. ПРИЛОЖЕНИЯ
Приложение 1

СВЕДЕНИЯ О ДОПОЛНЕНИИ И ИЗМЕНЕНИИ 
РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

НА 201_ / 201_ УЧЕБНЫЙ ГОД

_____________Оборудование перерабатывающих производств_____________
дисциплина(модуль)

35.03.07 -Технология производства и переработки сельскохозяйственной
продукции

направление подготовки/специальность

ДОПОЛНЕНО (с указанием раздела РПД)

ИЗМЕНЕНО (с указанием раздела РПД)

УДАЛЕНО (с указанием раздела РПД)

Реквизиты протоколов заседаний кафедр, на которых пересматривалась про
______________________________грамма_____________________________
Кафедра технологии сырья и продук

тов животного происхождения

от №

Кафедра технологии производства и 
переработки сельскохозяйственной 

продукции

от №
Дата

дата
Методическая комиссия технологического факультета
«___» _____________ 201_ года, протокол № ______
Председатель методкомиссии ____________________
Декан технологического факультета

«___» _____________ 201_ г
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Приложение 2



Приложение 2

Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки
формируемых компетенций по дисциплине

1. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, шкалы оценивания

Компетенция Планируемые результаты 
обучения (показатели до
стижения заданного уров

ня компетенции)

Уровни и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания

К омпет ент ност ь 
не сформирована

Пороговый уровень ком
пет ент ност и

П родвинут ы й уровень 
компет ент ност и

Вы сокий уровень

не зачт ено зачт ено зачт ено Зачт ено
П К -8 готовность эксплуа

тировать технологи
ческое оборудование 
для переработки сель
скохозяйственного сы
рья

готовность эксплуа
тировать технологи
ческое оборудование 
для переработки сель
скохозяйственного сы
рья не сформирована

Частично владеет  го-
товностю эксплуати
ровать технологиче
ское оборудование для 
переработки сельско
хозяйственного сырья

Владеет  готовностю 
эксплуатировать тех
нологическое оборудо
вание для переработки 
сельскохозяйственного 
сырья

Свободно владеет  го
товностю эксплуати
ровать технологиче
ское оборудование для 
переработки сельско
хозяйственного сырья

Знать: устройство и 
принцип действия техноло
гического оборудования, 
технические характеристи
ки и экономические пока
затели;
системы и методы расчетов 
машин и аппаратов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере
рабатывающей отраслей 
промышленности; техноло
гию производственных 
процессов зерноперераба
тывающей, масложировой, 
комбикормовой, молочной, 
мясоперерабатывающей

Допускает грубые ошибки 
при знании устройства и 
принципа действия техно
логического оборудования, 
технические характеристи
ки и экономические пока- 
затели;системы и методы 
расчетов машин и аппара
тов зерноперерабатываю
щей, масложировой, ком
бикормовой, молочной, мя
соперерабатывающей от
раслей промышленности; 
технологию производ
ственных процессов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере-

Может изложить основные 
теории и знания по устрой
ству и принципу действия 
технологического оборудо
вания, технические харак
теристики и экономические 
показатели; системы и ме
тоды расчетов машин и ап
паратов зерноперерабаты
вающей, масложировой, 
комбикормовой, молочной, 
мясоперерабатывающей 
отраслей промышленности; 
технологию производ
ственных процессов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере-

Знает устройство и прин
цип действия технологи
ческого оборудования, 
технические характери
стики и экономические 
показатели;

системы и методы расчетов 
машин и аппаратов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере
рабатывающей отраслей 
промышленности; техноло
гию производственных 
процессов зерноперераба
тывающей, масложировой, 
комбикормовой, молочной, 
мясоперерабатывающей

Аргументировано проводит 
сравнение различных типов 
устройств и принципов 
действия технологического 
оборудования, технических 
характеристик и экономи
ческие показателей; систем 
и методов расчетов машин 
и аппаратов зерноперера
батывающей, масложиро
вой, комбикормовой, мо
лочной, мясоперерабаты
вающей отраслей промыш
ленности; технологии про
изводственных процессов 
зерноперерабатывающей, 
масложировой, комбикор
мовой, молочной, мясопе-



2

отраслей промышленно- 
сти;основные направления 
развития и совершенство
вания оборудования отрас
лей перерабатывающей 
промышленности

рабатывающей отраслей 
промышленности;основные 
направления развития и 
совершенствования обору
дования отраслей перера
батывающей промышлен
ности

рабатывающей отраслей 
промышленности;основные 
направления развития и 
совершенствования обору
дования отраслей перера
батывающей промышлен
ности

отраслей промышленно- 
сти;основные направления 
развития и совершенство
вания оборудования отрас
лей перерабатывающей 
промышленности

рерабатывающей отраслей 
промышленности;основные 
направления развития и 
совершенствования обору
дования отраслей перера
батывающей промышлен
ности

Уметь:
решать ситуационные зада
чи различного типа; давать 
характеристику типовых 
нарушений в работе техно
логического оборудования; 
решать вопросы эффектив
ной эксплуатации, управле
ния и ремонта технологиче
ского оборудования пред
приятий зерноперерабаты
вающей, масложировой, 
комбикормовой, молочной, 
мясоперерабатывающей 
отраслей промышленности; 
выбирать современное эко
номически выгодное обору
дование, отвечающее осо
бенностям производства; 
выполнять основные инже
нерные расчеты, и состав
лять техническую докумен
тацию оборудования соот
ветствующей отрасли про
мышленности; предлагать 
решения по созданию тех
нологий на основе интен
сификации производствен
ных процессов и новых фи
зических методов обработ
ки пищевого сырья.

решать ситуационные зада
чи различного типа; давать 
характеристику типовых 
нарушений в работе техно
логического оборудования; 
решать вопросы эффектив
ной эксплуатации, управле
ния и ремонта технологиче
ского оборудования пред
приятий зерноперерабаты
вающей, масложировой, 
комбикормовой, молочной, 
мясоперерабатывающей 
отраслей промышленности; 
выбирать современное эко
номически выгодное обору
дование, отвечающее осо
бенностям производства; 
выполнять основные инже
нерные расчеты, и состав
лять техническую докумен
тацию оборудования соот
ветствующей отрасли про
мышленности; предлагать 
решения по созданию тех
нологий на основе интен
сификации производствен
ных процессов и новых фи
зических методов обработ
ки пищевого сырья

Частично умеет решать си
туационные задачи различ
ного типа; давать характе
ристику типовых наруше
ний в работе технологиче
ского оборудования; решать 
вопросы эффективной экс
плуатации, управления и 
ремонта технологического 
оборудования предприятий 
зерноперерабатывающей, 
масложировой, комбикор
мовой, молочной, мясопе
рерабатывающей отраслей 
промышленности; выбирать 
современное экономически 
выгодное оборудование, 
отвечающее особенностям 
производства; выполнять 
основные инженерные рас
четы, и составлять техниче
скую документацию обору
дования соответствующей 
отрасли промышленности; 
предлагать решения по со
зданию технологий на ос
нове интенсификации про
изводственных процессов и 
новых физических методов 
обработки пищевого сырья

Способен решать ситуаци
онные задачи различного 
типа; давать характеристи
ку типовых нарушений в 
работе технологического 
оборудования; решать во
просы эффективной экс
плуатации, управления и 
ремонта технологического 
оборудования предприятий 
зерноперерабатывающей, 
масложировой, комбикор
мовой, молочной, мясопе
рерабатывающей отраслей 
промышленности; выби
рать современное экономи
чески выгодное оборудо
вание, отвечающее особен
ностям производства; вы
полнять основные инже
нерные расчеты, и состав
лять техническую доку
ментацию оборудования 
соответствующей отрасли 
промышленности; предла
гать решения по созданию 
технологий на основе ин
тенсификации производ
ственных процессов и но
вых физических методов 
обработки пищевого сырья

Способен самостоятель
но решать ситуационные 
задачи различного типа; 
давать характеристику ти
повых нарушений в работе 
технологического оборудо
вания; решать вопросы эф
фективной эксплуатации, 
управления и ремонта тех
нологического оборудова
ния предприятий зернопе
рерабатывающей, масложи
ровой, комбикормовой, мо
лочной, мясоперерабатыва
ющей отраслей промыш
ленности; выбирать совре
менное экономически вы
годное оборудование, отве
чающее особенностям про
изводства; выполнять ос
новные инженерные расче
ты, и составлять техниче
скую документацию обору
дования соответствующей 
отрасли промышленности; 
предлагать решения по со
зданию технологий на ос
нове интенсификации про
изводственных процессов и 
новых физических методов 
обработки пищевого сырья

Владеть: методами оцен
ки технического состояния

Не владеет методами оцен
ки технического состояния

Частично владеет методами 
оценки технического состо-

Владеет методами оценки 
технического состояния

Свободно владеет мето
дами оценки технического
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технологического оборудо
вания; методами контроля 
технологических режимов 
работы оборудования от
расли; контролем эффек
тивности работы оборудо
вания; методами безопасной 
эксплуатации оборудования

технологического оборудо
вания; методами контроля 
технологических режимов 
работы оборудования от
расли; контролем эффек
тивности работы оборудо
вания; методами безопасной 
эксплуатации оборудования

яния технологического обо
рудования; методами кон
троля технологических ре
жимов работы оборудова
ния отрасли; контролем 
эффективности работы обо
рудования; методами без
опасной эксплуатации обо
рудования

технологического оборудо
вания; методами контроля 
технологических режимов 
работы оборудования от
расли; контролем эффек
тивности работы оборудо
вания; методами безопас
ной эксплуатации оборудо
вания

состояния технологическо
го оборудования; методами 
контроля технологических 
режимов работы оборудо
вания отрасли; контролем 
эффективности работы обо
рудования; методами без
опасной эксплуатации обо
рудования

ПК-10 готовность использовать 
механические и автомати
ческие устройства при 
производстве и переработ
ке продукции растениевод
ства и животноводства

готовность использовать 
механические и автомати
ческие устройства при 
производстве и переработ
ке продукции растениевод
ства и животноводства не 
сформирована

Частично владеет готов
ностью использовать меха
нические и автоматические 
устройства при производ
стве и переработке про
дукции растениеводства и 
животноводства)

Владеет готовность ис
пользовать механические и 
автоматические устрой
ства при производстве и 
переработке продукции 
растениеводства и жи
вотноводства

Свободно владеет готов- 
ностю использовать меха
нические и автоматические 
устройства при производ
стве и переработке про
дукции растениеводства и 
животноводства

Знать:
устройство и принцип дей
ствия технологического 
оборудования, технические 
характеристики и экономи
ческие показатели; 
системы и методы расчетов 
машин и аппаратов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере
рабатывающей отраслей 
промышленности; 
технологию производ
ственных процессов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере
рабатывающей отраслей 
промышленности; 

основные направления раз
вития и совершенствования 
оборудования отраслей

Не знает устройство и 
принцип действия техноло
гического оборудования, 
технические характеристи
ки и экономические пока
затели;
системы и методы расчетов 
машин и аппаратов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере
рабатывающей отраслей 
промышленности; 
технологию производ
ственных процессов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере
рабатывающей отраслей 
промышленности; 

основные направления раз
вития и совершенствования 
оборудования отраслей

Частично знает устройство 
и принцип действия техно
логического оборудования, 
технические характеристи
ки и экономические пока
затели;
системы и методы расчетов 
машин и аппаратов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере
рабатывающей отраслей 
промышленности; 
технологию производ
ственных процессов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере
рабатывающей отраслей 
промышленности; 

основные направления раз
вития и совершенствования 
оборудования отраслей

Знает устройство и прин
цип действия технологи
ческого оборудования, 
технические характери
стики и экономические 
показатели;
системы и методы расче
тов машин и аппаратов 
зерноперерабатывающей, 
масложировой, комбикор
мовой, молочной, мясопе
рерабатывающей отраслей 
промышленности; 
технологию производ
ственных процессов зер
ноперерабатывающей, 
масложировой, комбикор
мовой, молочной, мясопе
рерабатывающей отраслей 
промышленности; 

основные направления раз
вития и совершенствования 
оборудования отраслей

Аргументировано выделяет 
устройство и принцип дей
ствия технологического 
оборудования, технические 
характеристики и экономи
ческие показатели; 
системы и методы расчетов 
машин и аппаратов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере
рабатывающей отраслей 
промышленности; 
технологию производ
ственных процессов зерно
перерабатывающей, мас
ложировой, комбикормо
вой, молочной, мясопере
рабатывающей отраслей 
промышленности; 

основные направления раз
вития и совершенствования 
оборудования отраслей
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перерабатывающей про
мышленности

перерабатывающей про
мышленности

перерабатывающей про
мышленности

перерабатывающей про
мышленности

перерабатывающей про
мышленности

Уметь:
решать ситуационные зада
чи различного типа; решать 
вопросы эффективной экс
плуатации, управления и 
ремонта технологического 
оборудования предприятий 
зерноперерабатывающей, 
масложировой, комбикор
мовой, молочной, мясопе
рерабатывающей отраслей 
промышленности; выбирать 
современное экономически 
выгодное оборудование, 
отвечающее особенностям 
производства; выполнять 
основные инженерные рас
четы, и составлять техниче
скую документацию обору
дования соответствующей 
отрасли промышленности; 
предлагать решения по со
зданию технологий на ос
нове интенсификации про
изводственных процессов и 
новых физических методов 
обработки пищевого сырья;

Допускает грубые ошибки 
при решении ситуационных 
задач различного типа; ре
шении вопросов эффектив
ной эксплуатации, управле
ния и ремонта технологиче
ского оборудования пред
приятий зерноперерабаты
вающей, масложировой, 
комбикормовой, молочной, 
мясоперерабатывающей 
отраслей промышленности; 
выбирать современное эко
номически выгодное обору
дование, отвечающее осо
бенностям производства; 
выполнять основные инже
нерные расчеты, и состав
лять техническую докумен
тацию оборудования соот
ветствующей отрасли про
мышленности; предлагать 
решения по созданию тех
нологий на основе интен
сификации производствен
ных процессов и новых фи
зических методов обработ
ки пищевого сырья

Может решать ситуацион
ные задачи различного ти
па; решать вопросы эффек
тивной эксплуатации, 
управления и ремонта тех
нологического оборудова
ния предприятий зернопе
рерабатывающей, масложи
ровой, комбикормовой, мо
лочной, мясоперерабатыва
ющей отраслей промыш
ленности; выбирать совре
менное экономически вы
годное оборудование, отве
чающее особенностям про
изводства; выполнять ос
новные инженерные расче
ты, и составлять техниче
скую документацию обору
дования соответствующей 
отрасли промышленности; 
предлагать решения по со
зданию технологий на ос
нове интенсификации про
изводственных процессов и 
новых физических методов 
обработки пищевого сырья

Способен решать ситуаци
онные задачи различного 
типа; решать вопросы эф
фективной эксплуатации, 
управления и ремонта тех
нологического оборудова
ния предприятий зернопе
рерабатывающей, масло
жировой, комбикормовой, 
молочной, мясоперераба
тывающей отраслей про
мышленности; выбирать 
современное экономически 
выгодное оборудование, 
отвечающее особенностям 
производства; выполнять 
основные инженерные рас
четы, и составлять техни
ческую документацию 
оборудования соответ
ствующей отрасли про
мышленности; предлагать 
решения по созданию тех
нологий на основе интен
сификации производствен
ных процессов и новых 
физических методов обра
ботки пищевого сырья

Способен самостоятель
но решать ситуационные 
задачи различного типа; 
решать вопросы эффектив
ной эксплуатации, управле
ния и ремонта технологиче
ского оборудования пред
приятий зерноперерабаты
вающей, масложировой, 
комбикормовой, молочной, 
мясоперерабатывающей 
отраслей промышленности; 
выбирать современное эко
номически выгодное обору
дование, отвечающее осо
бенностям производства; 
выполнять основные инже
нерные расчеты, и состав
лять техническую докумен
тацию оборудования соот
ветствующей отрасли про
мышленности; предлагать 
решения по созданию тех
нологий на основе интен
сификации производствен
ных процессов и новых фи
зических методов обработ
ки пищевого сырья

Владеть:
методами оценки техниче

ского состояния технологи
ческого оборудования; 
методами контроля техно
логических режимов работы 
оборудования отрасли.

Не владеет методами оцен
ки технического состояния 
технологического оборудо
вания;
методами контроля техно
логических режимов работы 
оборудования отрасли;

Частично владеет метода
ми оценки технического 
состояния технологическо
го оборудования; 
методами контроля техно
логических режимов работы 
оборудования отрасли

Владеет методами оценки 
технического состояния 
технологического оборудо
вания;
методами контроля техно
логических режимов рабо
ты оборудования отрасли;

Свободно владеет метода
ми оценки технического 
состояния технологическо
го оборудования; 
методами контроля техно
логических режимов работы 
оборудования отрасли

ОК-7 Способность к самооргани
зации и самообразованию

Способность к самооргани
зации и самообразованию 
не сформирована

Частично владеет способ
ностью к самоорганизации 
и самообразованию

Владеет способностью к 
самоорганизации и само
образованию

Свободно владеет способ
ностью к самоорганизации 
и самообразованию
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Знать:
методы решения техниче
ских задач, способы обра
ботки полученных данных.

Не знает методы решения 
технических задач, способы 
обработки полученных дан
ных

Частично знает методы 
решения технических задач, 
способы обработки полу
ченных данных

Знает методы решения 
технических задач, спосо
бы обработки полученных 
данных

Аргументировано выде
ляет методы решения тех
нических задач, способы 
обработки полученных дан
ных

Уметь:
анализировать, синтезиро
вать, обобщать необходи
мую информацию; приме
нять алгоритмы постановки 
целей и способы их дости
жения; пользоваться основ
ными методами и алгорит
мами для решения практи
ческих задач; применять 
различные методы расчета 
технологических процессов; 
использовать методы сбо
ра, систематизации, обоб
щения и анализа информа
ции

Допускает грубые ошибки 
при анализировании, синте
зировании, обобщении не
обходимой информации; 
применении алгоритмов 
постановки целей и спосо
бов их достижения; пользо
вании основными методами 
и алгоритмами для решения 
практических задач; приме
нении различных методов 
расчета технологических 
процессов; использовании 
методов сбора, системати
зации, обобщения и анализа 
информации.

Может анализировать, син
тезировать, обобщать необ
ходимую информацию; 
применять алгоритмы по
становки целей и способы 
их достижения; пользовать
ся основными методами и 
алгоритмами для решения 
практических задач; приме
нять различные методы 
расчета технологических 
процессов; использовать 
методы сбора, системати
зации, обобщения и анализа 
информации

Способен анализировать, 
синтезировать, обобщать 
необходимую информа
цию; применять алгоритмы 
постановки целей и спосо
бы их достижения; пользо
ваться основными метода
ми и алгоритмами для ре
шения практических задач; 
применять различные ме
тоды расчета технологиче
ских процессов; использо
вать методы сбора, систе
матизации, обобщения и 
анализа информации

Способен самостоятель
но анализировать, синтези
ровать, обобщать необхо
димую информацию; при
менять алгоритмы поста
новки целей и способы их 
достижения; пользоваться 
основными методами и ал
горитмами для решения 
практических задач; приме
нять различные методы 
расчета технологических 
процессов; использовать 
методы сбора, системати
зации, обобщения и анализа 
информации

Владеть:
алгоритмами постановки 
целей и способами их до
стижения; основными мето
дами и алгоритмами для 
решения практических за
дач.

Не владеет алгоритмами 
постановки целей и спосо
бами их достижения; ос
новными методами и алго
ритмами для решения прак
тических задач

Частично владеет алгорит
мами постановки целей и 
способами их достижения; 
основными методами и ал
горитмами для решения 
практических задач

Владеет алгоритмами по
становки целей и способа
ми их достижения; основ
ными методами и алгорит
мами для решения практи
ческих задач

Свободно владеет алгорит
мами постановки целей и 
способами их достижения; 
основными методами и ал
горитмами для решения 
практических задач

Код контро
лируемой 
компетен

ции

Формулировка кон
тролируемой компе

тенции

Этап (уро
вень) освое
ния компе

тенции

Планируемые результаты обуче
ния

Наименование мо
дулей и (или) разде

лов дисциплины

Наименование оценочного средства
Текущий контроль Промежу

точная ат
тестация

П К -8 гот овност ь эксплу
ат ироват ь т ехно
логическое обору
дование для перера-

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

Знать:
1) устройство и принцип действия 
технологического оборудования, тех
нические характеристики и экономи-

Модуль 1. «Оборудо
вание для переработ
ки продукции расте
ниеводства»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Модуль 2. «Оборудо- устный опрос зачет
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ботки сельскохо
зяйственного сырья

ческие показатели;
системы и методы расчетов машин и 
аппаратов зерноперерабатывающей, 
масложировой, комбикормовой, мо
лочной, мясоперерабатывающей отрас
лей промышленности; технологию 
производственных процессов зернопе
рерабатывающей, масложировой, ком
бикормовой, молочной, мясоперераба
тывающей отраслей промышленности; 
основные направления развития и со
вершенствования оборудования отрас
лей перерабатывающей промышлен
ности

вание для переработ
ки молока» тестовый контроль

Модуль 3 «Машины и 
оборудование для пе
реработки мяса.»

устный опрос зачет

тестовый контроль

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

Уметь:
1)решать ситуационные задачи различ
ного типа; давать характеристику типо
вых нарушений в работе технологиче
ского оборудования; решать вопросы 
эффективной эксплуатации, управления 
и ремонта технологического оборудо
вания предприятий зерноперерабаты
вающей, масложировой, комбикормо
вой, молочной, мясоперерабатывающей 
отраслей промышленности; выбирать 
современное экономически выгодное 
оборудование, отвечающее особенно
стям производства; выполнять основ
ные инженерные расчеты, и составлять 
техническую документацию оборудо
вания соответствующей отрасли про
мышленности; предлагать решения по 
созданию технологий на основе интен
сификации производственных процес
сов и новых физических методов обра
ботки пищевого сырья.

Модуль 1. «Оборудо
вание для переработ
ки продукции расте
ниеводства»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Модуль 2. «Оборудо
вание для переработ
ки молока»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Модуль 3 «Машины и 
оборудование для пе
реработки мяса»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Третий этап
(высокий
уровень)

владеть:
1) методами оценки технического со
стояния технологического оборудова-

Модуль 1. «Оборудо
вание для переработ
ки продукции расте
ниеводства»

устный опрос зачет

тестовый контроль
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ПК-10 готовность использо
вать механические и 
автоматические 
устройства при произ
водстве и переработке 
продукции растение
водства и животно
водства

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

ния; методами контроля технологиче
ских режимов работы оборудования 
отрасли; контролем эффективности 
работы оборудования; методами без
опасной эксплуатации оборудования

1) Знать: устройство и принцип дей
ствия технологического оборудования, 
технические характеристики и эконо
мические показатели; 
системы и методы расчетов машин и 
аппаратов зерноперерабатывающей, 
масложировой, комбикормовой, мо
лочной, мясоперерабатывающей от
раслей промышленности; 
технологию производственных про
цессов зерноперерабатывающей, мас
ложировой, комбикормовой, молоч
ной, мясоперерабатывающей отраслей 
промышленности;

основные направления развития и со
вершенствования оборудования отрас
лей перерабатывающей промышлен
ности. 
уметь:
1. решать ситуационные задачи 
различного типа; решать вопросы эф
фективной эксплуатации, управления и 
ремонта технологического оборудова
ния предприятий зерноперерабатыва
ющей, масложировой, комбикормовой, 
молочной, мясоперерабатывающей от
раслей промышленности; выбирать 
современное экономически выгодное 
оборудование, отвечающее особенно
стям производства; выполнять основ
ные инженерные расчеты, и составлять 
техническую документацию оборудо
вания соответствующей отрасли про
мышленности; предлагать решения по

Модуль 2. «Оборудо
вание для переработ
ки молока»
Модуль 3 «Машины и 
оборудование для пе
реработки мяса» 
Модуль 1. «Оборудо
вание для переработ
ки продукции расте
ниеводства»________
Модуль 2. «Оборудо
вание для переработ
ки молока»_________
Модуль 3 «Машины и 
оборудование для пе
реработки мяса.»

Модуль 1. «Оборудо
вание для переработ
ки продукции расте
ниеводства»

Модуль 2. «Оборудо
вание для переработ
ки молока»

Модуль 3 «Машины и 
оборудование для пе
реработки мяса.»

устный опрос

тестовый контроль 
тестовый контроль

устный опрос

устный опрос

тестовый контроль

устный опрос 

тестовый контроль 

устный опрос

тестовый контроль

устный опрос 

тестовый контроль

устный опрос

тестовый контроль

устный опрос 

тестовый контроль

зачет

зачет

зачет

зачет

зачет

зачет

зачет

зачет
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ОК-7

созданию технологий на основе интен
сификации производственных процес
сов и новых физических методов обра
ботки пищевого сырья;

Третий этап
(высокий
уровень)

владеть:
1) методами оценки технического со

стояния технологического оборудова
ния;
методами контроля технологических 
режимов работы оборудования отрасли.

Модуль 1. «Оборудо
вание для переработ
ки продукции расте
ниеводства»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Модуль 2. «Оборудо
вание для переработ
ки молока»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Модуль 3 «Машины и 
оборудование для пе
реработки мяса.»

устный опрос зачет

тестовый контроль
Способность к самоор
ганизации и самообра
зованию

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

Знать:
методы решения технических задач, 
способы обработки полученных дан
ных.

Модуль 1. «Оборудо
вание для переработ
ки продукции расте
ниеводства»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Модуль 2. «Оборудо
вание для переработ
ки молока»

устный опрос зачет

тестовый контроль
Модуль 3 «Машины и 
оборудование для пе
реработки мяса.»

устный опрос зачет

тестовый контроль

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

Уметь:
анализировать, синтезировать, обоб
щать необходимую информацию; при
менять алгоритмы постановки целей и 
способы их достижения; пользоваться 
основными методами и алгоритмами 
для решения практических задач; при
менять различные методы расчета тех
нологических процессов; использовать 
методы сбора, систематизации, обоб
щения и анализа информации

Модуль 1. «Оборудо
вание для переработ
ки продукции расте
ниеводства»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Модуль 2. «Оборудо
вание для переработ
ки молока»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Модуль 3 «Машины и 
оборудование для пе
реработки мяса.»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Третий этап 
(высокий

Владеть:
алгоритмами постановки целей и спо-

Модуль 1. «Оборудо
вание для переработ
ки продукции расте-

устный опрос зачет

тестовый контроль
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уровень) собами их достижения; основными ме
тодами и алгоритмами для решения 
практических задач.

ниеводства»
Модуль 2. «Оборудо
вание для переработ
ки молока»

устный опрос зачет

тестовый контроль

Модуль 3 «Машины и 
оборудование для пе
реработки мяса.»

устный опрос
зачет



3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 
для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, ха
рактеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 
образовательной программы

Перечень вопросов для определения входного рейтинга

1. Изучение каких вопросов, по Вашему мнению, охватывает дисциплина 
«Оборудование перерабатывающих производств»?

2. Какие машины для переработки продукции растениеводства Вы знае
те?

3. Какие машины для переработки молочной продукции Вы знаете?
4. Какие машины для переработки мяса Вы знаете?
5. Какие уборочные машины Вы знаете?
6. В чем, по Вашему мнению, должен заключаться технологический про

цесс переработки?

Критерии оценивания:
оценка «зачтено» (при неполном (пороговом), хорошем (углубленном) 

и отличном (продвинутом) усвоении) выставляется при условии, если сту
дент показывает хорошие знания изученного учебного материала; самостоя
тельно, логично и последовательно излагает и интерпретирует материалы 
учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого вопроса; владе
ет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение 
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

оценка «не зачтено» (при отсутствии усвоения (ниже порогового)) 
выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения учеб
ного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определе
ний курса или присутствии большого количества ошибок при интерпретации 
основных определений; если студент показывает значительные затруднения 
при ответе на предложенные основные и дополнительные вопросы; при 
условии отсутствия ответа на основной и дополнительный вопросы.

Первый этап (пороговый уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может 
продемонстрировать широкий спектр фактических, концептуальных, 
процедурных знаний.

Примеры тестовых заданий 
Модуль 1

Вопрос 1: Укажите последовательность расположения машин в подготови
тельном отделении при производстве хлеба из муки первого сорта
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1. - мукоприёмный щиток - силос - переключатель мучных линий - 
осадительный мучной бункер - просеиватель - промежуточный 
бункер - весовое устройство

2. - мукоприёмный щиток - переключатель мучных линий - силос - 
просеиватель - осадительный мучной бункер - промежуточный 
бункер - весовое устройство

3. - переключатель мучных линий - мукоприёмный щиток - силос - 
весовое устройство - просеиватель - осадительный мучной бункер
- промежуточный бункер

4. - переключатель мучных линий - силос - мукоприёмный щиток - 
весовое устройство - просеиватель - осадительный мучной бункер
- промежуточный бункер

Вопрос 2: Укажите форму зазора между барабаном и декой в вальцедековом 
станке при шелушении зерна гречихи

1. - серповидный
2. - клиновидный
3. - С - образный
4. - эллипсовидный

Вопрос 3. От каких факторов зависит выбор способа шелушения зерна при 
переработке его в крупу?

1. Размер зерна
2. Анатомическое строение зерна
3. Влажность зерна
4. Пленчатость зерна

Вопрос 4. Укажите цель применения гидротермической обработки зерна при 
переработке его в крупу

1. Повышение прочности ядра и повышение прочности цветковых 
пленок

2. Повышение прочности ядра и снижение прочности цветковых 
пленок

3. Снижение прочности ядра и повышение прочности цветковых 
пленок

4. Снижение прочности ядра и снижение прочности цветковых пле
нок

Вопрос 5. Какая машина применяется для сортирования зерновых масс по 
длине

1. - триер
2. - триммер
3. - воздушно-ситовый сепаратор
4. - встряхиватель
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Вопрос 6. Укажите максимальную толщину слоя зерна над поверхностью 
магнитного экрана при выделении ферромагнитных примесей

1. - 5 мм
2. - 10 мм
3. - 25 мм
4. - 30 мм

Модуль 2.
Вопрос 1. Основным оборудованием для приготовления сливочного масла 
методом сбивания является:

1. маслоизготовитель
2. маслопреобразователь
3. прессующая ванна
4. заквасочник

Вопрос 2. Г омогенизация молока это:
1. очистка от механических примесей;
2. дробление жировых шариков;
3. высокотемпературная обработка.

Вопрос 3. За счет чего изменяется время выдержки молока в пастеризацион- 
но -  охладительных установках:

1. скорости движения продукта;
2. температуры теплоносителя;
3. конструкции выдерживателя.

Вопрос 4. Какая из сушилок позволяет получать продукт (сухое молоко) 
наиболее высокого качества:

1. распылительная
2. контактная
3. роторно -  пленочная
4. конвективная

Модуль 3.

Вопрос 1. Дым в дымогенераторе получают при:
1. горении дров
2. при сжигании искусственных материалов
3. работе ТЭНов
4. при тлении опилок и мелкой щепы

Вопрос 2. Каким оборудованием и способом проводят обескровливание мел
кого рогатого скота

1. Сквозным проколом шеи прутом
2. Проколом в нижней части шеи с проникновением лезвия ножа в 

грудную полость
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3. Сквозным проколом шеи или проколом в нижней части шеи с 
проникновением лезвия в грудную полость

4. Сквозным проколом шеи или полым ножом

Вопрос 3 При убое свиней дополнительной операцией (по сравнению с убоем 
КРС) является:

1. обвалка
2. жиловка
3. съем шкур
4. опалка

Вопрос 4 В куттере вращается:
1. ножевой вал
2. чаша
3. ножевой вал и чаша
4. ничего не вращается

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 

баллов за неправильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем 
суммирования набранных баллов и отнесения их к общему количеству во
просов в задании. Помножив полученное значение на 100%, можно привести 
итоговую оценку к традиционной следующим образом:

Процент правильных ответов Оценка
90 -  100% 12 баллов и/или «отлично» (продвинутый уровень)
70 -89 % От 9 до 11 баллов и/или «хорошо» (углубленный уровень)
50 -  69 % От 6 до 8 баллов и/или «удовлетворительно» (пороговый 

уровень)
менее 50 % От 0 до 5 баллов и/или «неудовлетворительно» (ниже по

рогового)

Второй этап (продвинутый уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может 

продемонстрировать широкий спектр фактических, концептуальных, 
процедурных знаний.

УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь 
использовать изученный материал в конкретных условиях и в новых ситуа
циях; осуществлять декомпозицию объекта на отдельные элементы и описы
вать то, как они соотносятся с целым, выявлять структуру объекта изучения; 
оценивать значение того или иного материала -  научно-технической инфор
мации, исследовательских данных и т. д.; комбинировать элементы так, что
бы получить целое, обладающее новизной
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Примеры тестовых задания 
Модуль 1

Вопрос 1. Укажите классификацию камнеотделительных машин по типу их 
рабочей поверхности

1. - с коническими поверхностями; плоскими поверхностями; плос
кими сетчатыми поверхностями с поддувом воздуха

2. - с квадратными поверхностями; круглыми поверхностями; кони
ческими поверхностями

3. - с барабанными поверхностями; плоскими поверхностями; ис
кривлёнными поверхностями

4. - с наклонными поверхностями; горизонтальными поверхностя
ми; сферическими поверхностями

Вопрос 2. Какие машины применяются для очистки поверхности зерна сухим 
способом

1. - шлифовальные и полировальные
2. - шелушильно-шлифовальные
3. - обоечные и щёточные
4. - энтолейторы

Вопрос 3: Укажите машину, применяемую для шелушения зерна крупяных 
культур

1. - вальцевый станок
2. - шелушитель ЗШН
3. - вальцедековый станок
4. - шлифовальный постав

Вопрос 4: Какие рабочие органы обеспечивают прессование комбикормов в 
пресс - грануляторе

1. - прессующие ролики и матрица
2. - прессующие ролики и сито
3. - матрица и водило
4. - водило и прессующие ролики

Вопрос 5. Какие машины рекомендуется применять в маслоцехе для измель
чения семян подсолнечника

1. - вальцевый станок
2. - вальцедековый станок
3. - станок с обрезиненными валками
4. - шелушильный постав

Вопрос 6. В каком сепараторе расстояние между тарелками больше:
1. в сепараторе для высокожирных сливок
2. в обычном сепараторе -  сливкоотделителе
3. одинаково в обоих
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Модуль 2
Вопрос 1. Для доставки молока применяются цистерны:

1. общего назначения
2. специального назначения
3. универсальные
4. резервуары-термосы

Вопрос 2. При заполнении автомобильных цистерн используется вакуум ве
личиной:

1. не более 25 кПа
2. не более 50 кПа
3. не более 75 кПа
4. не более 100 кПа

Вопрос 3. Минимальный диаметр трубопровода для подачи молока составля
ет не менее:

1. 25 мм
2. 30 мм
3. 35 мм
4. 50 мм

Вопрос 4. Для какой цели устанавливается насос вторичной ступени во фри
зер:

1. для увеличения производительности
2. для увеличения напора
3. для аэрации смеси
4. для повышения надежности

Вопрос 5. В закалочных камерах для мороженого происходит:
1. образование "мягкого" мороженого
2. вымораживание воды
3. аэрация воздуха
4. все перечисленные процессы

Модуль 3

Вопрос 1. Какую машину применяют для удаления оперения птиц?
1. скребмашину
2. полировочную машину
3. ротодисковую
4. все перечисленные

Вопрос 2. Куттера для измельчения мяса классифицируют:
1. по числу ножей
2. по частоте вращения ножевого вала
3. по емкости чащи
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4. по всем перечисленным

Вопрос 3. Для наполнения колбасной оболочки применяют:
1. шприцы
2. прессы
3. наполнители
4. всех перечисленных

Вопрос 4. При мойке возвратной тары операцию шприцевания применяют 
для:

1. отмачивания
2. удаления осадка
3. удаления остатков воды
4. всех перечисленных

Вопрос 5. Для мойки технологического оборудования допускается примене
ние растворов содержащих:

1. щелочь
2. серную кислоту
3. соляную кислоту
4. уксусную кислоту

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 

баллов за неправильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем 
суммирования набранных баллов и отнесения их к общему количеству во
просов в задании. Помножив полученное значение на 100%, можно привести 
итоговую оценку к традиционной следующим образом:

Процент правильных ответов Оценка
90 -  100% 12 баллов и/или «отлично» (продвинутый уровень)
70 -89 % От 9 до 11 баллов и/или «хорошо» (углубленный уровень)
50 -  69 % От 6 до 8 баллов и/или «удовлетворительно» (пороговый 

уровень)
менее 50 % От 0 до 5 баллов и/или «неудовлетворительно» (ниже по

рогового)

Третий этап (высокий уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может 

продемонстрировать широкий спектр фактических, концептуальных, 
процедурных знаний.

УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь 
использовать изученный материал в конкретных условиях и в новых ситуа
циях; осуществлять декомпозицию объекта на отдельные элементы и описы-
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вать то, как они соотносятся с целым, выявлять структуру объекта изучения; 
оценивать значение того или иного материала -  научно-технической инфор
мации, исследовательских данных и т. д.; комбинировать элементы так, что
бы получить целое, обладающее новизной.

ВЛАДЕТЬ наиболее общими, универсальными методами действий, 
познавательными, творческими, социально-личностными навыками.

Примеры тестовых заданий

Модуль 1
Вопрос 1: Укажите машину, применяемую для шелушения зерна крупяных 
культур

5. - вальцевый станок
6. - шелушитель ЗШН
7. - вальцедековый станок
8. - шлифовальный постав

Вопрос 2: Укажите основные рабочие органы вальцедекового станка
1. - барабан и дозатор
2. - барабан и дека
3. - два обрезиненных валка и дека
4. - барабан и ситовая обечайка

Вопрос 3: Укажите форму зазора между барабаном и декой в вальцедековом 
станке при шелушении зерна проса

1. - клиновидный
2. - серповидный
3. - С - образный
4. - эллипсовидный

Вопрос 4: Какой материал применяется при изготовлении рабочих органов 
вальцедекового станка для шелушения гречихи

1. - барабан - абразив; дека - резина
2. - барабан - резина; дека - абразив
3. - барабан - резина; дека - резина
4. - барабан - песчаник; дека - песчаник

Вопрос 5: Укажите количество дек в станке 2ДШС - 3 для шелушения гречи
хи

1. - три
2. - одна
3. - две
4. - нет
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Вопрос 6: Какие рабочие органы обеспечивают прессование комбикормов в 
пресс-грануляторе

5. - прессующие ролики и матрица
6. - прессующие ролики и сито
7. - матрица и водило
8. - водило и прессующие ролики

Модуль 2
Вопрос 1. Время выдержки для кратковременной пастеризации равно:

1. 30 мин
2. 25 мин
3. 20 - 25 сек
4. без выдержки

Вопрос 2. Равновесная влажность сухого молока зависит от:
1. температуры сушки
3. влагосодержания поступающего воздуха
4. количества воздуха
5. всех перечисленных

Вопрос 3. Условием нормальной работы фасовочно -упаковочных автоматов 
является:

1. синхронизация действия исполнительных механизмов
2. наличие требуемой тары
3. нормальная работа подающего механизма
4. нормальная работа отводящего механизма

Вопрос 4. Устройством исключающим биение барабана сепаратора является:
1. передаточный механизм
2. упругая горловая опора
3. обгонная муфта
4. центробежная муфта

Вопрос 5. Пар, удаляемый из продукта, при сгущении молока называется:
1. острым
2. вторичным
3. греющим
4. перегретым

Модуль 3
Вопрос 1. Желтый цвет органов управления на пульте означает

1. Попеременные остановка или пуск
2. Пуск
3. Аварийное включение
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Вопрос 2. При механическом способе оглушения применяется
1. Стек
2. Стилет
3. Нож

Вопрос 3. Товарное мясо с лучшим качеством получают при
1. Элекрооглушении
2. Механическом оглушении
3. Химическом оглушении

Вопрос 4. Напряжение тока электрооглушения аппарата ФЭОР-1 составляет 
(В)

1. 70-80
2. 140-150
3. 220-250

Вопрос 5.При электрооглушении свиней частота тока составляет, Гц
1. 50-60
2. 220-240
3. 200-2400

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 

баллов за неправильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем 
суммирования набранных баллов и отнесения их к общему количеству во
просов в задании. Помножив полученное значение на 100%, можно привести 
итоговую оценку к традиционной следующим образом:

Процент правильных ответов Оценка
90 -  100% 12 баллов и/или «отлично» (продвинутый уровень)
70 -89 % От 9 до 11 баллов и/или «хорошо» (углубленный уровень)
50 -  69 % От 6 до 8 баллов и/или «удовлетворительно» (пороговый 

уровень)
менее 50 % От 0 до 5 баллов и/или «неудовлетворительно» (ниже по

рогового)

Пример итоговых тестовых заданий
Вопрос 1: В чём заключается механический способ очистки картофеля

1. - истирание кожуры гладкими поверхностями
2. - истирание кожуры на ячеистых поверхностях
3. - истирание кожуры шероховатыми поверхностями
4. - истирание кожуры шнеками с изменяющимся диаметром

Вопрос 2: Какие машины рекомендуется применять в маслоцехе для измель
чения семян подсолнечника

1. - вальцевый станок
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2. - вальцедековый станок
3. - станок с обрезиненными валками
4. - шелушильный постав

Вопрос 3: Как регулируется время округления тестовых заготовок в тесто- 
округлительных машинах с цилиндрической несущей и спиральной форму
ющей поверхностью

1. - изменением места загрузки заготовок по длине цилиндра
2. - изменением места выгрузки заготовок по длине цилиндра
3. - изменением скорости вращения цилиндра
4. - изменением массы тестовой заготовки

Вопрос 4: Для чего проводят вакуумирование теста при производстве мака
ронных изделий

1. - для улучшения цвета изделий
2. - для повышения прочности изделий
3. - для ускорения прессования изделий
4. - для увеличения выхода изделий

Вопрос 5: Наиболее интенсивное удаление воздуха из крошковатой массы 
макаронного теста происходит...

1. - из шнековой камеры пресса
2. - во время сушки изделий
3. - из матрицы пресса
4. - из корыта тестосмесителя

Вопрос 6: Фильтры, для очистки молока, состоят из:
1. перегородок
2. осадка
3. фильтрата
4. концентрата

Вопрос 7: Г омогенизаторы предназначены для:
1. производства масла
2. диспергирования жировых частиц
3. отделения жировых частиц от плазмы
4. всех перечисленных

Вопрос 8: Укажите последовательность расположения машин в подготови
тельном отделении цеха по производству подсолнечного масла

1. - сепаратор - магнитный сепаратор - семенорушка - семеновейка - 
вальцевый станок

2. - магнитный сепаратор - сепаратор - семеновейка - семенорушка - 
вальцевый станок - жаровня
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3. - сепаратор - магнитный сепаратор - молотковая дробилка - семено- 
вейка - вальцевый станок - жаровня

4. - сепаратор - магнитный сепаратор - молотковая дробилка - семено- 
вейка - вальцевый станок - жаровня - пресс

Вопрос 9. Укажите последовательность расположения машин в отделении 
прессования и получения готовых макаронных изделий

1. - трёхкамерный тестосмеситель - дозатор водномучных питатель
ных смесей - пресс - камера предварительной сушки - камера окон
чательной сушки - стабилизатор - фасовочный автомат

2. - трёхкамерный тестосмеситель - дозатор водномучных питатель
ных смесей - пресс - камера предварительной сушки - камера окон
чательной сушки - фасовочный автомат - стабилизатор

3. - пресс - трёхкамерный тестосмеситель - дозатор водномучных пи
тательных смесей - камера предварительной сушки - камера окон
чательной сушки - стабилизатор - фасовочый автомат

4. - пресс - трёхкамерный тестосмеситель - дозатор водномучных пи
тательных смесей - камера предварительной сушки - стабилизатор - 
камера окончательной сушки - фасовочный автомат

Вопрос 10: Специальное холодильное оборудование предназначено для:
1. кратковременного хранения
2. холодильной обработки
3. длительного хранения
4. временного хранения

Критерии оценивания:
Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 

0 баллов за неправильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется пу
тем суммирования набранных баллов и отнесения их к общему количеству 
вопросов в задании. Помножив полученное значение на 100%, можно приве
сти итоговую оценку к традиционной следующим образом:

Процент правильных ответов Оценка 
90 -  100% От 16 баллов и/или «отлично»
70 -89 % От 12 до 15 баллов и/или «хорошо»
50 -  69 % От 9 до 11 баллов и/или «удовлетворительно» 
менее 50 % От 0 до 8 баллов и/или «неудовлетворительно»

Перечень вопросов к устному опросу
1. П есколовуш ки, устройство
2. О борудование м укомольны х цехов, устройство.
3. Л енточны е транспортеры. Н азначение, устройство, область прим енения
4. Ботволовуш ки устройство.
5. Нории. Н азначение, устройство. О бласть применения.
6. М аш ины  для изм ельчения томатов и яблок.
7. О борудование цехов по производству растительного масла
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8. Л енточно-трубчаты е транспортеры . Н азначение устройство, область прим ене-
ния

9. М оечны е м аш ины  для м елких овощей.
10. П ринцип работы  и устройство м оечны х маш ин для том атов и яблок
11. О борудование м укомольного производства.
12. П ринцип работы  и устройство м оечны х маш ин для зелени.
13. О борудование для очистки сока от м еханических примесей.
14. О борудование для тепловой обработка консервов выш е 100°С при избы точном

давлении.
15. П ринцип работы  и устройство стерилизаторов
16. О борудование для м еханического способа очистки сырья.
17. Основное оборудование, применяемое при производстве крахмала из картоф е-

ля
18. О борудование для ф асования продукта в тару при производстве консервов.
19. П ринцип работы  и устройство многокорпусны х вы парны х установок.
20. О борудование для очистки соков.
21. Н азначение и принцип устройства сборных холодильны х камер.
22. П ринцип работы  и устройство ш нековы х прессов.
23. О борудование для центробеж ной очистки, устройство, принцип действия.
24. Стеклянная тара, оборудование для мойки.
25. П ринцип работы  и устройство платф орменного пак -пресса.
26. Д еревянная и картонная тара.
27. П ринцип работы  и устройство ш некового бланш ирователя
28. П ринцип работы  и устройство картофелечисток.
29. Технологическая схема работы  банкомоечной машины.
30. О борудование для измельчения растительной продукции, устройство, принцип 

действия.
31. О борудование для охлаж дения продукции. Н азначение, устройство, область 

применения.
32. У становки для поддерж ания влаж ности в хранилищ ах. Н азначение, устройство.
33. М атерчаты е фильтры. Н азначение, устройство, область применения.
34. Вентиляция, виды вентиляции. Н азначение, устройство, область применения.
35. Горячий розлив. Тепловая обработка консервов выш е 100°С при атмосферном

давлении.
36. А втопогрузчики. Н азначение, устройство, область применения.
37. П невматические транспортеры. Н азначение, устройство, область применения.
38. В интовы е транспортеры. Н азначение, устройство, область применения.
39. Циклон. Н азначение, устройство, область применения.
40. Н авесны е погрузчики. Н азначение, устройство, область применения.
41. М еханизированны е башни. Н азначение, устройство, применения.
42. Ш лю зовы й питатель. Н азначение, устройство, область применения.
43. Транспортны е системы  элеваторов. Н азначение, устройство, область прим ене-

ния.
44. Рабочие здания элеватора. Н азначение, устройство.
45. Какую  вместимость им ею т секции молочных автоцистерн?
46. К ак контролирую т наполнение автоцистерн?
47. К акова допустимая скорость движ ения молока в молокопроводах?
48. Какие насосы  можно использовать для дозирования молока и молочных п р о 

дуктов?
49. Какие факторы влияю т на точность показаний ш естеренного счетчика?
50. Чем  различаю тся емкости общ его и специального назначения?
51. К акое требование по тем пературному режиму предъявляется к емкостям для 

хранения молока?
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52. В каких случаях очистка молока с помощ ью  сепараторов -молокоочистителей 
неэффективна?

53. К ак регулирую т ж ирность молока в сепараторах-сливкоотделителях различно
го типа?

54. К ак осущ ествляется норм ализация в сепараторах-сливкоотделителях?
55. Какие факторы влияю т на гомогенизацию  молока?
56. Для чего гом огенизаторы  ком плектую т трехплунж ерны м и насосами?
57. К аким и способами вы рабаты ваю т сливочное масло?
58. Чем  различается вы работка масла в маслоизготовителях периодического и не - 

прерывного действия?
59. К ак регулируется содерж ание влаги в масле при вы работке его в м аслоизго

товителях непреры вного и периодического действия?
60. К ак регулируется ж ирность масла при его получении методом преобразования 

вы сокож ирны х сливок?
61. Чем  различаю тся традиционны й и раздельны й способы  производства творога?
62. К аковы  преимущ ества и недостатки раздельного способа производства творо

га?
63. К ак удаляется сыворотка в творогоизготовителях с прессую щ ими ваннами?
64. Сколько секций имеет м ногосекционны й творогоизготовитель и каково их 

назначение?
65. Сколько отсеков им еет трубчаты й коагулятор и каково их назначение?
66. За счет чего происходит отделение сыворотки от сгустка в установке УПТ?
67. В чем основны е отличия сепаратора для обезвож ивания творож ного сгустка от 

сепаратора-сливкоотделителя?
68. К ак регулируется влаж ность творога в сепараторах Ж 5 -ОТР и Я 9-О ТД ?
69. Чем  различаю тся системы отвода сы воротки из барабанов открытых и полуза

кры тых сепараторов для производства творога?
70. Чем  отличаю тся сыродельные ванны  от сыроизготовителей?
71. К аким и способами ф ормую т натуральны е сыры?
72. К аковы  преимущ ества и недостатки вертикальных ф ормовочны х аппаратов по 

сравнению  с горизонтальны ми?
73. К ак регулируется содержание сыворотки в сырном зерне в аппарате для отд е

ления сыворотки Я 7 -00-23?
74. В каких аппаратах операции ф ормования и прессования сырной м ассы  совм е

щены? К акие м аш ины  прим еняю т для мойки сыров?
75. К акое оборудование использую т при производстве плавленых сыров?
76. П ри какой тем пературе плавят сырную массу?
77. Какие технологические операции входят в подготовку смеси для производства 

мороженого?
78. В чем заклю чается сущ ность фризерования?
79. Какие фризеры прим еняю т при производстве мороженого?
80. К ак регулирую т взбитость м орож еного в различны х фризерах и какова ее р е 

комендуемая величина?
81. Чему равна тем пература м ягкого м орож еного при вы ходе из фризера?
82. П ри какой тем пературе закаливаю т мороженое?
83. К акое оборудование прим еняю т для закаливания мороженого?
84. Чем  отличается полуавтом ат от автомата по вы печке вафельных стаканчиков?
85. К ак однокорпусную  вакуум-вы парную  установку настраиваю т на Н епреры вное 

или периодическое сгущ ение?
86. В чем основное различие циркуляционны х и пленочны х вакуум -вы парны х 

установок?
87. Какие технологические параметры оказы ваю т наибольш ее влияние на эф ф ек

тивность работы  пленочны х вакуум  -выпарны х установок?



15

88. П ри каком  давлении пара работает трехкорпусная пленочная вакуум  -выпарная 
установка?

89. С какой целью  пары амм иака в установке с аммиачны м циклом работы  п ро 
пускаю тся через теплообменник?

90. В чем заклю чаю тся основны е отличия кристаллизаторов -охладителей РЗ-О КО  
и КМ С Р-72?

91. Чем  отличаю тся контактны е суш илки от конвективных?
92. Какие типы  суш илок относят к аппаратам  периодического действия?
93. Какую  суш илку можно рекомендовать для применения на предприятиях малой 

мощ ности и почему?
94. Свойства мясного сырья как объекта переработки
95. Структура оборудования мясокомбинатов
96. О борудование для обездвиж ения и обескровливания
97. П одъем но-транспортное оборудование
98. О борудование для съемки шкур
99. О борудование для обработки киш ок
100. М ясорезательны е м аш ины
101. М аш ины  для дробления мясопродуктов
102.О борудование для посола мяса и мясопродуктов
103.О борудование для перемеш ивания мясопродуктов
104. Ф ормование и дозирование фарш а
105. Варка и обжарка мясопродуктов
106. А ппараты  для стерилизации
107. А ппараты  для огневой обработки мясопродуктов
108. А ппараты  для копчения мясопродуктов
109. А ппараты  для суш ки мясопродуктов
110. А ппараты  для вы топки ж ира
111. А ппараты  для вы паривания бульонов
112. Ц ентрифуги и сепараторы
113. М аш ины  для упаковки мясопродуктов
114. М аш ины  для мойки и дезинфекции оборудования
115. Классификация м ясоперерабаты ваю щ их предприятий
116. П оточны е технологические линии первичной переработки скота и птицы
117. П оточны е линии колбасного производства

Критерии оценивания:
«зачт ено»: выставляется при условии, если студент показы вает хорош ие знания 

изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и 
интерпретирует м атериалы  учебного курса; полностью  раскры вает смы сл предлагаемого 
вопроса; владеет основны ми терм инами и понятиями; показы вает ум ение перелож ить т е о 
ретические знания на предполагаемы й практический опыт.

«не зачт ено»: выставляется при наличии серьезных упущ ений в процессе излож е
ния учебного материала; в случае отсутствия знаний основны х понятий и определений 
курса или присутствии больш ого количества ош ибок при интерпретации основны х опре
делений; если студент показывает значительны е затруднения при ответе на предлож енны е 
вопросы; при условии отсутствия ответа вопросы.

Перечень вопросов для контрольной работы
1. О борудование м укомольны х цехов.
2. О борудование цехов по производству растительного масла
3. О борудование цехов по переработке плодоовощ ной продукции.
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4.
5.
6.
7.
8.
9.
10. 
11. 
12.

нения.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20. 
21. 
22.
23.
24.
25.
26.

ж ивотны х и
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.

Оборудование, прим еняем ое при производстве крахмала из картоф еля. 
О борудование цехов по производству овощ ны х консервов.
О борудование для производства соков.
О борудование для холодильной обработки сельскохозяйственной продукции. 
О борудование для тепловой обработки плодоовощ ной продукции.
О сновные виды транспортеров. Н азначение, устройство, область применения. 
О сновные виды погрузчиков. Н азначение, устройство, область применения. 
М еханизированны е башни. Н азначение, устройство, применения. 
Транспортны е системы  элеваторов. Н азначение, устройство, область прим е-

Рабочие здания элеватора. Н азначение, устройство.
О борудование для перевозки молока и молочной продукции.
О борудование для очистки молока.
О борудование для сепарирования и норм ализации молока.
О борудование для производства м олочны х консервов.
О борудование для производства сливочного масла и спредов 
О борудование для производства творога и творож ны х продуктов. 
О борудование для производства натуральны х сыров.
О борудование для производства плавленых сыров.
О борудование для производства сгущ енных молочных консервов. 
О борудование для производства сухих м олочны х консервов.
О борудование для упаковки молочной продукции.
Структура оборудования мясокомбинатов.
О борудование для обездвиж ения и обескровливания сельскохозяйственных 
птицы.
О борудование для обработки кишок.
О борудование для измельчения мяса.
О борудование для посола мяса и мясопродуктов.
О борудование для ф ормования и дозирования фарша.
О борудование для термической обработки мясопродуктов.
А ппараты  для стерилизации мясопродуктов.
А ппараты  для копчения мясопродуктов.
А ппараты  для суш ки мясопродуктов.
А ппараты  для вы топки жира.
А ппараты  для вы паривания бульонов.
О борудование для упаковки мясопродуктов.
М аш ины  для мойки и дезинфекции оборудования.
П оточны е технологические линии первичной переработки скота и птицы. 
П оточны е линии колбасного производства.

Критерии оценивания:
оценка «зачтено» (при неполном (пороговом), хорош ем  (углубленном) и от личном  

(продвинутом) усвоении) вы ставляется обучаю щ емуся, если в контрольной работе 
раскры та тем а исследования, текст излож ен логично и грамотно, при защ ите кон 
трольной работы  полностью  раскры вает смы сл вопросов; владеет основны м и терм инами и 
понятиями; показы вает умение перелож ить теоретические знания на предполагаемый 
практический опыт;

оценка «не зачтено» (при от сут ст вии усвоения  (ниж е порогового)) вы ставляет
ся обучаю щ емуся, если в контрольной работе не раскры та тема, текст изло
жен бессистемно, при защ ите контрольной работы  допускает серьезные ош ибки в п ро
цессе излож ения материала; отсутствую т знания основны х понятий и определений или 
присутствует больш ое количество ош ибок при интерпретации основны х определений.
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Перечень вопросов к зачету
1. О борудование м укомольны х цехов.
2. Л енточны е транспортеры. Н азначение, устройство, область прим енения
3. Нории. Н азначение, устройство. О бласть применения.
4. М аш ины  для измельчения том атов и яблок.
5. О борудование цехов по производству растительного масла
6. П ринцип работы  и устройство м оечны х маш ин для том атов и яблок
7. П ринцип работы  и устройство м оечны х маш ин для зелени.
8. П ринцип работы  и устройство стерилизаторов
9. Основное оборудование, применяемое при производстве крахм ала из картоф е

ля
10. О борудование для ф асования продукта в тару при производстве консервов.
11. П ринцип работы  и устройство многокорпусны х вы парны х установок.
12. О борудование для очистки соков.
13. П ринцип работы  и устройство ш нековы х прессов.
14. О борудование для центробеж ной очистки, устройство, принцип действия.
15. П ринцип работы  и устройство платф орменного пак -пресса.
16. П ринцип работы  и устройство ш некового бланш ирователя
17. П ринцип работы  и устройство картофелечисток.
18. Технологическая схема работы  банкомоечной машины.
19. О борудование для измельчения растительной продукции, устройство, принцип

действия.
20. О борудование для охлаж дения продукции. Н азначение, устройство, область 

применения..
21. У становки для поддерж ания влаж ности в хранилищ ах. Н азначение, устройство.
22. М атерчаты е фильтры. Н азначение, устройство, область применения.
23. Вентиляция, виды вентиляции. Н азначение, устройство, область применения.
24. Горячий розлив. Тепловая обработка консервов выш е 100°С при атмосферном

давлении.
25. А втопогрузчики. Н азначение, устройство, область применения.
26. П невматические транспортеры . Н азначение, устройство, область применения.
27. В интовы е транспортеры. Н азначение, устройство, область применения.
28. Циклон. Н азначение, устройство, область применения.
29. Н авесны е погрузчики. Н азначение, устройство, область применения.
30. М еханизированны е башни. Н азначение, устройство, применения.
31. Ш лю зовы й питатель. Н азначение, устройство, область применения.
32. Транспортны е системы  элеваторов. Н азначение, устройство, область прим ене-

ния.
33. Рабочие здания элеватора. Н азначение, устройство.
34. У стройство и емкость м олочны х автоцистерн.
35. Н асосы, используемы е для дозирования молока и м олочны х продуктов.
36. Различия емкостей общ его и специального назначения.
37. Требования я к емкостям для хранения молока.
38. Очистка молока с помощ ью  сепараторов -молокоочистителей.
39. Регулирование м ассовой доли ж ира молока в сепараторах-сливкоотделителях 

различного типа
40. У стройство сепараторов-сливкоотделителей.
41. У стройство гомогенизаторов для молока.
42. У стройство м аслоизготовителей периодического и непреры вного действия.
43. Регулирование содерж ание влаги в масле при вы работке его в м аслоизго

товителях непреры вного и периодического действия.
44. П роцесс удаления сыворотки в творогоизготовителях с прессую щ ими ваннами.
45. У стройство м ногосекционного творогоизготовителя.
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46. У стройство трубчатого коагулятора.
47. П роцесс отделения сыворотки от сгустка в установке УПТ.
48. О сновные отличия сепаратора для обезвож ивания творож ного сгустка от сепа

ратора-сливкоотделителя.
49. Регулирование влаж ности творога в сепараторах Ж 5-О ТР и Я 9 -ОТД.
50. Различие системы  отвода сыворотки из барабанов откры ты х и полузакры ты х 

сепараторов для производства творога.
51. О тличительные особенности сыродельных ванн и сыроизготовителей.
52. П реим ущ ества и недостатки вертикальны х ф ормовочны х аппаратов по сравне

нию с горизонтальными.
53. Регулирование содерж ания сыворотки в сырном зерне в аппарате для отделе

ния сыворотки Я 7 -00-23.
54. А ппараты  для ф ормования и прессования сырной массы. М аш ины  для мойки

сыров.
55. О борудование для производства плавленых сыров.
56. Ф ризеры, применяемые при производстве мороженого.
57. О борудование для закаливания мороженого.
58. О борудование для вы печки ваф ельны х изделий.
59. О сновные различия циркуляционны х и пленочны х вакуум  -выпарны х устано

вок.
60. О сновные отличия кристаллизаторов -охладителей РЗ -ОКО и КМ СР-72.
61. О тличительные особенности контактны х суш илок от конвективных.
62. Структура оборудования мясокомбинатов.
63. О борудование для обездвиж ения и обескровливания.
64. П одъем но-транспортное оборудование.
65. О борудование для съемки шкур.
66. О борудование для обработки кишок.
67. М ясорезательны е машины.
68. М аш ины  для дробления мясопродуктов.
69. О борудование для посола мяса и мясопродуктов.
70. О борудование для перемеш ивания мясопродуктов.
71. О борудование для ф ормования и дозирования фарша.
72. О борудование для варки и обжарки мясопродуктов.
73. А ппараты  для стерилизации мясопродуктов.
74. А ппараты  для огневой обработки мясопродуктов.
75. А ппараты  для копчения мясопродуктов.
76. А ппараты  для суш ки мясопродуктов.
77. А ппараты  для вы топки жира.
78. А ппараты  для вы паривания бульонов.
79. Ц ентрифуги и сепараторы.
80. М аш ины  для упаковки мясопродуктов.
81. М аш ины  для мойки и дезинфекции оборудования.
82. П оточны е технологические линии первичной переработки скота и птицы.
83. П оточны е линии колбасного производства.

Критерии оценивания:
оценка «зачтено» (при неполном (пороговом), хорошем (углубленном) 

и отличном (продвинутом) усвоении) выставляется при условии, если сту
дент показывает хорошие знания изученного учебного материала; самостоя
тельно, логично и последовательно излагает и интерпретирует материалы 
учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого вопроса; владе
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ет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение 
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

оценка «не зачтено» (при отсутствии усвоения (ниже порогового)) 
выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения учеб
ного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определе
ний курса или присутствии большого количества ошибок при интерпретации 
основных определений; если студент показывает значительные затруднения 
при ответе на предложенные основные и дополнительные вопросы; при 
условии отсутствия ответа на основной и дополнительный вопросы.

Студент сдаёт зачёт в устной форме.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 
этапы формирования компетенций

Процедура оценки знаний умений и навыков и (или) опыта деятельно
сти, характеризующих этапы формирования компетенций, производится пре
подавателем в форме текущего контроля и промежуточной аттестации.

Для повышения эффективности текущего контроля и последующей 
промежуточной аттестации студентов осуществляется структурирование 
дисциплины на модули. Каждый модуль учебной дисциплины включает в се
бя изучение законченного раздела, части дисциплины.

Основными видами текущего контроля знаний, умений и навыков в те
чение каждого модуля учебной дисциплины являются тестовый контроль и 
устный опрос.

Студент должен выполнить все контрольные мероприятия, предусмот
ренные в модуле учебной дисциплины к указанному сроку, после чего пре
подаватель проставляет балльные оценки, набранные студентом по результа
там текущего контроля модуля учебной дисциплины.

Контрольное мероприятие считается выполненным, если за него студент 
получил оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной про
граммой дисциплины по данному мероприятию.

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме зачета.
Зачет проводится для оценки уровня усвоения обучающимся учебного 

материала лекционных курсов и лабораторно-практических занятий, а также 
самостоятельной работы. Оценка выставляется или по результатам учебной 
работы студента в течение семестра, или по итогам письменно-устного опро
са, или тестирования на последнем занятии. Для дисциплин и видов учебной 
работы студента, по которым формой итогового отчета является зачет, опре
делена оценка «зачтено», «не зачтено».

Оценка «зачтено» ставится в том случае, если обучающийся:
• владеет знаниями, выделенными в качестве требований к знаниям 

обучающихся в области изучаемой дисциплины;
• демонстрирует глубину понимания учебного материала с логическим 

и аргументированным его изложением;
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• владеет основным понятийно-категориальным аппаратом по дисци
плине;

• демонстрирует практические умения и навыки в области исследова
тельской деятельности.

Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если обучающийся:
• демонстрирует знания по изучаемой дисциплине, но отсутствует 

глубокое понимание сущности учебного материала;
• допускает ошибки в изложении фактических данных по существу 

материала, представляется неполный их объем;
• демонстрирует недостаточную системность знаний;
• проявляет слабое знание понятийно-категориального аппарата по 

дисциплине;
• проявляет непрочность практических умений и навыков в области 

исследовательской деятельности.
В этом случае студент сдаёт зачёт в форме устных и письменных отве

тов на любые вопросы в пределах освоенной дисциплине.
Основным методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта де

ятельности, характеризующих этапы формирования компетенций является 
балльно-рейтинговая система, которая регламентируется положением «О 
балльно-рейтинговой системе оценки качества освоения образовательных 
программ в ФГБОУ ВО Белгородский Г АУ».

Основными видами поэтапного контроля результатов обучения студен
тов являются: входной контроль, текущий контроль, рубежный (промежу
точный) контроль, творческий контроль, выходной контроль (зачет).

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум
баллов

Входной
Отражает степень подготовленности сту
дента к изучению дисциплины. Определя
ется по итогам входного контроля знаний 
на первом практическом занятии.

5

Рубежный

Отражает работу студента на протяжении 
всего периода изучения дисциплины. Опре
деляется суммой баллов, которые студент 
получит по результатам изучения каждого 
модуля.

60

Творческий

Результат выполнения студентом индивиду
ального творческого задания различных 
уровней сложности, в том числе, участие в 
различных конференциях и конкурсах на 
протяжении всего курса изучения дисци
плины.

5

Выходной Является результатом аттестации на оконча
тельном этапе изучения дисциплины по ито- 30
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гам сдачи зачета. Отражает уровень освоения 
информационно-теоретического компонента 
в целом и основ практической деятельности в 
частности.

Общий рей
тинг

Определяется путём суммирования всех 
рейтингов 100

Общий рейтинг по дисциплине складывается из входного, рубежного, 
выходного (зачета) и творческого рейтинга.

Входной (стартовый) рейтинг -  результат входного контроля, прово
димого с целью проверки исходного уровня подготовленности студента и 
оценки его соответствия предъявляемым требованиям для изучения данной 
дисциплины.

Он проводится на первом занятии при переходе к изучению дисципли
ны (курса, раздела). Оптимальные формы и методы входного контроля: 
опрос.

Рубежный рейтинг -  результат рубежного (промежуточного) контроля 
по каждому модулю дисциплины, проводимого с целью оценки уровня зна
ний, умений и навыков студента по результатам изучения модуля. Опти
мальные формы и методы рубежного контроля: устные собеседования, пись
менные контрольные опросы, в т.ч. с использованием ПЭВМ и ТСО, резуль
таты выполнения практических заданий.

Выходной рейтинг -  результат аттестации на окончательном этапе изу
чения дисциплины по итогам сдачи зачета, проводимого с целью проверки 
освоения информационно-теоретического компонента в целом и основ прак
тической деятельности в частности. Оптимальные формы и методы выходно
го контроля: индивидуальные собеседования.

Творческий рейтинг -  составная часть общего рейтинга дисциплины, 
представляет собой результат выполнения студентом индивидуального твор
ческого задания различных уровней сложности.

В рамках рейтинговой системы контроля успеваемости студентов, се
местровая составляющая балльной оценки по дисциплине формируется при 
наборе заданной в программе дисциплины суммы баллов, получаемых сту
дентом при текущем контроле в процессе освоения модулей учебной дисци
плины в течение семестра.

Итоговая оценка /зачёта/ компетенций студента осуществляется путём 
автоматического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Максимальная сумма рейтинговых баллов по учебной дисциплине со
ставляет 100 баллов.

Оценка «зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг сту
дента составил 60 и более.

Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг 
студента составил менее 60 баллов.


