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Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки формиру-

емых компетенций по дисциплине  

1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы 
Код 

контро-

лируе-

мой 

компе-

тенции  

Формулировка кон-

тролируемой компе-

тенции  

Индикато-

ры дости-

жения ком-

петенции 

Этап (уро-

вень) освое-

ния компе-

тенции 
Планируемые результаты 

обучения 

Наименование  

модулей и (или) 

разделов дисци-

плины 

Наименование оценочно-

го средства 

Текущий 

контроль 

Промежу-

точная 

 аттестация 

ПК-6  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Способен разрабатывать 

системы мероприятий по 

повышению эффективно-

сти технологических 

процессов производства 

продуктов питания жи-

вотного происхождения 

ПК-6.1. Де-

монстрирует 

знание основ 

технологии и 

навыков  

организации  

ведения тех-

нологиче-

ского про-

цесса, 

направлен-

ные на  по-

вышение 

эффективно-

сти произ-

водства вы-

сококаче-

ственных  

продуктов 

питания жи-

вотного про-

исхождения 

Первый этап 

(пороговый 

уровень) 

 
 

Знать: 

 основы технологических 

процессов в производ-

стве  колбасной продук-

ции;  

 способы технологиче-

ской обработки сырья 

при производстве  высо-

кокачественных колбас-

ных изделий;  

 требования, предъявля-

емые к составу, качеству 

и безопасности сырья и 

материалов при произ-

водстве колбасных изде-

лий. 

 

Модуль 1. «Ос-

новное и вспомо-

гательное сырье в 

колбасном произ-

водстве» 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий  
Тестовый 

контроль 

 

Итоговое 

Тестирова-

ние 

экзамен 

 

Модуль 2. «Част-

ные технологии 

производства кол-

басных изделий» 
 

 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий  
 

 

 

 

Итоговое 

Тестирова-

ние 

экзамен 

 

 

 

Тестовый 

 контроль 
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Второй этап 

(продвинутый 

уровень) 

 

Уметь: 

 подбирать режимы 

технологической обработки 

сырья, ингредиентов ре-

цептур и готовой продук-

ции;  

 применять научные 

достижения в технологии 

колбасных изделий;  

 осуществлять кон-

троль над соблюдением 

экологической и биологи-

ческой безопасности сырья 

и готовой продукции 

Модуль 1. «Ос-

новное и вспомо-

гательное сырье в 

колбасном произ-

водстве» 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий 

Итоговое 

тестирова-

ние  

экзамен 

 

 
Тестовый 

Контроль 

 

Модуль 2. «Част-

ные технологии 

производства кол-

басных изделий» 
 

 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий 

Итоговое 

Тестирова-

ние 

экзамен 

 

 

Тестовый 

контроль  

 
Третий этап 

(высокий 

уровень) 

 

 

Владеть:  

 терминологией, 

определениями и положе-

ниями изучаемой дисци-

плины;  

 нормативной доку-

ментацией при оценке ка-

чества, состава и безопас-

Модуль 1. «Ос-

новное и вспомо-

гательное сырье в 

колбасном произ-

водстве» 

 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий 

Итоговое 

Тестирова-

ние 

экзамен 
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ности мясного сырья, 

вспомогательных материа-

лов и готовой продукции;  

 навыками совершен-

ствования технологических 

процессов в производстве 

колбасных изделий;  

 навыками организа-

ции производства и регу-

лирования технологиче-

ских процессов при выра-

ботке колбасных изделий. 
 

Тестовый 

контроль  

Ситуацион-

ные задачи 

Модуль 2. «Част-

ные технологии 

производства кол-

басных изделий» 
 

 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий 

 

 

 

Итоговое 

Тестирова-

ние 

экзамен 

 

 

Тестовый 

Контроль 

Ситуацион-

ные задачи 
ПК-6.2 Осу-

ществляет 

расчеты 

нормативов 

материаль-

ных затрат 

(нормы сы-

рья, матери-

алов, полу-

фабрика-

тов)при про-

изводстве 

продуктов 

питания жи-

вотного про-

исхождения 

Первый этап 

(пороговой 

уровень) 

 

Знать: 

 основные требова-

ния, предъявляемые к сы-

рью, материалам, готовой 

продукции;  

 правила проведения 

технологических процес-

сов, обеспечивающих без-

опасность продукции; 

 методы и способы 

контроля над нормами рас-

хода сырья и вспомога-

тельных материалов при 

производстве колбасных 

изделий.  

Модуль 1. «Ос-

новное и вспомо-

гательное сырье в 

колбасном произ-

водстве» 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий Тесто-

вый 

контроль  

 
 

 

 

 

Итоговое 

Тестирова-

ние 

экзамен 

 

 

Модуль 2. «Част-

ные технологии 

производства кол-

басных изделий» 

 

Устный 

опрос по 

темам ла-

 

 

Итоговое 

Тестирова-
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 боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий 

ние 

экзамен 

 

 

 

Тестовый 

контроль 

 

Второй этап 

(продвинутый 

уровень) 

 

Уметь: 

 обосновывать и кон-

тролировать нормы расхо-

да сырья и вспомогатель-

ных материалов при произ-

водстве колбасных изде-

лий; 

 организовывать и 

осуществлять производ-

ственный контроль над 

нормами расхода сырья и 

вспомогательных материа-

лов; 

 совершенствовать 

технологические процессы 

в направлении снижения 

норм расхода сырья и по-

вышения качества мясной 

продукции. 

Модуль 1. «Ос-

новное и вспомо-

гательное сырье в 

колбасном произ-

водстве» 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий 

 

 

Итоговое 

Тестирова-

ние 

 
экзамен 

 

 

Тестовый 

контроль 

Модуль 2. «Част-

ные технологии 

производства кол-

басных изделий» 
 

 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий 

 

 

Итоговое 

тестирова-

ние 
экзамен 
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Тестовый 

контроль 

 

Третий этап 

(высокий 

уровень) 

 

 

 

 

 
 

Владеть: 

 нормативно-

техническими документа-

ми, нормами и правилами 

проведения технологиче-

ского процесса и производ-

ственной безопасности; 

 методами и спосо-

бами контроля над нормами 

расхода сырья и вспомога-

тельных материалов при 

производстве мясных про-

дуктов;  

 приемами проведе-

ния технологических про-

цессов, способных снизить 

расход сырья при произ-

водстве безопасной про-

дукции высокого качества. 

 

Модуль 1. «Ос-

новное и вспомо-

гательное сырье в 

колбасном произ-

водстве» 

 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий  

 

 

 

Итоговое 

тестирова-

ние 
экзамен 

 

 

Тестовый 

контроль  

Ситуацион-

ные задачи 

Модуль 2. «Част-

ные технологии 

производства кол-

басных изделий» 
 

 

Устный 

опрос по 

темам ла-

боратор-

ных и 

практиче-

ских заня-

тий 

 

 

Итоговое 

тестирова-

ние 
экзамен 

 

 

Тестовый 

Контроль 
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Ситуацион-

ные задачи 
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2.Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования,  

описание шкал оценивания 
 

Компе-

тенция 

 

Планируемые резуль-

таты обучения (пока-

затели достижения 

заданного уровня 

компетенции) 

Уровни и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания 

 
Компетентность 
не сформирована 

Пороговый уровень компе-

тентности 
Продвинутый уровень 

компетентности 
Высокий уровень 

 

не  удовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично 

ПК-6 
Способен 

разраба-

тывать 

системы 

мероприя-

тий по 

повыше-

нию эф-

фективно-

сти тех-

нологиче-

ских про-

цессов 

производ-

ства про-

дуктов 

питания 

животно-

го проис-

хождения 

 

 

 

 

 

 

ПК-6.1 Демонстриру-

ет знание основ тех-

нологии и навыков  ор-

ганизации  ведения 

технологического 

процесса, направлен-

ные на  повышение 

эффективности про-

изводства высококаче-

ственных  продуктов 

питания животного 

происхождения 

Не способен  демон-

стрировать знание 

основ технологии и 

навыков  организации  

ведения технологиче-

ского процесса, 

направленные на  по-

вышение эффективно-

сти производства вы-

сококачественных  

продуктов питания 

животного проис-

хождения 

Частично демонстриро-

вать знание основ тех-

нологии и навыков  орга-

низации  ведения техно-

логического процесса, 

направленные на  повы-

шение эффективности 

производства высокока-

чественных  продуктов 

питания животного 

происхождения 

Демонстрирует знание 

основ технологии и 

навыков  организации  

ведения технологическо-

го процесса, направлен-

ные на  повышение эф-

фективности производ-

ства высококачествен-

ных  продуктов питания 

животного происхож-

дения 

Аргументировано Де-

монстрирует знание ос-

нов технологии и навы-

ков  организации  ведения 

технологического процес-

са, направленные на  по-

вышение эффективно-

сти производства высо-

кокачественных  про-

дуктов питания живот-

ного происхождения 

Знать:  основы техно-

логических процессов 

производства  колбас-

ной продукции;  

способы технологиче-

ской обработки сырья 

при производстве  вы-

сококачественных кол-

басных изделий; требо-

вания, предъявляемые к 

составу, качеству и 

   Допускает грубые 

ошибки в изложении 

технологических про-

цессов производства 

колбасной продукции;  

способах технологиче-

ской обработки сырья 

при производстве  вы-

сококачественных кол-

басных изделий; требо-

вания, предъявляемые к 

   Частично знает  тех-

нологические процессы 

производства  колбас-

ной продукции;  

способы технологиче-

ской обработки сырья 

при производстве  вы-

сококачественных кол-

басных изделий; требо-

вания, предъявляемые к 

составу, качеству и без-

Знает    технологические 

процессы производства  

колбасной продукции;  

способы технологиче-

ской обработки сырья 

при производстве  высо-

кокачественных колбас-

ных изделий; требова-

ния, предъявляемые к 

составу, качеству и без-

опасности сырья и мате-

Отлично знает  техноло-

гические процессы про-

изводства  колбасной 

продукции;  

способы технологиче-

ской обработки сырья 

при производстве  высо-

кокачественных колбас-

ных изделий; требова-

ния, предъявляемые к 

составу, качеству и без-
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безопасности сырья и 

материалов при произ-

водстве колбасных из-

делий. 

 

составу, качеству и 

безопасности сырья и 

материалов при произ-

водстве колбасных из-

делий. 

опасности сырья и ма-

териалов при производ-

стве колбасных изде-

лий. 

риалов при производ-

стве колбасных изделий. 

. 

опасности сырья и мате-

риалов при производстве 

колбасных изделий. 

 

Уметь: 

подбирать режимы тех-

нологической обработ-

ки сырья, ингредиентов 

рецептур и готовой 

продукции;  

применять научные до-

стижения в технологии 

колбасных изделий;  

осуществлять контроль 

над соблюдением эко-

логической и биологи-

ческой безопасности 

сырья и готовой про-

дукции 

Не умеет подбирать 

режимы технологиче-

ской обработки сырья, 

ингредиентов рецептур 

и готовой продукции и  

применять научные до-

стижения в технологии 

колбасных изделий . Не 

умеет осуществлять 

контроль над соблюде-

нием экологической и 

биологической без-

опасности сырья и го-

товой продукции 

Частично умеет подби-

рать режимы техноло-

гической обработки сы-

рья, ингредиентов ре-

цептур и готовой про-

дукции и  

применять научные до-

стижения в технологии 

колбасных изделий . Не 

умеет осуществлять 

контроль над соблюде-

нием экологической и 

биологической безопас-

ности сырья и готовой 

продукции 

Умеет подбирать режи-

мы технологической об-

работки сырья, ингреди-

ентов рецептур и гото-

вой продукции и  

применять научные до-

стижения в технологии 

колбасных изделий . Не 

умеет осуществлять 

контроль над соблюде-

нием экологической и 

биологической безопас-

ности сырья и готовой 

продукции 

Умеет самостоятельно 

подбирать режимы тех-

нологической обработки 

сырья, ингредиентов ре-

цептур и готовой про-

дукции и  

применять научные до-

стижения в технологии 

колбасных изделий . Не 

умеет осуществлять кон-

троль над соблюдением 

экологической и биоло-

гической безопасности 

сырья и готовой продук-

ции 

Владеть:  терминоло-

гией, определениями и 

положениями изучае-

мой дисциплины; нор-

мативной документа-

цией при оценке каче-

ства, состава и безопас-

ности мяса, вспомога-

тельных материалов и 

готовой продукции; 

навыками совершен-

ствования технологиче-

ских процессов при  

производстве колбас-

   Не владеет термино-

логией, определениями 

и положениями изуча-

емой дисциплины; 

нормативной докумен-

тацией при оценке ка-

чества, состава и без-

опасности мяса, вспо-

могательных материа-

лов и готовой продук-

ции. Навыки совершен-

ствования технологиче-

ских процессов в про-

изводстве колбасных 

   Частично владеет тер-

минологией, определе-

ниями и положениями 

изучаемой дисциплины; 

нормативной докумен-

тацией при оценке каче-

ства, состава и безопас-

ности мяса, вспомога-

тельных материалов и 

готовой продукции. Ча-

стично владеет навыка-

ми совершенствования 

технологических про-

цессов в производстве 

   Владеет терминологи-

ей, определениями и по-

ложениями изучаемой 

дисциплины; норматив-

ной документацией при 

оценке качества, состава 

и безопасности мяса, 

вспомогательных мате-

риалов и готовой про-

дукции, владеет навы-

ками совершенствова-

ния технологических 

процессов в производ-

стве колбасных изделий 

Свободно владеет тер-

минологией, определе-

ниями и положениями 

изучаемой дисциплины; 

нормативной документа-

цией при оценке каче-

ства, состава и безопас-

ности мяса, вспомога-

тельных материалов и 

готовой продукции.  

Свободно владеет навы-

ками совершенствования 

технологических про-

цессов в производстве 
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ных изделий; навыками 

организации производ-

ства и регулирования 

технологических про-

цессов при выработке 

мясных продуктов. 

изделий и 
организации производ-

ства и регулирования 

технологических про-

цессов при выработке 

мясных продуктов не 

сформированы. 

колбасных изделий и 

организации производ-

ства и регулирования 

технологических про-

цессов при выработке 

мясных продуктов 

и 

организации производ-

ства и регулирования 

технологических про-

цессов при выработке 

мясных продуктов. 

колбасных изделий. 

Свободно владеет навы-

ками организации произ-

водства и регулирования 

технологических про-

цессов при выработке 

мясных продуктов 

ПК-6.2 Осуществляет 

расчеты нормативов 

материальных за-

трат (нормы сырья, 

материалов, полуфаб-

рикатов)при произ-

водстве продуктов 

питания животного 

происхождения 

Не способен    осу-

ществлять расчеты 

нормативов матери-

альных затрат (нор-

мы сырья, материа-

лов, полуфабрика-

тов)при производстве 

продуктов питания 

животного проис-

хождения 

Частично владеет   спо-

собностью осуществ-

лять   расчеты нор-

мативов материаль-

ных затрат (нормы 

сырья, материалов, 

полуфабрикатов) при 

производстве продук-

тов питания живот-

ного происхождения 

Владеет способностью    

осуществлять   расче-

ты нормативов мате-

риальных затрат 

(нормы сырья, матери-

алов, полуфабрикатов) 

при производстве про-

дуктов питания жи-

вотного происхожде-

ния 

Владеет способностью   

самостоятельно обос-

новывать  расчеты 

нормативов матери-

альных затрат (нормы 

сырья, материалов, по-

луфабрикатов) при 

производстве продук-

тов питания животно-

го происхождения 

Знать:  
основные требования, 

предъявляемые к сырью, 

материалам, готовой про-

дукции;  

правила проведения тех-

нологических процессов, 

обеспечивающих без-

опасность продукции; 

методы и способы кон-

троля над нормами рас-

хода сырья и вспомога-

тельных материалов при 

производстве колбасных 

изделий. 

Не знает основные требо-

вания, предъявляемые к 

сырью, материалам, гото-

вой продукции; правила 

проведения технологиче-

ских процессов, обеспе-

чивающих безопасность 

продукции. 

Знания по методам и спо-

собам контроля над нор-

мами расхода сырья и 

вспомогательных матери-

алов при производстве  

колбасных изделий не 

сформированы. 

Частично знает основные 

требования, предъявляе-

мые к сырью, материалам, 

готовой продукции; пра-

вила проведения техноло-

гических процессов, обес-

печивающих безопасность 

продукции. Частично зна-

ет методы и способы кон-

троля над нормами расхо-

да сырья и вспомогатель-

ных материалов при про-

изводстве молочных про-

дуктов. 

 

Знает основные требова-

ния, предъявляемые к сы-

рью, материалам, готовой 

продукции; правила про-

ведения технологических 

процессов, обеспечиваю-

щих безопасность продук-

ции. Знает методы и спо-

собы контроля над норма-

ми расхода сырья и вспо-

могательных материалов 

при производстве  колбас-

ных изделий  

 

Аргументировано знает ос-

новные требования, предъ-

являемые к сырью, матери-

алам, готовой продукции; 

правила проведения техно-

логических процессов, 

обеспечивающих безопас-

ность продукции. Аргу-

ментировано знает методы 

и способы контроля над 

нормами расхода сырья и 

вспомогательных материа-

лов при производстве  кол-

басных изделий  

 

Уметь:  

обосновывать и кон-

тролировать нормы 

Не умеет обосновывать 

и контролировать нор-

мы расхода сырья и 

Частично умеет обосно-

вывать и контролиро-

вать нормы расхода сы-

Умеет обосновывать и 

контролировать нормы 

расхода сырья и вспомо-

Аргументированно умеет 

обосновывать и контро-

лировать нормы расхода 
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расхода сырья и вспо-

могательных материа-

лов при производстве  

колбасных изделий; 

организовывать и осу-

ществлять производ-

ственный контроль над 

нормами расхода сырья 

и вспомогательных ма-

териалов; 

совершенствовать тех-

нологические процессы 

в направлении сниже-

ния норм расхода сырья 

и повышения качества 

мясной продукции. 

вспомогательных мате-

риалов при производ-

стве  колбасных изде-

лий; организовывать и 

осуществлять произ-

водственный контроль 

над нормами расхода 

сырья и вспомогатель-

ных материалов; 

Умение совершенство-

вать технологические 

процессы в направле-

нии снижения норм 

расхода сырья и повы-

шения качества мясной 

продукции не сформи-

ровано. 

рья и вспомогательных 

материалов при произ-

водстве  колбасных из-

делий; организовывать 

и осуществлять произ-

водственный контроль 

над нормами расхода 

сырья и вспомогатель-

ных материалов; 

Частично умеет совер-

шенствовать технологи-

ческие процессы в 

направлении снижения 

норм расхода сырья и 

повышения качества 

мясной продукции   

гательных материалов 

при производстве  кол-

басных изделий; органи-

зовывать и осуществ-

лять производственный 

контроль над нормами 

расхода сырья и вспомо-

гательных материалов; 

Умеет совершенство-

вать технологические 

процессы в направлении 

снижения норм расхода 

сырья и повышения ка-

чества мясной продук-

ции   

сырья и вспомогатель-

ных материалов при 

производстве  колбасных 

изделий; организовывать 

и осуществлять произ-

водственный контроль 

над нормами расхода 

сырья и вспомогатель-

ных материалов; 

Умеет обоснованно со-

вершенствовать техноло-

гические процессы в 

направлении снижения 

норм расхода сырья и 

повышения качества 

мясной продукции  

Владеть:  
нормативно-

техническими доку-

ментами, нормами и 

правилами проведения 

технологического про-

цесса и производствен-

ной безопасности; 

методами и способами 

контроля над нормами 

расхода сырья и вспо-

могательных материа-

лов при производстве  

колбасных изделий;  

приемами проведения 

технологических про-

Не владеет норматив-

но-техническими до-

кументами, нормами и 

правилами проведения 

технологического про-

цесса и производствен-

ной безопасности; 

Не владеет методами и 

способами контроля 

над нормами расхода 

сырья и вспомогатель-

ных материалов при 

производстве  колбас-

ных изделий;  

Допускает грубые 

ошибки в  приемах 

Частично владеет нор-

мативно-техническими 

документами, нормами 

и правилами проведе-

ния технологического 

процесса и производ-

ственной безопасности; 

Частично владеет мето-

дами и способами кон-

троля над нормами рас-

хода сырья и вспомога-

тельных материалов 

при производстве  кол-

басных изделий;  

Частично владеет прие-

мами проведения тех-

Владеет нормативно-

техническими докумен-

тами, нормами и прави-

лами проведения техно-

логического процесса и 

производственной без-

опасности; 

Владеет методами и 

способами контроля над 

нормами расхода сырья 

и вспомогательных ма-

териалов при производ-

стве  колбасных изде-

лий;  

Владеет приемами про-

ведения технологиче-

Свободно владеет нор-

мативно-техническими 

документами, нормами и 

правилами проведения 

технологического про-

цесса и производствен-

ной безопасности; 

методами и способами 

контроля над нормами 

расхода сырья и вспомо-

гательных материалов 

при производстве  кол-

басных изделий;  

аргументированно вла-

деет приемами проведе-

ния технологических 
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цессов, способных сни-

зить расход сырья при 

производстве безопас-

ной продукции высо-

кого качества 

проведения технологи-

ческих процессов, спо-

собных снизить расход 

сырья при производ-

стве безопасной про-

дукции высокого каче-

ства 

нологических процес-

сов, способных снизить 

расход сырья при про-

изводстве безопасной 

продукции высокого 

качества 

ских процессов, способ-

ных снизить расход сы-

рья при производстве 

безопасной продукции 

высокого качества 

процессов, способных 

снизить расход сырья 

при производстве без-

опасной продукции вы-

сокого качества 



1 

 

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 

 
ПК -6 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффек-

тивности технологических процессов производства продуктов питания животного 

происхождения 

ПК 6.1 - Демонстрирует знание основ технологии и навыков  организации  ве-

дения технологического процесса, направленные на  повышение эффективности про-

изводства высококачественных  продуктов питания животного происхождения 

 

 

Первый этап (пороговый уровень) 

ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может 

продемонстрировать широкий спектр фактических, концептуальных, процедурных 

знаний. 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ПЕРВОМУ ЭТАПУ ОБУЧЕ-

НИЯ (ПОРОГОВЫЙ УРОВЕНЬ):  

 основы технологических процессов производства  колбасной продукции;  

 способы технологической обработки сырья при производстве  колбасных изделий;  

 требования, предъявляемые к составу, качеству и безопасности сырья и материалов 

при производстве колбасных изделий. 

          

ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ПЕРВОМУ ЭТАПУ ОБУЧЕНИЯ 

(ПОРОГОВЫЙ УРОВЕНЬ): 

 тестовый контроль; 

 устный опрос на лабораторных и практических занятиях;  
 

Устный опрос на лабораторных и практических занятиях 

Опрос проводится по вопросам указанным по темам в методических указаниях, 

разработанных для студентов: 

Контроль знаний по темам модуля проводится по вопросам, представленным в  ме-

тодических указаниях, в виде теоретических ответов по тематике лабораторной работы и 

практических занятий  с охватом лекционного материала и материала, вынесенного на са-

мостоятельную проработку. 

    Вопросы по лабораторным и практическим занятиям:  

1.  Ассортимент колбасных изделий.  

2. Белковые препараты животного происхождения на основе гидрали-

затов из свиной шкурки. 

3. Белковые препараты животного происхождения на основе гидроли-

затов из говяжьей жилки. 

4. Белковые препараты растительного происхождения.  

5. Белковые препараты, используемые в мясной промышленности. Ва-

рианты использования сырья в зависимости от автолитических изменений в 

мясе в технологии колбасных изделий. 

6. Варка колбасных изделий. 



 

 

7. Вещества консерванты и красители, применяемые в мясной про-

мышленности. 

8. Влияние белковых препаратов животного и растительного проис-

хождения на пищевую и биологическую ценность мясопродуктов. 

9. Влияние компонентов фарша на его функциональные характеристи-

ки. 

 
Критерии оценивания «Устный опрос»: 

Оценка «зачтено» выставляется студенту, если обладает систематизированными 

знаниями, умениями и навыками по данному разделу дисциплины. 

Оценка «не зачтено» выставляется студенту, если он не проявил систематизиро-

ванных знаний, умений и навыков по данному разделу дисциплины. 

 

                 Вопросы для  тестирования знаний  
 

1. По сырью  колбасные изделия можно разделить на следующие типы: 

1. изделия из мяса 

2. ливерные изделия 

3. желатинизирующие изделия 

4. кровяные изделия 

Правильный ответ: 1,2,4 

1. В колбасных изделиях ГОСТом ограничивается содержание 

1.соли 

2.влаги 

3.нитрита натрия 

4.фосфатаза 

5.белка 

Правильный ответ: 1,2,3 

 

2. В каких  из перечисленных видов колбасных изделиях, остаточное 

содержание нитрита натрия не должно превышать 3 мг% 

1.вареные 

2.полукопченые 

3.варено-копченые 

4.ливерные 

5. сырокопченые 

Правильный ответ:1,2,3 
 

3. На качество готового продукта оказывают влияние следующие свой-

ства исходного сырья: 

1.продолжительность и условия хранения в замороженном состоянии 

2.способ и условия размораживания 

3.степень развития автолиза 

4.величина рН мяса 

5.способы, условия и сроки посола мяса 

6.морфологический и химический состав мяса 



 

 

7.машинная и термическая обработка 

Правильный ответ:3,4,5,6 

 

4. Нежелательно использовать мясо в состоянии   

1.посмертного окоченения 

2.принятое от нездоровых животных 

3.с нетрадиционным ходом автолиза 

Правильный ответ:1 

 

5. 1 сорт говядины - это 

1.мышечная ткань с содержанием не более 6% видимой соединительной и жиро-

вой тканей 

2.мышечная ткань с содержанием не более 20% видимой соединительной и жи-

ровой тканей 

мышечная ткань без содержания соединительной и жировой тканей 

Правильный ответ:2 

 

6. В колбасные изделия добавляют 

1.свиной жир 

2.шпик хребтовый 

3.шпик боковой 

Правильный ответ:2 

 

7. Белковые гидролизаты вырабатывают из  

1.свиной шкурки 

2.говяжьей жилки 

3.кости 

Правильный ответ:1,2 

 

8. Белковые препараты в колбасном производстве используют 

1.животного происхождения 

2.растительного происхождения 

3.микробного происхождения 

Правильный ответ:1,2 

9. Крахмал и муку используют в качестве 

1.загустителя 

2.гелеобразователя 

3.эмульгатора 

Правильный ответ:1 

 

10. Каррагинаны и камеди обладают   

1.гелеобразующей способностью 

2.эмульгирующей способностью 

3.водопоглащающей способностью 



 

 

Правильный ответ:1 

 

11. Редуцирующие сахара, способные сдвигать оксиредукционный по-

тенциал 

1.сахароза 

2.глюкоза 

3.лактоза 

Правильный ответ:2,3 

 

12. Нитрит натрия обладает свойствами 

1.цветообразующими 

2.антиокислительными 

3.водопоглащающими 

4.вкусообразующими 

Правильный ответ:1,2,4 

 

13. Фосфатные препараты способны влиять на 

1.водосвязывающую способность 

2.водоудерживающую способность 

3.гелеобразующую способность 

4.эмульгирующую способность 

      Правильный ответ:2,3,4 

14. Повысить выход колбасных изделий можно за счет 

1.добавления воды 

2.добавления фосфатов 

3.добавления соли 

4.добавления белковых препаратов 

5.добавления каррагинанов и камедей 

6.добавления сухого молока 

7.введения вкусоароматических добавок 

Правильный ответ:1,2,4,5 

15. При выработке сырокопченых продуктов из свинины допускается: 

1. увеличения массовой доли поваренной соли на 0,2 % в тѐплый пе-

риод времени года 

2. увеличения массовой доли поваренной соли на 1 % в тѐплый пе-

риод времени года 

3. уменьшение массовой доли поваренной соли на 0,5 % в тѐплый 

период времени года 

Правильный ответ:1 

     

 Критерии оценивания тестового задания по модулю программы (5 бал-

лов): 

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 оценке в баллах следующим образом:  

Процент правильных ответов:  

71 – 100% от 4 до 5 баллов,  

41 –70 % от 1 до 3 баллов,  

0 – 40 % 0 баллов. 

 

 

Критерии оценивания «Устный опрос»: 

Оценка «зачтено» выставляется студенту, если обладает систематизирован-

ными знаниями, умениями и навыками по данному разделу дисциплины. 

Оценка «не зачтено» выставляется студенту, если он не проявил системати-

зированных знаний, умений и навыков по данному разделу дисциплины. 
 

Второй этап (продвинутый уровень) 

УМЕТЬ  (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь использо-

вать изученный материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осуществлять де-

композицию объекта на отдельные элементы и описывать то, как они соотносятся с це-

лым, выявлять структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала 

– научно-технической информации, исследовательских данных и т. д.; комбинировать 

элементы так, чтобы получить целое, обладающее новизной 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ВТОРОМУ  ЭТАПУ ОБУ-

ЧЕНИЯ (ПРОДВИНУТЫЙ  УРОВЕНЬ): 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ВТОРОМУ ЭТАПУ ОБУЧЕНИЯ (ПРОДВИНУ-

ТЫЙ УРОВЕНЬ):  

 тестовый контроль; 

 устный опрос на лабораторных и практических занятиях;  

 

Устный опрос на лабораторных и практических занятиях 

Опрос проводится по вопросам указанным по темам в методических указаниях, 

разработанных для студентов: 

Контроль знаний по темам модуля проводится по вопросам, представленным в  ме-

тодических указаниях, в виде теоретических ответов по тематике лабораторной работы и 

практических занятий  с охватом лекционного материала и материала, вынесенного на са-

мостоятельную проработку. 

Вопросы по лабораторным и практическим занятиям:  

1. Белковые препараты растительного происхождения.  

2. Организация технологического процесса производства кровяных колбасных из-

делий. 

3. Вещества антиокислители, консерванты и красители, применяемые в колбасном 

производстве. 

 подбирать режимы технологической обработки сырья, ингредиентов рецептур и го-

товой продукции;  

 применять научные достижения в технологии колбасных изделий;  

 осуществлять контроль над соблюдением экологической и биологической безопас-

ности сырья и готовой продукции 



 

 

4. Организация технологического процесса производства зельцев, студней и залив-

ного. 

5. Классификация фосфатов. Влияние фосфатов на функционально-

технологические свойства мясного фарша. 

6. Организация технологического процесса производства     полукопченых колбас-

ных изделий. 

7. Использование каррагинанов и камедей в технологии колбасного производства. 

8. Организация технологического процесса производства варено-копченых колбас-

ных изделий. 

 

Критерии оценивания «Устный опрос»: 

Оценка «зачтено» выставляется студенту, если обладает систематизированными 

знаниями, умениями и навыками по данному разделу дисциплины. 

Оценка «не зачтено» выставляется студенту, если он не проявил систематизиро-

ванных знаний, умений и навыков по данному разделу дисциплины. 

 

                                          Тестовый контроль: 

 

1. Наименьшее давление при шприцевании батонов применяют при производстве 

a)украинской жареной  

b)докторской вареной  колбасы 

c) субпродуктовой колбасы 

Правильный ответ: b 

2. Цель операции обжарка в колбасном производстве 

a)стабилизация окраски колбасных изделий 

b)уничтожение микроорганизмов 

c)дубление натуральной и коллагеновой оболочки 

Правильный ответ: с 

3. В мясной промышленности применяют обвалку 

a)дифференцированную 

b)комбинированную 

c)горизонтальную 

d)вертикальную 

Правильный ответ: a, с, d 

 

4. Стартовые культуры и бактериальные препараты это одно и тоже 

a)нет 

b)да 

Правильный ответ: b 

 

5. До какой температуры в центре батонов колбасных изделий проводят операцию 

варки 

a)70-72 град 
о
С 

b)83-85 град 
о
С 

c)73-75 град 
о
С 

d)71±1 град 
о
С 

Правильный ответ: d 

6. В комплексных препаратах (премиксах) специи вводят в виде 

a)экстрактов 

b)измельченных на коллоидной мельнице 

c)капсулированных гранул 

Правильный ответ:a, с 



 

 

7. Какие фосфаты рекомендуется добавлять в мясные продукты 

a)смесь щелочных и кислых 

b)кислые  

c)щелочные 

Правильный ответ: a,b 

 

8. Фарш сарделек приготавливают на  

a)куттере 

b)вибросмесителе 

c)блокорезке 

d)волчке 

e)фаршемешалке 

Правильный ответ: a,d 

 

9. Температура дыма при горячем копчении составляет 

a)70-120 
о
С 

b)35-50 
о
С  

c)18-22 
о
С 

Правильный ответ: b 

 

10. В готовых колбасных изделиях в соответствии с требованиями нормативной и 

технической документации определяется показатели 

a)физико-химические 

b)структурно-механические 

c)функционально-технологические 

d)микробиологические 

e)органолептические 

Правильный ответ:a,d, e 

 

11.Из каких операций состоит подготовка сырья при  производстве колбасных  

      изделий? 

a) разделка туш, полутуш, посол мяса  (для большинства колбас), жиловка, измельчение 

b) разделка полутуш, жиловка и сортировка мяса, обвалка отрубов, предварительное            

измельчение и посол мяса, бланшировка и варка мяса, субпродуктов (для паштетов, ли-

верных и других колбас) 

c) разделка полутуш на отрубы, обвалка отрубов, жиловка и сортировка мяса, предвари-

тельное измельчение и посол мяса (для большинства колбас) или бланшировка и варка 

мяса и субпродуктов (для паштетов, ливерных и других колбас), подготовка шпика 

d) разделка полутуш, сортировка мяса, обвалка отрубов, измельчение и посол мяса 

Правильный ответ:c 

 

12. Последовательность операций при посоле мяса для производства колбас?  

a) измельчения мяса, смешивания его с посолочной смесью или рассолом, выдержкa 

b) смешивания мяса с посолочной смесью или рассолом 

c) измельчения мяса, выдержки, посолом 

d) посол мяса смесью или рассолом, выдержки, измельчения 

Правильный ответ: a 

 

13. При выработке, каких колбас используют кратковременный посол?  
a) вареных колбасных изделий 

 b) копчено-соленых (соленых) изделий 

 c) сыровяленых 



 

 

Правильный ответ: a 

 

14. В каком количестве добавляют нитрит натрия в концентрации к нитритной соли 

при посоле мяса в колбасном производстве для хорошей фиксации окраски мясных 

изделий, мг? 
a) 5 мг на 50 г сырья 

b) 10 мг на 100 г сырья  

c) 15 мг на 50 г сырья  

d) 20 мг на 100 г сырья 

 

Правильный ответ:b 

 

15. Какие колбасы подвергаются варке? 

a) все колбасные изделия, кроме сырокопченых и сыровяленых колбас 

b) копченые и вареные 

c) все колбасные изделия 

d) вареные, полукопченые, варено-копченые, сырокопченые 

Правильный ответ: a 

 

Критерии оценивания тестового задания по модулю программы (5 баллов): 

Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 баллов за непра-

вильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем суммирования набранных 

баллов и отнесения их к общему количеству вопросов в задании. Помножив полученное 

значение на 100%, можно привести итоговую оценку к оценке в баллах следующим обра-

зом:  

    Процент правильных ответов:  

71 – 100% от 4 до 5 баллов,  

41 –70 % от 1 до 3 баллов,  

0 – 40 % 0 баллов. 

                    

Третий этап (высокий уровень) 
ВЛАДЕТЬ наиболее общими, универсальными методами действий, познаватель-

ными, творческими, социально-личностными навыками. 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ТРЕТЬЕМУ ЭТАПУ ОБУ-

ЧЕНИЯ (ВЫСОКИЙ УРОВЕНЬ): 

 знание нормативной документацией при оценке качества, состава и безопас-

ности мяса, вспомогательных материалов и готовой продукции; 

  навыки совершенствования технологических процессов при  производстве 

колбасных изделий;  

 навыки организации производства и регулирования технологических про-

цессов при выработке мясных продуктов 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ТРЕТЬЕМУ ЭТАПУ ОБУЧЕНИЯ (ВЫСОКИЙ УРО-

ВЕНЬ): 

 тестовый контроль; 

 решение  ситуационных задач 

 устный опрос на лабораторных и практических занятиях;  

 

Устный опрос на лабораторных и практических занятиях 



 

 

Опрос проводится по вопросам указанным по темам в методических указаниях, разрабо-

танных для студентов. 

 

Контроль знаний по темам модуля проводится по вопросам, представленным в  методиче-

ских указаниях, в виде теоретических ответов по тематике лабораторной работы и прак-

тических занятий  с охватом лекционного материала и материала, вынесенного на само-

стоятельную проработку. 

 

                                             Тестовый контроль 

 
1. Укажите пищевой краситель натурального происхождения 

a)кармин 

b)понсо 4R 

c)ферментированный рис 

 

Правильный ответ:a, с 

2. Какой крахмал целесообразно применять в колбасных изделиях 

a)модифицированный 

b)картофельный 

c)кукурузный 

Правильный ответ: a 

 

3. Охлаждение колбас под водой проводят до температуры 

a)8-12 
о
С 

b)35-40 
о
С  

c)27-30 
о
С 

Правильный ответ: a 

 

4. Измельчение шпика можно проводить с помощью 

a)волчка 

b)шпигорезки 

c)блокорезки 

d)куттера 

Правильный ответ: a,b 

 

5. К субпродуктовым колбасным изделиям относятся 

a)кровяные колбасы 

b)паштеты 

c)зельцы 

d)ливерные колбасы 

Правильный ответ:b, с,d 

 

6. Для интенсификации распада нитрита натрия в фарш вареных колбасных 

изделий вводят 

a)каррагинаны 

b)аскорбиновую кислоту 

c)красители 

d)фосфаты 

e)антиокислители 

f)глютамат натрия 

Правильный ответ: b 

 



 

 

7. В какие колбасные изделия допускается введение воды сверх рецептуры 

a)вареные 

b)варено-копченые 

c)мясные хлеба 

d)сырокопченые 

e)полукопченые 

f)кровяные 

g)зельцы 

h)фаршированные 

Правильный ответ: a,c 

 

8. Вязка или клипсование не предусмотрены при производстве мясных _______ 

Правильный ответ: хлебов 

 

9. Процесс реструктурирования характерен при производстве ___________ 

Правильный ответ: ветчин 

 

10. Какие параметры воздуха устанавливаются при сушке колбас 

a)относительная влажность воздуха 

b)массовая доля влаги в продукте 

c)температура 

d)продолжительность 

e)скорость движения воздуха 

Правильный ответ: a, с,e 

11. Длительный посол проводят при производстве колбас 

a)варено-копченых 

b)полукопченых 

c)сырокопченых 

d)вареных 

e)сыровяленых 

f)ливерных 

 

Правильный ответ:  с,e 

 

12. В каком виде используют мясопродукты и субпродукты для изготовления  

       ливерной колбасы? 

 а) парном, охлажденном, размороженном или соленом 

 b) мороженом, охлажденном 

 с) вареном  

 

Правильный ответ: а 

 

13. Для чего добавляют бульон от варки субпродуктов в фарш ливерных колбас? 

a) для придания фаршу нежной консистенции 

b) для повышения пищевой ценности 

c) обезвоживания и разрушения коллагеновых волокон 

d) для уплотнения фарша 

Правильный ответ: а 

 

9. В зависимости от способа термической обработки, технологии изготовления,  

      колбасные изделия подразделяют на: 

a) сырокопченые и варено-копченые 



 

 

b)  сыровяленые 

c) вареные, полукопченые, копченые (сырокопченые и варено-копченые), сыровяленые 

d) вареные и полукопченые 

Правильный ответ: с 

10. __________________ мясо обладает наихудшими свойствами – имеет мень-

шую способность связывать влагу и  содержит меньше экстрактивных ве-

ществ 

Правильный ответ: мороженное 

        Критерии оценивания тестового задания по модулю программы (5 

баллов): 

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 оценке в баллах следующим образом:  

Процент правильных ответов:  

71 – 100% от 4 до 5 баллов,  

41 –70 % от 1 до 3 баллов,  

0 – 40 % 0 баллов. 

 

Ситуационные задачи 
1. В цех разделки, обвалки и жиловки привезли говядину в полутушах. Какой будет 

средний выход жилованной говядины высшего, 1-го и 2-го сорта от массы жилованного 

мяса? 

2.Для переработки в цех обвалки и жиловки доставили свинину. Как делится свинина 

по сортам и каков будет средний выход каждого полученного сорта  в % от массы жило-

ванного мяса? 

3. Отдел производственно-ветеринарного контроля (ОПВК) указывает на выработку 

недоброкачественных вареных колбас типа «Подольская» I сорта. 

Вид дефекта – отсутствие монолитности, «слоистость» фарша на разрезе. 

Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения дефекта, 

примите соответствующие решения. 

4. В готовых вареных колбасах, приготовление фарша для которых производили с ис-

пользованием казеината натрия, на разрезе видны включения белого цвета (не шпик). 

ОПВК считает их наличие отклонением от ГОСТ.  

Проанализируйте ситуацию, определите возможные причины возникновения дефекта, 

примите соответствующее решение. 

5. После завершения термообработки и охлаждения под оболочкой вареных колбас об-

разовались бульонно-жировые отеки, часть батонов имеет слипы длиной 8-12 см. Опреде-

лите причины появления брака, предложите меры по его устранению. Как поступить с 

бракованной продукцией? 

6. После применения термообработки в режиме «подсушки – обжарки – варки» и вы-

грузки рам у 8% батонов вареной колбасы «Прима» I сорта обнаружен разрыв оболочки. 

Проанализируйте ситуацию, определите причины возникновения дефекта, примите соот-

ветствующие решения. 

7. В связи с повышенным уровнем микробиологической обсемененности ОПВК забра-

ковал партию вареных колбас «Отдельная» I сорта, изготовленную по ГОСТ 52196-2011 с 

применением мясной массы механической обвалки. Проанализируйте ситуацию, опреде-

лите возможные причины возникновения дефекта, примите соответствующие решения. 

8. По окончании обжарки оболочка полукопченых колбас  имеет темно-коричневый 



 

 

цвет с серым оттенком, на матовой поверхности имеются следы копоти. Установите при-

чины, примите соответствующие решения. 

9. По окончании процесса сушки сырокопченых колбас у готовых изделий обнаружено: 

а)  выраженная внешняя деформация батонов (слипы) 

б)  появление на разрезе серых пятен 

в) появление белого налета на батонах 

Проанализируйте каждую ситуацию, определите возможные причины возникновения 

дефектов, примите соответствующие решения. 

10. При проведении органолептической оценки партии колбасы «Свиная» высшего 

сорта установлено наличие неравномерного распределения шпика. На продольном разрезе 

батона видны сплошные зоны, образованные шпиком. Проанализируйте ситуацию, опре-

делите возможные причины возникновения дефекта, примите соответствующие решения. 

11. Отдел качества и ОПВК, принимая готовую продукцию, отмечают, что у вареных 

колбас и сосисок отсутствует характерный розовый цвет. Окраска на разрезе серая с розо-

во-коричневым ободком по периферии. Проанализируйте ситуацию, определите возмож-

ные причины возникновения дефекта, примите соответствующие решения. 

12. При производстве вареных колбасных изделий использование парного мяса позво-

ляет увеличить выход и качество готовой продукции. Каковы особенности в технологии и 

организации процесса переработки парного мяса? 

Критерии оценивания решения и собеседования по ситуационным задачам: 

Выставляется количество баллов в 100% объеме от максимально возможного 

количества баллов за решение ситуационной задачи:  

- Ситуационные задачи решены правильно, ход решения не требует корректировок; выво-

ды изложены в полном объеме, четко сформулированы и аргументированы. При собесе-

довании ответ содержательный, уверенный и четкий; показано свободное владение мате-

риалом различной степени сложности; при ответе на дополнительные вопросы выявляется 

владение материалом; допускаются один-два недочета, которые студент сам исправляет 

по замечанию преподавателя;  

Выставляется количество баллов в 75% объеме от максимально возможного 

количества баллов за решение ситуационной задачи:  

- Ситуационные задачи решены правильно, ход решения не требует корректировок; выво-

ды не всегда четко сформулированы. При собеседовании твердо усвоен основной матери-

ал; ответы удовлетворяют требованиям, установленным для оценки «отлично», но при 

этом допускаются две негрубые ошибки; делаются несущественные пропуски при изло-

жении фактического материала; при ответе на дополнительные вопросы демонстрируется 

понимание требуемого материала с несущественными ошибками;  

Выставляется количество баллов в 50% объеме от максимально возможного 

количества баллов за решение ситуационной задачи:  

-Ситуационные задачи решены, но ход решения и формулировка выводов требуют кор-

ректировки и уточнения; выводы не всегда правильно и четко сформулированы; обучае-

мый знает и понимает основной материал программы, основные темы, но в усвоении ма-

териала имеются пробелы; излагает его упрощенно, с небольшими ошибками и затрудне-

ниями; изложение теоретического материала приводится с ошибками, неточно или схема-

тично; появляются затруднения при ответе на дополнительные вопросы;  

Выставляется количество баллов в 25% объеме от максимально возможного 

количества баллов за решение ситуационной задачи:  



 

 

-Ситуационные задачи решены, но ход решения и формулировка выводов требуют значи-

тельной корректировки и уточнения; выводы не всегда правильно и четко сформулирова-

ны; обучаемый частично знает и понимает основной материал программы, основные те-

мы, но в усвоении материала имеются значительные пробелы; не может изложить ход ре-

шения задачи, знания теоретического материала приводятся поверхностно; не может отве-

тить на дополнительные вопросы;  

Выставляется количество баллов в 0% объеме от максимально возможного 

количества баллов за решение ситуационной задачи:  

-Ситуационные задачи не решены, отказ от ответа; отсутствие минимальных знаний по 

дисциплине; присутствуют грубые ошибки в ответе; практические навыки отсутствуют; 

студент не способен исправить ошибки даже с помощью рекомендаций преподавателя. 

  

ПК -6 Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффек-

тивности технологических процессов производства продуктов питания животного 

происхождения 

ПК 6.2 - Осуществляет расчеты нормативов материальных затрат (нормы 

сырья, материалов, полуфабрикатов) при производстве продуктов питания живот-

ного происхождения 

 

Первый этап (пороговый уровень) 

ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может 

продемонстрировать широкий спектр фактических, концептуальных, процедурных 

знаний. 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ПЕРВОМУ ЭТАПУ ОБУЧЕ-

НИЯ (ПОРОГОВЫЙ УРОВЕНЬ):  

ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ПЕРВОМУ ЭТАПУ ОБУЧЕНИЯ (ПОРОГО-

ВЫЙ УРОВЕНЬ): 

 тестирование 

 Устный опрос на лабораторных и практических занятиях 

 

Устный опрос на лабораторных и практических занятиях 

Опрос проводится по вопросам указанным по темам в методических указаниях, 

разработанных для студентов. 

      Контроль знаний по темам модуля проводится по вопросам, представленным в  мето-

дических указаниях, в виде теоретических ответов по тематике лабораторной работы и 

практических занятий  с охватом лекционного материала и материала, вынесенного на са-

мостоятельную проработку. 

 

1.Влияние муки и крахмала на качество колбасных изделий. 

2.Влияние процесса вымешивания на структурно-механические свойства фарша.  

3.Влияние различных фосфатов на процессы окисления и цветообразования. 

4.Влияние фосфатов на функционально-технологические свойства мясного фарша. 

5.Дефекты колбас. 

6.Пряности, приправы и вкусоароматические добавки, используемые в колбасном произ-

водстве.  

 основные требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой продукции;  

 правила проведения технологических процессов, обеспечивающих безопасность 

продукции; 

 методы и способы контроля над нормами расхода сырья и вспомогательных мате-

риалов при производстве колбасных изделий. 



 

 

7.Организация технологического процесса производства ливерных колбасных изделий. 

8.Сырье и материалы для производства колбасных изделий. Требования к качеству основ-

ного сырья и вспомогательных материалов. 

9.Организация технологического процесса производства мясных хлебов. 

 

 

                    Критерии оценивания: 

Оценка «зачтено» выставляется студенту, если обладает систематизированными 

знаниями, умениями и навыками по данному разделу дисциплины. 

Оценка «не зачтено» выставляется студенту, если он не проявил систематизиро-

ванных знаний, умений и навыков по данному разделу дисциплины. 

 

Вопросы для тестирования 
1. Соединительная ткань ____________пищевую ценность мяса 

Правильный ответ: понижает 

2. При __________ способе посола мяса получается наиболее стойкий про-

дукт при хранении 

Правильный ответ : сухом 

3. Выдержка фарша после формования называется  ____________ колбас-

ных изделий  

Правильный ответ : осадка 

4.  Порчу колбасных изделий замедляет ________ кислота 

Правильный ответ : сорбиновая 

5.  Для окрашивания колбасного фарша используют 
1. глутамат натрия 

2. нитрит натрия 

3. фосфаты 

4. аскорбиновая кислота 

Правильный ответ : 2 

6. Вареные колбасы содержат ________влаги 

1. 25-35% 

2. 35-45% 

3. 45-55% 

4. 55-65% 

Правильный ответ : 4 

7. Холодному копчению подвергают ______________колбасы 

                         Правильный ответ : сырокопченые 

 

8. Обжарку вареных колбас проводят при температуре 

1. 90-110°С 

2. 110-120°С 

3. 120-130°С 

4. 130-140°С 

Правильный ответ : 1 

9.  Зельц относится к________________ изделиям 

Правильный ответ : колбасным изделиям 

10. Копчению не подвергаются__________________ колбасы 

Правильный ответ : сыровяленые 

11. Продолжительной сушке подвергают___________________ колбасы 

Правильный ответ : сырокопченые 

12.  Какие колбасы имеют характерную серую окраску фарша? 

1.сырокопченые 



 

 

2.варено-копченые 

3.фаршированные 

4.ливерные 

Правильный ответ : 4 

13.   Сосиски и сардельки различаются между собой – 

1.исключительно рецептурой и видом оболочки 

2.размерами батончиков и качеством используемого сырья 

3.способом вязки и размерами батончиков 

4.только параметрами термической обработки 

Правильный ответ : 3 

14. При производстве каких колбас используют вареное мясное сырье? 

1.сырокопченых 

2.ливерных 

3.варено-копченых 

4.студней и зельцев 

Правильный ответ : 4 

15.Холодное копчение проводят при температуре 

1. 12-15°С 

2. 15-18°С 

3. 18-22°С 

4. 22-25°С 

Правильный ответ : 3 

 

Критерии оценивания тестового задания по модулю программы (5 баллов): 

Тестовые задания оцениваются по шкале: 1 балл за правильный ответ, 0 баллов 

за неправильный ответ. Итоговая оценка по тесту формируется путем суммиро-

вания набранных баллов и отнесения их к общему количеству вопросов в зада-

нии. Помножив полученное значение на 100%, можно привести итоговую оценку 

к оценке в баллах следующим образом:  

Процент правильных ответов:  

71 – 100% от 4 до 5 баллов,  

41 –70 % от 1 до 3 баллов,  

0 – 40 % 0 баллов. 

 

Второй этап (продвинутый уровень) 

УМЕТЬ   (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь использо-

вать изученный материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осуществлять де-

композицию объекта на отдельные элементы и описывать то, как они соотносятся с це-

лым, выявлять структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала 

– научно-технической информации, исследовательских данных и т. д.; комбинировать 

элементы так, чтобы получить целое, обладающее новизной 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ВТОРОМУ  ЭТАПУ ОБУ-

ЧЕНИЯ (ПРОДВИНУТЫЙ  УРОВЕНЬ): 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ВТОРОМУ ЭТАПУ ОБУЧЕНИЯ (ПРОДВИНУ-

ТЫЙ УРОВЕНЬ):  

 подбирать режимы технологической обработки сырья, ингредиентов рецептур и го-

товой продукции;  

 применять научные достижения в технологии колбасных изделий;  

 осуществлять контроль над соблюдением экологической и биологической безопас-

ности сырья и готовой продукции 



 

 

 тестовый контроль; 

 устный опрос на лабораторных и практических занятиях;  

 

               Устный опрос на лабораторных и практических занятиях 

    Опрос проводится по вопросам указанным по темам в методических ука-

заниях, разработанных для студентов. 

 

        Контроль знаний по темам модуля проводится по вопросам, представ-

ленным в  методических указаниях, в виде теоретических ответов по темати-

ке лабораторной работы и практических занятий  с охватом лекционного ма-

териала и материала, вынесенного на самостоятельную проработку. 

 

1. Диффузионно-осмотические явления при посоле. Интенсификация 

процесса посола мясного сырья. 

2. Дообвалка кости.  

3. Изменение структурно-механических характеристик фарша в процессе 

куттерования.  

4. Использование каррагинанов и камедей в технологии колбасного про-

изводства. 

5. Классификация фосфатов.  

6. Комплексные добавки, используемые в мясной промышленности. Пре-

миксы. 

7. Копчение колбасных изделий: назначение, организация производства, 

режимы. 

8. Кратковременный и длительный посол мясного сырья в технологии 

различных видов колбасных изделий. 

9. Молочно-белковые препараты, используемые в технологии мясопро-

дуктов.  

10. Обвалка, жиловка и сортировка мяса, способы обвалки.  

11. Обжарка колбасных изделий. 

 

                    Критерии оценивания «Устный опрос»: 

       Оценка «зачтено» выставляется студенту, если обладает систематизиро-

ванными знаниями, умениями и навыками по данному разделу дисциплины. 

      Оценка «не зачтено» выставляется студенту, если он не проявил система-

тизированных знаний, умений и навыков по данному разделу дисциплины. 
                                                           

Вопросы для тестирования 

1. На цветообразование колбасных изделий влияют: 

1.фосфаты 

2.белковые препараты 

3.поваренная соль 

4.нитрит натрия 

5.красители 

Правильный ответ: 4,5 



 

 

2. К консервантам относят 

1.нитрит натрия 

2. бензоат натрия 

3.сорбиновая кислота 

4.аскорбиновая кислота 

Правильный ответ: 3,4 

 

3. Бактериальные препараты (стартовые культуры) используют в 

технологии _____________колбас 

Правильный ответ: сырокопченых 

 

4. Бактериальные препараты преимущественно применяют с целью 

1. ускорения процессов созревания 

2. подавления развития гнилостной и санитарно-показательной микро-

флоры 

3. образования вкусоароматических характеристик 

4. образование цвета 

5. повышенного уровня экологической безопасности готового продукта 

Правильный ответ: 1,2,3,4 

5. Многокомпонентные смеси пищевых добавок называются -________ 

Правильный ответ:  премиксы 

6. Установите последовательность технологических операций при 

производстве вареных колбас 

1.варка 

2.вязка, клипсование 

3.измельчение 

4.куттерование 

5.обжарка 

6.осадка 

7.охлаждение 

8. подготовка сырья 

9.посол 

10.разделка, обвалка, жиловка 

11.упаковка, хранение, реализация 

12. шприцевание 

Правильный ответ:  8,10,3,9,4,12,2,6,5,1,7,11. 

7. Установите последовательность технологических операций при 

производстве варено-копченых колбас 

1.варка 

2.горячее копчение 

3.измельчение 

4.осадка 

5.подготовка сырья 

6.посол 



 

 

7.приготовление фарша 

8.разделка, обвалка, жиловка 

9.сушка 

10.упаковка, хранение, реализация 

11.формование 

12.холодное копчение 

Правильный ответ:  5,8,3,6,7,11,4,2,9,1,12,10. 

8. Установите последовательность технологических операций при 

производстве ливерных колбас 

1.варка в котлах 

2.варка в термокамерах 

3.вязка 

4.измельчение 

5.навешивание на рамы 

6.охлаждение в камерах 

7.охлаждение под душем 

8.подготовка сырья 

9.приготовление фарша на куттере 

10.прием сырья 

11.упаковка, хранение реализация 

12. шприцевание  

Правильный ответ:  10,8,1,4,9,12,3,5,2,7,6,11. 

9. Разделку говяжьей полутуши для колбасного производства произ-

водят на  

1.5 частей 

2.3 части 

3.7 частей 

4.9 частей 

Правильный ответ:  1 

10. Посол бывает 

1.кратковременный 

2.длительный 

3. диффузионно-осмотический 

Правильный ответ:  1,2 

11. Измельчение мяса в колбасном производстве бывает 

1.тонкое 

2.шрот 

3.в кусках 

Правильный ответ:  2,3 

12. Для приготовления фарша колбасных изделий применяют 

1.волчки 

2.куттера 

3.фаршемешалки 

4.шпигорезки 



 

 

5.шприцы 

Правильный ответ:  1,2,3 

13. Установите последовательность закладки сырья при производстве 

вареных колбас 

1.2/3 воды 

2.жирное сырье 

3.крахмал 

4.нежирное сырье 

5.пряности, вкусоароматические добавки 

6.фосфаты, белковые препараты 

7.шпиг на разрез 

Правильный ответ:  4,1,6,3,5,2,7. 

14. Температура фарша вареных колбасных изделий не должна пре-

вышать, °С 

1. 10-12 

2. 5 

3. 15-16 

4. 0-1 

Правильный ответ:  1 

15. Осадка колбас бывает 

1.кратковременная 

2.длительная 

3.ускоренная 

4.медленная 

5. быстрая 

Правильный ответ:  1,2. 
   

     Критерии оценивания тестового задания по модулю программы (5 

баллов): 

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 оценке в баллах следующим образом:  

Процент правильных ответов:  

71 – 100% от 4 до 5 баллов,  

41 –70 % от 1 до 3 баллов,  

0 – 40 % 0 баллов. 
 

Третий этап (высокий уровень) 

ВЛАДЕТЬ наиболее общими, универсальными методами действий, познавательными, 

творческими, социально-личностными навыками. 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ТРЕТЬЕМУ ЭТАПУ ОБУ-

ЧЕНИЯ (ВЫСОКИЙ УРОВЕНЬ):  



 

 

• нормативно-техническими документами, нормами и правилами проведения 

технологического процесса и производственной безопасности; 

• методами и способами контроля над нормами расхода сырья и вспомогатель-

ных материалов при производстве  колбасных изделий;  

• приемами проведения технологических процессов, способных снизить расход 

сырья при производстве безопасной продукции высокого качества. 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ТРЕТЬЕМУ ЭТАПУ ОБУЧЕНИЯ (ВЫСОКИЙ УРО-

ВЕНЬ): 

 тестовый контроль; 

 устный опрос на лабораторных и практических занятиях 

 решение  ситуационных задач; 

 

             Устный опрос на лабораторных и практических занятиях 

Опрос проводится по вопросам указанным по темам в методических указа-

ниях, разработанных для студентов. 

 

        Контроль знаний по темам модуля проводится по вопросам, представ-

ленным в  методических указаниях, в виде теоретических ответов по темати-

ке лабораторной работы и практических занятий  с охватом лекционного ма-

териала и материала, вынесенного на самостоятельную проработку. 

 

Перечень тестовых вопросов  

 
1. Ливерные колбасы от паштетов отличаются 

1.количеством жира 

2.рецептурой 

3.наличием нитрита натрия 

4.использованием искусственной оболочек 

5. маркировкой 

Правильный ответ:  2,4,5 

2. Изделие в оболочке, изготовленное из фарша, которое получают из предвари-

тельно сваренного мяса и клеедающих субпродуктов, прессованных и охлажденных 

называется _______________ 

Правильный ответ:  зельц 

3. Холодное копчение проводят при температуре, С 

1. 70-72 

2.18-22 

3. 35-50 

Правильный ответ:  2 

4. Варку колбасных изделий осуществляют до температуры в центре батона до: 

1.70 

2.71 

3.72 

4.73-75 

5. 75-85 

Правильный ответ:  4 

5. Для получения коптильного дыма наиболее рационально использовать 

опилки из : 



 

 

1.дуба 

2. бука 

3.березы 

4.сосны 

5.вишни 

Правильный ответ:  2,5 

6. Сушка колбасных изделий осуществляется при производстве колбас 

1.ливерных 

2.вареных 

3.полукопченых 

4.варено-копченых 

5.сыровяленых 

Правильный ответ:  5 

7. Подсушку батонов колбас проводят с целью 

1.цветообразования 

2.лучшего проникновения коптильного дыма 

3.увеличения выхода готовой продукции 

Правильный ответ:  2 

8. Цель обжарки 

1.доведение продукта до готовности 

2.распад нитрита и образование нитрозопигментов 

3.подсушить поверхность батонов 

Правильный ответ:  3 

9. Охлаждение готовых батонов в воде проводят до температуры в центре, 

С 

1. 27-30 

2. 8-12 

3. 35-40 

Правильный ответ:  2 

10. Продолжительность варки колбасных изделий зависит от 

1. диаметра батонов 

2. вида колбасных изделий 

3. используемой термокамеры 

4. используемой греющей среды 

Правильный ответ:  1,2 
11. Для чего колбасные батоны с фаршем обрабатывают горячими дымовыми газа-

ми, т.е. подвергают обжарке? 

1) для устойчивости к действию микроорганизмов 

2) придания им хорошего товарного вида, устранения сырого запаха оболочки 

3) для увеличения сроков хранения и повышения стойкости их окраски 

4) 1+2 

Правильный ответ:  4 

12. Что может произойти при  низкой температуре и длительности процесса обжарки  

      колбасных изделий? 

1) 3+4 

2) подсушка оболочки 

3) запекание и потемнение нижних концов батонов 

4) закисание фарша 

Правильный ответ:  1 
 



 

 

13. Для каких целей подмораживают шпик, используемый для производства  

колбас? 

1) сохранения его ровных граней при измельчении и перемешивании с фаршем, обеспечи-

вается хороший рисунок на разрезе, и устраняются потери при крошке шпика 

2) улучшает консистенцию и сочность, увеличивает способность мясного фарша связы-

вать воду 

3) вызывает снижение содержания влаги в готовом продукте и небольшое повышение      

выхода 

4) повышается влагосвязывающая способность мяса 

Правильный ответ:  1 
14. ___________колбасы наиболее устойчивы к хранению из всех видов колбасных  

изделий? 

Правильный ответ:  сырокопченые 
15. Какие операции включает в себя процесс формовки (шприцевание) колбас?  

1) посол фарша, заполнение (шприцевание) оболочки, вязку и штриковку колбас, навеши-

вание колбас на палки и рамы 

2) заполнение (шприцевание) оболочки, вязку и штрицовку колбас, навешивание колбас     

на палки и рамы 

3) составление фарша, заполнение (шприцевание) оболочки, вязка колбас, навешивание           

колбас на палки и рамы 

4) составление фарша, посол, заполнение оболочки вязка колбас, навешивание колбас на 

палки и рамы 

Правильный ответ: 2 . 

   Критерии оценивания тестового задания по модулю программы (5 бал-

лов): 

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 оценке в баллах следующим образом:  

Процент правильных ответов:  

71 – 100% от 4 до 5 баллов,  

41 –70 % от 1 до 3 баллов,  

0 – 40 % 0 баллов. 

                                          Ситуационные задачи 

1. На мясокомбинат поступила говядина 1 категории в количестве 20 полу-

туш (масса 1 полутуши 110 кг). Определите количество мяса жилованного и 

жира после обвалки (выход 75,5%). 

2. Из сырьевого цеха поступило жилованное рассортированное сырье. По 

каким принципам сырье следует направлять на измельчение, выбирать спо-

соб посола, продолжительность выдержки? 

3. Определите массу мяса на костях, если количество жилованной говядины 

370 кг, а на остальное получаемое сырье доля при разделке составляет:  

- кость 23,5%;  

- сухожилия и хрящи 3,4%;  

- технических зачисток 0,9%;  

- потери 0,1%.  



 

 

4. Определите выход мясопродукта, если масса готового продукта составила 

500 кг, масса составленного на куттере фарша 625 кг, масса батонов до тер-

мообработки 630 кг, а масса несоленого сырья  –  400 кг. 

5. Определить массу свинины на костях, если живая масса животного 200 кг, 

а убойный выход свинины в шкуре 67,7 %. 

6. Необходимо произвести формование 600 кг фарша вареных колбас в ис-

кусственную оболочку типа «Фиброус», фаршеемкость которой 10 м оболоч-

ки составляет 45,5 кг, а расход оболочки на 1 тонну изделий – 220 м. Опреде-

лите потребное количество оболочки. 

7. Потребное количество нитрита натрия составляет 7,5 г на 100 кг несолено-

го сырья. Рассчитать необходимое количество внесения нитритной соли для 

компенсации нитрита натрия, если последнего в составе нитритной соли со-

ставляет 0,55% к общей массе.  

8. Произведите  15%-ную замену мясного сырья соевым изолятом в указан-

ной рецептуре колбасы вареной. 
Сырье несоленое, кг на 100 кг 

Говядина жилованная 1 сорта 35 

Свинина жилованная полужирная 60 

Яйца куриные или меланж 2 

Молоко коровье сухое цельное или обезжиренное 3 

ИТОГО: 100 

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья 

Соль поваренная пищевая 800 

Нитритная соль 1290 

Сахар-песок или глюкоза 120 

Перец черный или белый молотый 120 

Перец душистый молотый 80 

Орех мускатный или кардамон молотые 40 

  

 

9. Произведите  10%-ную замену мясного сырья молочным белково-

углеводным препаратом «Лактобел», содержащим 26 % белка,  в указанной 

рецептуре колбасы полукопченой. 
Сырье несоленое, кг на 100 кг 

Говядина жилованная 2 сорта 50 

Свинина жилованная полужирная  25 

Шпик боковой кусочками не более 6 мм 25 

ИТОГО: 100 

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья 

Соль поваренная пищевая 1640 

Нитритная соль 1360 

Сахар-песок или глюкоза 135 

Перец черный или белый молотый 90 

Чеснок свежий очищенный 75 

 

10. Произвести расчет сырья для производства 2100 кг колбасы бараньей 2 

сорта, выход которой составляет 71% от массы несоленого сырья. 
Сырье несоленое, кг на 100 кг 

Говядина жилованная 2 сорта 10 

Баранина жилованная односортная 80 

Шпик боковой, грудинка или жир-сырец бараний подкожный или 

курдючный 

10 



 

 

ИТОГО: 100 

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья 

Соль поваренная пищевая 1640 

Нитритная соль 1360 

Сахар-песок или глюкоза 100 

Перец черный или белый молотый 100 

Кориандр или тмин молотые 200 

Чеснок свежий очищенный измельченный 50 

 

11. Произвести расчет сырья для производства 2-х тонн сарделек говяжьих 1 

сорта, выход которых составляет 121% от массы несоленого сырья. 
Сырье несоленое, кг на 100 кг 

Говядина жилованная 1 сорта 40 

Говядина жилованная 2 сорта 50 

Жир-сырец говяжий или свиной 10 

ИТОГО: 100 

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья 

Соль поваренная пищевая 1260 

Нитритная соль 1240 

Сахар-песок или глюкоза 80 

Перец черный или белый молотый 110 

Кориандр молотый 110 

Чеснок свежий очищенный консервированный 120 

 

12. Произвести расчет сырья для производства 1200 кг колбасы вареной та-

ганская свиная заданного химического состава, выход которой составляет 

116% от массы несоленого сырья. 
Сырье несоленое, кг на 100 кг 

Говядина жилованная колбасная 32,5 

Свинина жилованная колбасная 24 

Белок соевый изолированный или натрия казеинат 1,3 

Мука пшеничная или крахмал картофельный 2 

Вода на гидратацию соевого белка или казеината 5,2 

Структурные компоненты, кг на 100 кг:   

Свинина жилованная колбасная (кусочки размером 3…6 или 

12…16 мм) 

35 

ИТОГО: 100 

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья 

Соль поваренная пищевая 1230 

Нитритная соль 1270 

Сахар-песок или глюкоза 98 

Перец черный или белый молотый 150 

Перец красный молотый 33 

Орех мускатный или кардамон молотые 120 

Чеснок свежий очищенный измельченный 163 

 

13.Произвести расчет сырья для производства 2300 кг колбасы кровяной кре-

стьянской 2 сорта, выход которой составляет 94% от массы несоленого сы-

рья. 
Сырье несоленое, кг на 100 кг 

Соединительная ткань и хрящи от жиловки мяса, шкурка свиная 

или межсосковая часть вареные в любом соотношении 

35 

Жир свиной топленый 5 

Кровь пищевая сырая 35 

Крупа ячневая или перловая вареная 25 

ИТОГО: 100 



 

 

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья 

Соль поваренная пищевая 420 

Нитритная соль 1580 

Перец черный или белый молотый 70 

Гвоздика молотая 50 

Корица молотая 30 

Лук репчатый свежий очищенный измельченный 2000 

 

Критерии оценивания решения и собеседования по ситуационным задачам: 

Выставляется количество баллов в 100% объеме от максимально возможного 

количества баллов за решение ситуационной задачи:  

- Ситуационные задачи решены правильно, ход решения не требует корректировок; выво-

ды изложены в полном объеме, четко сформулированы и аргументированы. При собесе-

довании ответ содержательный, уверенный и четкий; показано свободное владение мате-

риалом различной степени сложности; при ответе на дополнительные вопросы выявляется 

владение материалом; допускаются один-два недочета, которые студент сам исправляет 

по замечанию преподавателя;  

Выставляется количество баллов в 75% объеме от максимально возможного 

количества баллов за решение ситуационной задачи:  

- Ситуационные задачи решены правильно, ход решения не требует корректировок; выво-

ды не всегда четко сформулированы. При собеседовании твердо усвоен основной матери-

ал; ответы удовлетворяют требованиям, установленным для оценки «отлично», но при 

этом допускаются две негрубые ошибки; делаются несущественные пропуски при изло-

жении фактического материала; при ответе на дополнительные вопросы демонстрируется 

понимание требуемого материала с несущественными ошибками;  

Выставляется количество баллов в 50% объеме от максимально возможного 

количества баллов за решение ситуационной задачи:  

-Ситуационные задачи решены, но ход решения и формулировка выводов требуют кор-

ректировки и уточнения; выводы не всегда правильно и четко сформулированы; обучае-

мый знает и понимает основной материал программы, основные темы, но в усвоении ма-

териала имеются пробелы; излагает его упрощенно, с небольшими ошибками и затрудне-

ниями; изложение теоретического материала приводится с ошибками, неточно или схема-

тично; появляются затруднения при ответе на дополнительные вопросы;  

Выставляется количество баллов в 25% объеме от максимально возможного 

количества баллов за решение ситуационной задачи:  

-Ситуационные задачи решены, но ход решения и формулировка выводов требуют значи-

тельной корректировки и уточнения; выводы не всегда правильно и четко сформулирова-

ны; обучаемый частично знает и понимает основной материал программы, основные те-

мы, но в усвоении материала имеются значительные пробелы; не может изложить ход ре-

шения задачи, знания теоретического материала приводятся поверхностно; не может отве-

тить на дополнительные вопросы;  

Выставляется количество баллов в 0% объеме от максимально возможного 

количества баллов за решение ситуационной задачи:  



 

 

-Ситуационные задачи не решены, отказ от ответа; отсутствие минимальных знаний по 

дисциплине; присутствуют грубые ошибки в ответе; практические навыки отсутствуют; 

студент не способен исправить ошибки даже с помощью рекомендаций преподавателя. 

 

Критерии оценивания личностных качеств обучающегося, прояв-

ленных при изучении дисциплины (по рейтингу личностных качеств, 10 

баллов): 
Результат выполнения студентом индивидуального творческого зада-

ния различных уровней сложности, в том числе, участие в различных конфе-

ренциях и конкурсах на протяжении всего курса изучения дисциплины 

оценивается по следующим видам работ: 

-участие в конкурсе научно-исследовательских работ 

–от _4_ до _5_ баллов, 

-участие в научной конференции  

–от _2_ до _3_ баллов, 

-применение творческого подхода в учебном процессе  

–от _0_ до _5_ баллов. 

- дисциплинированность и желание освоить материал, усидчивость 

–от _0_ до _5_ баллов. 

 

Рубежный рейтинг (Модули №№1-2, 230 баллов=60 баллов) 

 

Критерии оценивания собеседования (по модулю дисциплины, 5 бал-

лов):  

5 баллов и/или «отлично»: ответ содержательный, уверенный и четкий; 

показано свободное владение материалом различной степени сложности; при 

ответе на дополнительные вопросы выявляется владение материалом; допус-

каются один-два недочета, которые студент сам исправляет по замечанию 

преподавателя; 

От 4 до 5 баллов и/или «хорошо»: твердо усвоен основной материал; 

ответы удовлетворяют требованиям, установленным для оценки «отлично», 

но при этом допускаются две негрубые ошибки; делаются несущественные 

пропуски при изложении фактического материала; при ответе на дополни-

тельные вопросы демонстрируется понимание требуемого материала с несу-

щественными ошибками; 

От 3 до 4 баллов и/или «удовлетворительно»: обучаемый знает и по-

нимает основной материал программы, основные темы, но в усвоении мате-

риала имеются пробелы; излагает его упрощенно, с небольшими ошибками и 

затруднениями; изложение теоретического материала приводится с ошибка-

ми, неточно или схематично; появляются затруднения при ответе на допол-

нительные вопросы; 

Менее 3 баллов и/или «неудовлетворительно»: отказ от ответа; отсут-

ствие минимальных знаний по дисциплине; присутствуют грубые ошибки в 



 

 

ответе; практические навыки отсутствуют; студент не способен исправить 

ошибки даже с помощью рекомендаций преподавателя. 

                        Творческий рейтинг (5 баллов) 

 

                        Критерии оценивания творческого задания  

Результат выполнения студентом индивидуального творческого зада-

ния различных уровней сложности, в том числе, участие в различных конфе-

ренциях и конкурсах на протяжении всего курса изучения дисциплины оце-

нивается по следующим видам работ:  

- участие в конкурсе научно-исследовательских работ – от 4 до 5 бал-

лов,  

- участие в научной конференции – от 2 до 3 баллов,  

- применение творческого подхода в учебном процессе – от 0 до 1 бал-

лов. 

 

Перечень вопросов к экзамену 

1. Ассортимент колбасных изделий. Требования к качеству готовой про-

дукции. 

2. Белковые препараты животного происхождения на основе гидрализа-

тов из свиной шкурки, их функционально-технологические свойства. 

3. Белковые препараты животного происхождения на основе гидролиза-

тов из говяжьей жилки, их функционально-технологические характе-

ристики. 

4. Белковые препараты растительного происхождения. Их функциональ-

ные  свойства и влияние на эмульгирующую и гелеобразующую спо-

собность фаршей колбасных изделий. 

5. Белковые препараты, используемые в мясной промышленности. Их 

функционально-технологические свойства и роль в технологии мясо-

продуктов. 

6. Варианты использования сырья в зависимости от автолитических из-

менений в мясе в технологии колбасных изделий. 

7. Варка колбасных изделий: назначение, организация производства, ре-

жимы. 

8. Вещества консерванты и красители, применяемые в мясной промыш-

ленности. 

9. Влияние белковых препаратов животного и растительного происхож-

дения на пищевую и биологическую ценность мясопродуктов. 

10. Влияние компонентов фарша на его функциональные характеристики. 

11. Влияние муки и крахмала на качество колбасных изделий. 

12. Влияние процесса вымешивания на структурно-механические свойства 

фарша.  

13. Влияние различных фосфатов на процессы окисления и цветообразо-

вания. 



 

 

14. Влияние фосфатов на функционально-технологические свойства мяс-

ного фарша. 

15. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований всех технологи-

ческих операций при изготовлении вареных колбасных изделий. 

16. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований всех технологи-

ческих операций при изготовлении варено-копченых колбасных изде-

лий. 

17. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований всех технологи-

ческих операций при изготовлении сырокопченых колбасных изделий. 

18. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований всех технологи-

ческих операций при изготовлении полукопченных колбасных изде-

лий. 

19. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований всех технологи-

ческих операций при изготовлении сыровяленых колбасных изделий. 

20. Диффузионно-осмотические явления при посоле. Интенсификация 

процесса посола мясного сырья. 

21. Дообвалка кости. Использование мясной массы в колбасном производ-

стве. 

22. Изменение структурно-механических характеристик фарша в процессе 

куттерования. Организация процесса куттерования. 

23. Использование каррагинанов и камедей в технологии колбасного про-

изводства. 

24. Классификация фосфатов. Влияние фосфатов на водосвязывающую и 

эмульгирующую способность мясных фаршей.  

25. Комплексные добавки, используемые в мясной промышленности. 

Премиксы. 

26. Копчение колбасных изделий: назначение, организация производства, 

режимы. 

27. Кратковременный и длительный посол мясного сырья в технологии 

различных видов колбасных изделий. 

28. Молочно-белковые препараты, используемые в технологии мясопро-

дуктов. Их функционально-технологические характеристики, биоло-

гическая ценность. 

29. Обвалка, жиловка и сортировка мяса, способы обвалки. Техника и ор-

ганизация операции. Направления совершенствования обвалки, жи-

ловки, сортировки мяса. 

30. Обжарка колбасных изделий: назначение, организация производства, 

режимы. 

31. Охлаждение колбасных изделий: назначение, организация производ-

ства, режимы. 

32. Подготовка шпика, его измельчение и введение в фарш колбасных из-

делий. Конструкция шпигорезок. 

33. Понятие о фарше, его составе, структуре и свойствах для различных 

видов колбас. Рецептура, сорт и виды колбасных изделий. 



 

 

34. Приготовление фарша различных видов колбас, измельчение, куттеро-

вание и дозирование, перемешивание компонентов. Техника и органи-

зация операции. Дефекты колбас, зависящие от нарушения требований 

при составлении фарша. 

35. Производство зельцев и студней: особенности технологических опера-

ций, режимы и оборудование для производства. 

36. Производство ливерных колбас и паштетов: особенности технологиче-

ских операций, режимы и оборудование для производства. 

37. Пряности, приправы и вкусоароматические добавки, используемые в 

колбасном производстве. 

38. Разделка туш для колбасного производства. Виды разделок. Техника и 

организация операций. 

39. Сушка колбасных изделий: назначение, организация производства, 

режимы. 

40. Сырье и материалы для производства колбасных изделий. Требования 

к качеству сырья и материалов. 

41. Термическая обработка колбасных изделий: общая характеристика, 

цель, сущность операций, режимы. 

42. Технологическая схема техника и организация производства вареных 

колбас. 

43. Технологическая схема, техника и организация операции производства 

субпродуктовых колбас. 

44. Технологическая схема, техника и организация операции производства 

студней и зельцев. 

45. Технологическая схема, техника и организация производства     полу-

копченых колбас. 

46. Технологическая схема, техника и организация производства варено-

копченых колбас. 

47. Технологическая схема, техника и организация производства ливер-

ных колбас. 

48. Технологическая схема, техника и организация производства мясных 

хлебов. 

49. Технологическая схема, техника и организация производства паште-

тов.  

50. Технологическая схема, техника и организация производства сарделек. 

51. Технологическая схема, техника и организация производства сосисок. 

52. Технологическая схема, техника и организация производства сыровя-

леных колбас.  

53. Технологическая схема, техника и организация производства сыро-

копченых колбас.  

54. Технология приготовления белково-жировой эмульсии из говяжьей 

жилки. 

55. Технология приготовления белково-жировых эмульсий из свиной 

шкурки. 



 

 

56. Технология приготовления гелей из белковых препаратов животного и 

растительного происхождения.  

57. Ускоренная технология производства сырокопченых и сыровяленых 

колбас. 

58. Физическая природа процесса шприцевания. Типы шприцов. Непре-

рывно поточная формовка колбасных изделий. 

59. Формовка колбас. Характеристика операции. Изменение структурно-

механических свойств фарша при шприцевании. Техника и организа-

ция операции. Дефекты колбас, зависящие от качества формовки. Под-

готовка оболочек и набивка 

60. Характеристика и роль бактериальных и ферментных препаратов, ис-

пользуемых в технологии колбасных изделий. 

61. Характеристика и роль используемых сахаров в технологии колбасных 

изделий. 

62. Характеристика и роль посолочных веществ, используемых в техноло-

гии колбасных изделий. 

63. Характеристика мясного сырья, используемого в колбасном производ-

стве. 

64. Характеристика оболочек для колбасных изделий. Требования к каче-

ству. Преимущества и недостатки оболочек. 

65. Цель и назначение осадки. Кратковременная и длительная осадка: ор-

ганизация операции, режимы. 

66. Цель и степень измельчения мясного сырья в зависимости от вида 

колбасных изделий. Режущий механизм машин и характер измельче-

ния мяса на волчке и куттере. 

 

           Промежуточная аттестация (экзамен).   Критерии оценивания на 

экзамене (25 баллов):  

От 21  до 25 баллов  и/или  «отлично»:  студент  глубоко  и  полно  владеет 

содержанием  учебного  материала  и  понятийным  аппаратом;  умеет  свя-

зывать  теорию  с практикой,  иллюстрировать  примерами,  фактами,  дан-

ными  научных  исследований; осуществляет межпредметные связи, предло-

жения, выводы; логично, четко и ясно излагает ответы на поставленные во-

просы;  умеет обосновывать свои суждения и профессионально-личностную 

позицию по излагаемому вопросу; ответ носит самостоятельный характер.  

От 16 до 20 баллов и/или «хорошо»: ответ студента соответствует указанным 

выше критериям, но в содержании имеют место отдельные неточности (не-

существенные ошибки) при  изложении  теоретического  и  практического  

материала;  ответ  отличается  меньшей обстоятельностью,  глубиной,  обос-

нованностью  и  полнотой;  однако  допущенные  ошибки исправляются са-

мим студентом после дополнительных вопросов экзаменатора.  

От 11 до 15 баллов и/или «удовлетворительно»: студент обнаруживает зна-

ние и понимание  основных  положений  учебного  материала,  но  излагает  

его  неполно, непоследовательно, допускает неточности и существенные 



 

 

ошибки в определении понятий, формулировке  положений;  при  аргумента-

ции  ответа  студент  не  опирается  на  основные положения  исследователь-

ских  документов;  не  применяет  теоретические  знания  для объяснения эм-

пирических фактов и явлений, не обосновывает свои суждения; имеет место 

нарушение логики изложения; в целом ответ отличается низким уровнем са-

мостоятельности, не содержит собственной профессионально-личностной 

позиции.  

От 0 до 10 баллов  и/или  «неудовлетворительно»:  студент  имеет  разроз-

ненные, бессистемные знания; не умеет выделять главное и второстепенное; 

в ответе  допускаются ошибки в определении понятий, формулировке теоре-

тических положений, искажающие их смысл; студент не ориентируется в 

нормативно-концептуальных, программно-методических, исследовательских  

материалах,  беспорядочно  и  неуверенно  излагает  материал;  не  умеет со-

единять  теоретические  положения  с  педагогической  практикой;  не  умеет  

применять знания для объяснения эмпирических фактов, не устанавливает 

межпредметные связи. 
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Пример экзаменационного билета 
 

 

Экзаменационный билет 

 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации  

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение выс-

шего образования «Белгородский государственный аграрный университет 

имени В.Я. Горина»  

(ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ) 

 

Факультет ____________________________________ 

Кафедра ___________________________________________________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ  № 1 

  

Дисциплина ______________  

Направление подготовки /специальность ______________________ 

 

1. Ассортимент колбасных изделий. Требования к качеству готовой 

продукции.* 

2. Технологическая схема, техника и организация производства сыро-

копченых колбас. ** 

3. Определите выход мясопродукта, если масса готового продукта соста-

вила 500 кг, масса составленного на куттере фарша 625 кг, масса батонов до 

термообработки 630 кг, а масса несоленого сырья  –  400 кг.*** 

 

Экзаменатор ____________________ И.О. Фамилия  
(подпись)  

Заведующий кафедрой _________________ И.О.Фамилия  
               (подпись)  

 

«___» _____________ 20__ г. 
 

 

*    Вопрос для проверки уровня обученности ЗНАТЬ 

**  Вопрос  для проверки уровня обученности УМЕТЬ 

***Вопрос (задача/задание) для проверки уровня обученности ВЛАДЕТЬ  

 

Критерии оценивания 

См. ниже в п.4. 
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4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-

ния 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 защиты лабораторных 

работ, тестовый контроль, устный опрос, рубежные контроли. 

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 по-

лучил оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной про-

граммой дисциплины по данному мероприятию. 

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме экзаме-

на  
Экзамен проводится в устной или письменной форме по утвержден-

ным билетам. Каждый билет содержит по два вопроса, и третьего, вопроса 

или задачи,  или практического задания.  

Первый вопрос в экзаменационном билете - вопрос для оценки  уровня 

обученности «знать», в котором очевиден способ решения, усвоенный сту-

дентом при изучении дисциплины. 

Второй вопрос  для оценки уровня обученности  «знать» и «уметь», ко-

торый позволяет оценить не только знания по дисциплине, но и умения ими 

пользоваться при решении стандартных типовых задач. 

Третий вопрос (задача/задание) для оценки  уровня обученности «вла-

деть», содержание которого предполагает использование комплекса умений и 

навыков, для того, чтобы обучающийся мог самостоятельно сконструировать 

способ решения, комбинируя известные ему способы и привлекая имеющие-

ся знания. 

По итогам сдачи экзамена выставляется оценка.  

Критерии оценки знаний обучающихся на экзамене: 

 оценка «отлично» выставляется, если обучающийся обладает глубо-

кими и прочными знаниями программного материала; при ответе на все во-

просы билета продемонстрировал исчерпывающее, последовательное и логи-

чески стройное изложение; правильно сформулировал понятия и закономер-

ности по вопросам; использовал примеры из дополнительной литературы и 

практики; сделал вывод по излагаемому материалу;  
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 оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся обладает доста-

точно полным знанием программного материала; его ответ представляет гра-

мотное изложение учебного материала по существу; отсутствуют существен-

ные неточности в формулировании понятий; правильно применены теорети-

ческие положения, подтвержденные примерами; сделан вывод; два первых 

вопроса билета освещены полностью, а третий доводится до логического за-

вершения после наводящих вопросов преподавателя;  

 оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся имеет 

общие знания основного материала без усвоения некоторых существенных 

положений; формулирует основные понятия с некоторой неточностью; за-

трудняется в приведении примеров, подтверждающих теоретические поло-

жения; все вопросы билета начаты и при помощи наводящих вопросов пре-

подавателя доводятся до конца;  

 оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся не 

знает значительную часть программного материала; допустил существенные 

ошибки в процессе изложения; не умеет выделить главное и сделать вывод; 

приводит ошибочные определения; ни один вопрос билета не рассмотрен до 

конца, даже при помощи наводящих вопросов преподавателя.  

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 обучения  в  ФГБОУ ВО Белгородский 

ГАУ. 

 Основными видами поэтапного контроля результатов обучения студен-

тов являются: рубежный рейтинг, творческий рейтинг, рейтинг личностных 

качеств, рейтинг сформированности прикладных практических требований, 

промежуточная аттестация. 

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 

баллов. 

 

Рейтинги Характеристика рейтингов 
Максимум 

баллов 

Рубежный  Отражает работу студента на протяжении всего перио-

да изучения дисциплины. Определяется суммой бал-

лов, которые студент получит по результатам изучения 

каждого модуля.  

60 

Творческий  Результат выполнения студентом индивидуального 

творческого задания различных уровней сложности, в 

том числе, участие в различных конференциях и кон-

курсах на протяжении всего курса изучения дисципли-

ны.  

5 

Рейтинг лич-

ностных ка-

честв 

Оценка личностных качеств обучающихся, проявлен-

ных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) 

(дисциплинированность, посещаемость учебных заня-

тий, сдача вовремя контрольных мероприятий, ответ-

ственность, инициатива и др.) 

10 
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Рейтинг сфор-

мированности 

прикладных 

практических 

требований 

Оценка результата сформированности практических 

навыков по дисциплине (модулю), определяемый пре-

подавателем перед началом проведения промежуточ-

ной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не 

зачтено». 

+ 

Промежуточ-

ная аттестация  

Является результатом аттестации на окончательном эта-

пе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или  эк-

замена. Отражает уровень освоения информационно-

теоретического компонента в целом и основ практиче-

ской деятельности в частности. 

25 

Итоговый рей-

тинг  

Определяется путѐм суммирования всех рейтингов 
100 

 

Общий рейтинг по дисциплине складывается из рубежного, творческо-

го, рейтинга личностных качеств, рейтинга сформированности прикладных 

практических требований, промежуточной аттестации (экзамена или зачета). 

Рубежный рейтинг – результат текущего  контроля по каждому модулю 

дисциплины, проводимого с целью оценки уровня знаний, умений и навыков 

студента по результатам изучения модуля. Оптимальные формы и методы 

рубежного контроля: устные собеседования, письменные контрольные опро-

сы, в т.ч. с использованием ПЭВМ и ТСО, результаты выполнения лабора-

торных и практических заданий. В качестве практических заданий могут вы-

ступать крупные части (этапы) курсовой работы или проекта, расчетно-

графические задания, микропроекты и т.п. 

Промежуточная аттестация – результат аттестации на окончательном 

этапе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета/ экзамена, проводимого 

с целью проверки освоения информационно-теоретического компонента в 

целом и основ практической деятельности в частности. Оптимальные формы 

и методы выходного контроля: письменные экзаменационные или контроль-

ные работы, индивидуальные собеседования.  

Творческий рейтинг – составная часть общего рейтинга дисциплины, 

представляет собой результат выполнения студентом индивидуального твор-

ческого задания различных уровней сложности.  

Рейтинг личностных качеств - оценка личностных качеств обучающих-

ся, проявленных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) (дисци-

плинированность, посещаемость учебных занятий, сдача вовремя контроль-

ных мероприятий, ответственность, инициатива и др. 

Рейтинг сформированности прикладных практических требований -

оценка результата сформированности практических навыков по дисциплине 

(модулю), определяемый преподавателем перед началом проведения проме-

жуточной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не зачтено». 

В рамках балльно-рейтинговой системы контроля успеваемости сту-

дентов, семестровая составляющая балльной оценки по дисциплине форми-

руется при наборе заданной в программе дисциплины суммы баллов, получа-

емых студентом при текущем контроле в процессе освоения модулей учеб-

ной дисциплины в течение семестра. 
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Итоговая оценка /зачѐта/ компетенций студента осуществляется путѐм 

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 51 балл и более. 

Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг 

студента составил менее 51 балла. 

По дисциплине с экзаменом необходимо использовать следующую 

шкалу пересчета суммарного количества набранных баллов в четырехбалль-

ную систему: 

 

 

 

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично 

менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85 

баллов 

85,1-100 

баллов 


