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Введение

1. Назначение: Фонд оценочных средств предназначен для проведения текущего
контроля знаний и промежуточной аттестации по дисциплине «Законодательные основы в
области производства специализированных продуктов питания» студентов, обучающихся
по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения,
направленность (профиль) «Биоинженерия и технологии», очная форма обучения.

2. ФОС является приложением к программе дисциплины «Законодательные
основы в области производства специализированных продуктов питания»

3. Разработчик: канд. техн. наук Никульникова Н.Н., доцент кафедры пищевых
технологий и инжиниринга

4. Проведена экспертиза ФОС.
Члены экспертной группы:
Оботурова Н.П., доцент, зав. кафедрой пищевых технологий и инжиниринга

Члены комиссии:
Барыбина Л. И., доцент кафедры пищевых технологий и инжиниринга.
Стаценко Е.Н., доцент кафедры пищевых технологий и инжиниринга

Представитель организации-работодателя: Бачукин В.А., директор ООО МХП
«Комми».

Экспертное заключение: фонд оценочных средств соответствует образовательной
программе по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного
происхождения, направленность (профиль) «Биоинженерия и технологии» и
рекомендуется для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной
аттестации студентов.

5. Срок действия ФОС определяется сроком реализации образовательной
программы.
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1. Описание критериев оценивания компетенции на различных этапах их
формирования, описание шкал оценивания

Компетенция (ии),
индикатор (ы)

Уровни сформированности компетенци(ий)
Минимальный
уровень не
достигнут

(Неудовлетвор
ительно)
2 балла

Минимальный
уровень

(удовлетворител
ьно)
3 балла

Средний уровень
(хорошо)
4 балла

Высокий
уровень
(отлично)
5 баллов

Компетенция: ПК-4 Способен применять способы организации производства, эффективной
работы на основе современных методов управления производством, принимать
управленческие решения с учетом производственных условий и использовать их в
управлении качеством и безопасностью продуктов питания
Результаты обучения
по дисциплине:
Индикатор:
ИД-1 ПК-4.
Анализирует свойства
сырья и
полуфабрикатов,
влияющих на
оптимизацию
технологического
процесса и качество
готовой продукции,
ресурсосбережение,
эффективность и
надежность процессов
производства

Неудовлетвори
тельно знает
свойства сырья
и
полуфабрикато
в, влияющих
на
оптимизацию
технологическ
ого процесса и
качество
готовой
продукции

Удовлетворительн
о знает свойства
сырья и
полуфабрикатов,
влияющих на
оптимизацию
технологического
процесса и
качество готовой
продукции

Частично
анализирует
свойства сырья и
полуфабрикатов,
влияющих на
оптимизацию
технологического
процесса и
качество готовой
продукции,
ресурсосбережен
ие,
эффективность и
надежность
процессов
производства

Анализирует
свойства сырья и
полуфабрикатов,
влияющих на
оптимизацию
технологическог
о процесса и
качество готовой
продукции,
ресурсосбережен
ие,
эффективность и
надежность
процессов
производства

Индикатор:
ИД-2 ПК-4. Применяет
знания физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов и изменений
в сырье и продукции в
управлении качеством
и безопасностью
продуктов питания

Неудовлетвори
тельно умеет
применять
знания
физических,
химических,
биохимически
х,
биотехнологич
еских,
микробиологи
ческих,
теплофизическ
их процессов и
изменений в
сырье и
продукции в
управлении
качеством и
безопасностью
продуктов
питания

Удовлетворительн
о умеет применять
знания
физических,
химических,
биохимических,
биотехнологическ
их,
микробиологическ
их,
теплофизических
процессов и
изменений в сырье
и продукции в
управлении
качеством и
безопасностью
продуктов питания

Хорошо умеет
применять знания
физических,
химических,
биохимических,
биотехнологичес
ких,
микробиологичес
ких,
теплофизических
процессов и
изменений в
сырье и
продукции в
управлении
качеством и
безопасностью
продуктов
питания

Отлично умеет
применять
знания
физических,
химических,
биохимических,
биотехнологичес
ких,
микробиологичес
ких,
теплофизических
процессов и
изменений в
сырье и
продукции в
управлении
качеством и
безопасностью
продуктов
питания

Оценивание уровня сформированности компетенции по дисциплине
осуществляется на основе «Положения о проведении текущего контроля успеваемости и
промежуточной аттестации обучающихся по образовательным программам высшего
образования – программам бакалавриата, программам специалитета, программам
магистратуры – в федеральном государственном автономном образовательном
учреждении высшего образования «Северо-Кавказский федеральный университет» в
актуальной редакции.
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ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕРКИ УРОВНЯ СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ

Номер
задания Правильный ответ Содержание вопроса Компетенция

форма обучения очная, семестр 6

1. с

С какой целью применяют функциональные продукты
a) в качестве диетического продукта
b) в качестве продуктов лечебного питания
c) для поддержания нормальной функциональной активности органов и систем
и уменьшения факторов риска алиментарно-зависимых заболеваний

ПК-4

2. а
Какие вещества относятся к пищевым волокнам:
a) целлюлоза
b) крахмал
c) глюкоза

ПК-4

3. с

В каком сырье присутствуют линолевая, линоленовые кислоты и омега-3-
жирные кислоты?
a) Природные злаки
b) Молочные продукты
c) Растительные жиры
d) Натуральные соки и напитки

ПК-4

4. a

Пробиотики это
a) биологически активные добавки к пище, в состав которых входят живые
микроорганизмы и (или) их метаболиты, оказывающее нормализующее
действие на состав и биологическую активность микрофлоры
пищеварительного тракта
b) пищевые вещества, избирательно стимулирующие рост и (или)
биологическую активность представителей защитной микрофлоры кишечника,
способствующие тем самым поддержанию ее нормального состояния и
биологической активности

ПК-4

5. Дайте определение понятия «Пищевая продукция диетического лечебного
питания» ПК-4

6. Дайте определение понятия «Пищевая продукция диетического ПК-4
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профилактического питания»

7. b

Пребиотики это
a) биологически активные добавки к пище, в состав которых входят живые
микроорганизмы и (или) их метаболиты, оказывающее нормализующее
действие на состав и биологическую активность микрофлоры
пищеварительного тракта
b) пищевые вещества, избирательно стимулирующие рост и (или)
биологическую активность представителей защитной микрофлоры кишечника,
способствующие тем самым поддержанию ее нормального состояния и
биологической активности

ПК-4

8. Дайте определение понятия «Функциональный пищевой продукт» ПК-4
9. Перечислите семь основных видов функциональных ингредиентов ПК-4



6

2. Описание шкалы оценивания
В рамках рейтинговой системы успеваемость студентов по каждой дисциплине

оценивается в ходе текущего контроля и промежуточной аттестации. Рейтинговая система
оценки знаний студентов основана на использовании совокупности контрольных
мероприятий по проверке пройденного материала (контрольных точек), оптимально
расположенных на всем временном интервале изучения дисциплины. Принципы
рейтинговой системы оценки знаний студентов основываются на требованиях, описанных
в Положении об организации образовательного процесса на основе рейтинговой системы
оценки знаний студентов в ФГАОУ ВО «СКФУ».

3. Критерии оценивания компетенций
Оценка «отлично» выставляется студенту, если теоретический материал освоен

полностью, без пробелов; исчерпывающе, последовательно, четко и логически стройно
излагает материал; свободно справляется с задачами, вопросами и другими видами
применения знаний; использует в ответе дополнительный материал все предусмотренные
программой задания выполнены, качество их выполнения оценено числом баллов,
близким к максимальному; анализирует полученные результаты; проявляет
самостоятельность при выполнении заданий.

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если теоретический материал освоен
полностью, необходимые практические компетенции в основном сформированы, все
предусмотренные программой обучения учебные задания выполнены, качество их
выполнения достаточно высокое. Студент твердо знает материал, грамотно и по существу
излагает его, не допуская существенных неточностей в ответе на вопрос.

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если теоретическое
содержание изучаемых вопросов освоено частично, но пробелы не носят существенного
характера, большинство предусмотренных программой заданий выполнено, но в них
имеются ошибки, при ответе на поставленный вопрос студент допускает неточности,
недостаточно правильные формулировки, наблюдаются нарушения логической
последовательности в изложении программного материала.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он не знает
значительной части программного материала, допускает существенные ошибки, неуверенно, с
большими затруднениями выполняет практические работы, необходимые практические
компетенции не сформированы, большинство предусмотренных программой обучения
учебных заданий не выполнено, качество их выполнения оценено числом баллов, близким
к минимальному.


