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1. ПЕРЕЧЕНЬ СОКРАЩЕНИИ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ В ТЕКСТЕ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

1. ОПОП -  основная профессиональная образовательная программа
2. УК -  универсальная компетенция
3. ОПК -  общепрофессиональная компетенция
4. ПК -  профессиональная компетенция
5. з.е. -  зачетная единица
6. ФГОС ВО -  федеральный государственный образовательный стандарт высшего
образования
7. РПД -  рабочая программа дисциплины
8. ФОС -  фонд оценочных средств
9. СР -  самостоятельная работа

2. ОСНОВНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ДИСЦИПЛИНЫ

Цель освоения дисциплины:
формирование у обучающихся теоретических и практических знаний и навыков по 

технологии хранения основных видов сельскохозяйственной продукции.
Задачи дисциплины:

- углубленное ознакомление обучающихся с теоретическими и практическими ас
пектами хранения в области производства, экспертизы и безопасности продукции живот
новодства;

- изучение микробиологических процессов, протекающих в продуктах животного 
происхождения при хранении, режимов и способов хранения животноводческой продук
ции и продуктов ее переработки для приобретения навыков в сфере технологии производ
ства продукции животноводства;

- приобретение обучающимися практических навыков использования методиче
ских подходов, правовых и нормативных актов при контроле качества продуктов живот
ного происхождения в процессе хранения.

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МО
ДУЛЮ), СООТНЕСЕННЫЕ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с индикаторами 
достижения компетенций:

№
п/п

Код и наименование 
компетенции

Код и наименование индикатора дос
тижения компетенции (ИДК) Результаты обучения по дисциплине

1 . ОПК-4 Способен реали
зовывать современные 

технологии и обосновы
вать их применение в 

профессиональной дея
тельности

ИД-10пк-4 Знать современные техноло
гии производства, переработки и  хране
ния сельскохозяйственной продукции

Знает современные технологии хранения 
сельскохозяйственной продукции для повы
шения сохраняемости сельскохозяйственной 
продукции

ИД-20пк-4 Уметь оценивать эффектив
ность применения технологий производ
ства, переработки и хранения сельскохо
зяйственной продукции

Умеет проводить подбор оптимальных тех
нологических условий и режимов при хране
нии сельскохозяйственной продукции

ИД-3опк-4 Владеть методиками анализа 
современных технологий производства, 
переработки и хранения сельскохозяй
ственной продукции

Владеет методиками анализа современных 
технологий хранения сельскохозяйственной 
продукции



2. ПК-13 Составление от
четов о выявленных де

фектах, вызывающих 
ухудшение качествен
ных и количественных 
показателей продукции 

(работ, услуг) и  о ре
зультатах проведения 

корректирующих дейст
вии по устранению этих 

дефектов

И Д - 1 пк-1з Знать методы управления до
кументооборотом организации

Знает организацию технологического про
цесса хранения продукции животного проис
хождения

И Д - 2 Пк-1з Уметь составлять документа
цию и отчеты по анализу выявленных 
дефектов, вызывающих ухудшение ка
чественных и количественных показате
лей продукции (работ, услуг)

Умеет: выявлять и анализировать дефекты, 
вызывающие ухудшение качественных и ко
личественных показателей продукции жи
вотного происхождения

3. ПК-14 Способен осуще
ствлять входной и  тех
нологический контроль 
качества сырья, полу

фабрикатов и продуктов 
питания животного про
исхождения для органи- 

зации рационального 
ведения технологиче
ского процесса произ
водства в целях разра
ботки мероприятий по 
повышению эффектив

ности производства

И Д -1 пк-14 Знать физические, химиче
ские, биохимические, биотехнологиче
ские, микробиологические, тепло физи
ческие процессы, происходящие при 
производстве продуктов питания жи
вотного происхождения

Знает физические, химические, биохимиче
ские, микробиологические процессы, проис
ходящие при хранении продуктов питания 
животного происхождения

И Д - 2 пк-14 Уметь проводить лаборатор
ные исследования безопасности и каче
ства сырья, полуфабрикатов и  продуктов 
питания, включая микробиологический, 
химико-бактериологический, спектраль
ный, полярографический, пробирный, 
химический и физико-химический ана
лиз, органолептические исследования, в 
соответствии с регламентами, стандарт
ными (аттестованными) методиками, 
требованиями нормативно-технической 
документации, требованиями охраны 
труда и  экологической безопасности

Умеет проводить органолептические, физи
ко-химические микробиологические иссле
дования качества сырья, полуфабрикатов и 
продуктов питания в соответствии с требо
ваниями регламентов и нормативно
технической документации

ИД-3пк-14 Уметь анализировать свойства 
сырья и полуфабрикатов, влияющие на 
оптимизацию технологического процес
са и качество готовой продукции, ресур
сосбережение, эффективность и надеж
ность процессов производства продук
тов питания животного происхождения 
на автоматизированных технологиче
ских линиях

Умеет: анализировать свойства сырья и по
луфабрикатов, влияющие на выбор климати
ческих и санитарно-гигиенических режимов 
хранения для сохранения качества продуктов 
питания животного происхождения

4. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Дисциплина «Технология хранения с.-х. продукции» относится к части, формируемой 
участниками образовательной программы (Б 1.В.07.08) по направлению подготовки
35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции про
филь Технология производства, экспертиза и безопасность продукции животноводства 
(уровень бакалавриата) и осваивается по очной форме обучения в 7 семестре 4 курса.

5. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ

Общий объем дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 180 часов.

Очная форма обучения



Вид учебной работы Всего, час. 
7 семестр

Общий объем дисциплины 180
Контактная работа: 76
лекции 36
занятия семинарского типа, в том числе: 36
практические занятия, включая коллоквиумы 36
лабораторные занятия -
другие виды контактной работы 4
Самостоятельная работа обучающихся: 95
изучение теоретического курса 35
выполнение домашних заданий (РГР, решение за
дач, реферат, эссе и другое)

14

подготовка курсовой работы 36
другие виды самостоятельной работы 10
Промежуточная аттестация: 9
курсовая работа +
зачет -
зачет с оценкой -
экзамен 9
другие виды промежуточной аттестации -

6. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 
Разделы дисциплины:

Очная форма обучения

№
раздела Наименование раздела

Очная форма обучения

идкЛекции,
час.

Занятия семинарского типа, час.

СР,
час.

Практические
занятия,

коллоквиумы

Лабораторные
занятия

1.

Современные аспекты и 
научные основы 

технологии хранения 
продукции животного 

происхождения

16 20 - 18

ОПК-4.1; ОПК-4.2; 
ОПК-4.3.

ПК-13.1;ПК-13.2;

2.
Технология хранения 

продукции 
животноводства

20 16 - 32

ОПК-4.1; ОПК-4.2; 
ОПК-4.3; ПК-13.1; 
ПК-13.2; ПК-14.1; 
ПК-14.2; ПК-14.3

Итого: 36 36 - 95

ОПК-4.1; ОПК-4.2; 
ОПК-4.3; ПК-13.1; 
ПК-13.2; ПК-14.1; 
ПК-14.2; П К -14.3

Содержание дисциплины по видам занятий: 
Лекционные занятия

№
раздела

Наименование
раздела

дисциплины
Тема лекции

Объем, час. 
Очная 
форма

1. Современные Важнейшие задачи технологии хранения как научной 2



аспекты и 
научные основы 

технологии

дисциплины. Научные основы технологии хранения продукции 
животного происхождения. Цель и  задачи курса, его связь с 
технологическими спецдисциплинами.

хранения
продукции
животного

происхождения

Условия хранения продукции животного происхождения. 
Требования к климатическим режимам хранения продуктов 
животного происхождения.

2

Требования к санитарно-гигиеническим режимам хранения 
продуктов животного происхождения.

2

Правила размещения продукции и продовольственных товаров 
при хранении. Организация товарного соседства. 2

Автоматизация и механизация разгрузочно-погрузочных работ 
при организации хранения продукции животного происхождения. 
Основополагающие принципы хранения.

2

Микробиологические риски при организации хранения 
продукции животного происхождения.

4

Факторы, влияющие на активизацию микробиологических 
процессов порта продовольственного сырья и продуктов питания 
(физические, химические, биологические).

2

Научные и технологические аспекты методов хранения животно
водческой продукции. Классификация методов хранения продук
ции.

2

Принципы хранения пищевых продуктов, основанные на факто
рах внешней среды. Значение консервирования в технологии хра
нения продуктов животного происхождения.

2

Нетрадиционные методы хранения продукции животного проис
хождения. Ультразвук, ультрафиолетовое излучение, радиацион
ные технологии, стерильная фильтрация.

4

2.

Технология
хранения

продукции
животноводства

Характеристика мяса как объекта хранения. Холодильная техно
логия мяса, птицы и  субпродуктов.: охлаждение, переохлаждение, 
замораживание, отепление, размораживание. Качественные изме
нения мяса в процессе хранения. Стандартизация, упаковка, мар
кировка и  хранение отдельных видов мясных продуктов, консер
вов, пищевых жиров.

4

Характеристика молока как объекта хранения. Общая 
характеристика способов и режимов хранения молока и  молочной 
продукции. Стандартизация, упаковка, маркировка и хранение 
молочных продуктов.

4

Характеристика рыбы и  гидробионтов как объектов хранения. 
Классификация способов холодильной обработки водного сырья. 
Заготовка живой рыбы, рыбы-сырца. Охлаждение и  заморажива
ние рыбы. Глазирование. Стандартизация, упаковка, транспорти
ровка и хранение мороженой рыбы и  рыбной продукции.

4

Занятия семинарского типа

№
раздела

Наименование
раздела

дисциплины
Тема занятия, краткое содержание

Объем,
час.

Очная
форма

1.

Современные 
аспекты и научные 
основы технологии 

хранения 
продукции 
животного 

происхождения

Функциональное назначение тары и упаковки для обеспечения 
сохранности продукции и  товаров при транспортировании и 
хранении. Функции тары и упаковки как средств обеспечения 
сохранности продуктов и товаров. Классификация упаковки и 
тары. Манипуляционные знаки, используемые при маркировке. 
Экологическая маркировка упаковки.

4

Условия хранения продуктов животного происхождения. Кли- 4



матические, санитарно-гигиенические режимы хранения. Прави
ла размещения товаров. Правила товарного соседства.

Виды потерь и  борьба с ними при хранении продуктов питания. 
Классификация товарных потерь и факторы, их вызывающие. 
Расчёт фактических и нормируемых потерь товаров при 
хранении.

4

Микробиологические риски при организации хранения продук
тов животного происхождения. Микробиологический контроль 
качества и безопасности пищевой продукции при хранении.

4

Определение санитарно-микробиологических показателей каче
ства молока и молочных продуктов при хранении.

4

Методы хранения продукции животного происхождения: мето
ды, основанные на регулировании различных показателей кли
матического режима хранения; методы, основанные на разных 
способах размещения; методы ухода за товарами.

4

2.

Технология
хранения

Особенности хранения мяса при холодильной обработке. Мето
ды контроля сохранности мясной продукции при хранении. И з
менение качественных характеристик мяса при хранении.

4

животноводства Особенности технологии хранения молока и молочных 
продуктов. Общая характеристика способов и  режимов хранения 
молока. Источники обсеменения молока бактериями. Пороки 
молока при неправильном хранении.

4

Особенности технологии хранения рыбы и гидробионтов. Кон
троль технологического процесса хранения рыбы. 4

Самостоятельная работа обучающегося

№
раздела

Наименование 
раздела дисцип

лины
Тема занятия Вид СРС

Объем,
час.

Очная
форма

1.

Современные ас
пекты и научные 
основы техноло- 

гни хранения про- 
дукции животного 

происхождения

Факторы, влияющие на ха
рактер газообменных про

цессов при хранении

Изучение теоретического материала, изуче
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЪе, МоосИе и  др.).

5

Роль микроорганизмов в 
технологии пищевых про

изводств.

Подготовка к практическим занятиям. 
Подготовка к опросу.
Проработка материалов для теоретической 
части курсовой работы.

5

Ведение учета количест
венно-качественных потерь 

при хранении продуктов 
животного происхождения

Изучение теоретического материала. Поиск 
и ознакомление с регламентируемыми нор
мами и правилами учета товарных потерь 
при хранении продукции животного проис
хождения

5

Идентификация выявлен
ных дефектов, вызывающих 
ухудшение качественных и 
количественных показате
лей продукции животного 

происхождения

Изучение теоретического материала, изуче
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЪе, МоосИе и  др.).

7

Специфичная микрофлора 
продукции животного про
исхождения, приводящая к 

порче. Санитарно
микробиологический кон

троль сырья, полуфабрика
тов и  продуктов питания

Изучение теоретического материала, изуче
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЪе, МоосИе и  др.). Класси
фикация микроорганизмов, влияющих на 
качество и  безопасность продукции живот
ного происхождения при хранении. Требо
вания санитарных норм и  правил к органи-

8



животного происхождения зации технологии хранения продукции жи
вотного происхождения

Обоснование выбора ра
циональных способов хра
нения молока и продуктов 

его переработки

Изучение теоретического материала, изуче
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоггТиЪе, МоосИе и др.). Товарно- 
технологические свойства молока как сырья 
для широкого ассортимента молочной про
дукции (органолептические, физические, 
химические и бактерицидные).
Обоснование способов хранения молока и 
молочной продукции, способствующих со
хранение питательной ценности продукции

7

Озонирование продукции 
животного происхождения 

при хранении

Подготовка творческого задания. Использо
вание нетрадиционных способов обработки 
для пролонгирования сроков хранения про
дукции животного происхождения

5

2.
Технология хране

ния продукции 
животноводства

Изменение качественных 
характеристик натурально
го меда при нарушении ре

жимов хранения

Изучение теоретического материала, 
изучение видеолекций, размещенных в от
крытом доступе (УоиТиЬе, МоосИе и др.). 
Характеристика меда как сырья животного 
происхождения. Факторы, влияющие на из
менение качественных и  количественных 
характеристик меда при хранении

5

Нетрадиционные методы 
консервирования продук
ции животного происхож

дения

Подготовка к практическому занятию и оп
росу по теме: Преимущества и недостатки 
нетрадиционных методов, применяемых с 
целью сохранения товарно-технологических 
свойств продовольственного сырья и потре
бительских свойств готовой продукции

5

Резервуары общего и спе
циального назначения для 

хранения молока

Изучение теоретического материала, изуче
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЬе, МоосИе и др.). Характе
ристика холодильного оборудования, ис
пользуемого в молочной промышленности. 
Особенности технологии транспортирова
ния и хранения молока и молочной продук
ции

7

3.
Выполнение кур-

Требования, предъявляемые 
к оформлению и  содержа-

Анализ теоретического материала по теме 
курсовой работы. Проведение эксперимен-

36совой работы нию курсовой работе по 
дисциплине

галыгых исследований и интерпретация по
лученных результатов работы

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

Перечень основной и дополнительной литературы:

Основная литература:

1. Основы технологии производства и первичной обработки продукции животноводства: 
учеб, пособие для студентов вузов. По наир, подгот. "Зоотехния"/ Л.Ю. Киселев, Ю.И. За- 
будский, А.П. Голикова и др. - СПб.; М.; Краснодар: Лань, 2013. - 447 с.: рис., табл., фо
то.цв. + 16 с. - (Учебники для вузов. Спец. лит.). - Библиогр.: с. 442-444. - Авт. указ, в кон
це кн. - 18ВХ 978-5-8114-1364-5
2. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: учеб, 
пособие для студентов вузов. По наир. "Зоотехния" (квалиф. (степ.) - "бакалавр")/ Г.С. 
Шарафутдинов, Ф.С. Сибагатуллин, Н.А. Балакирев и др. - 4-е изд., стер. - СПб.; М.;



Краснодар: Лань, 2019. - 621 С. - (Учебники для вузов. Спец. лит.). - Библиогр.: с. 609-612. 
- Авт. указ, в конце кн. - 18ВЫ 978-5-8114-1306-5

Электронные издания:

1. Основы технологии производства и первичной обработки продукции животноводства : 
учебное пособие / Л. Ю. Киселев, Ю. И. Забудский, А. П. Голикова, Н. А. Федосеева. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — 18ВМ 978-5-8114-1364-5. — Текст: электрон
ны й// Лань : электронно-библиотечная система. — ТЛТЬ: кйрз ://е. 1 апЬоокхот/Ьоок/168488 
(дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства :
учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. Сибагатуллин, Н. А. Балакирев [и др.]. — 5- 
е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 624 с. — 18В18Г 978-5-8114-3954-6.— 
Текст: электронный// Лань : электронно-библиотечная система. — ЦЕЛ:
ййрз://е.1апЪоок.сот/Ъоок/130579 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для ав
ториз. пользователей.

3. Чикалев, А. И. Производство и переработка продукции животноводства : Учебник / 
А.И. Чикалев, Ю.А. Юлдашбаев. -  Москва : КУРС : ИНФРА-М, 2017. -  188 с. -  (Высшее 
образование: Бакалавриат). - 18ВЫ 978-5-906818-03-4. - Текст : электронный. - ПКК: 
11йрз://2папшт.сот/са1а1о§/ргос1ис1/780077 (дата обращения: 05.06.2022). -  Режим доступа: 
по подписке.

Дополнительная литература:

ТЧебакова, Г.В. Товароведение, технология и экспертиза пищевых продуктов животного 
происхождения: учеб, пособие для студентов вузов. По спец. "Товароведение и экспертиза 
товаров (по обл. применения)"/Г.В. Чебакова, И.А. Данилова. -М .: КолосС, 2011, - 309 с.: 
табл.

Электронные издания:

1. Пронин, В. В. Технология первичной переработки продуктов животноводства : учебное 
пособие / В. В. Пронин, С. П. Фисенко, И. А. Мазилкин. — 3-е изд., стер. — Санкт- 
Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — 18ВУ 978-5-8114-5036-7. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — ЦШг ЬПрз://е.1апЬоок.сот/Ьоо1</13 1052 (дата 
обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Чебакова, Г. В. Товароведение, технология и экспертиза пищевых продуктов животного 
происхождения: Учебное пособие /Г .В . Чебакова, И.А. Данилова. - Москва : НИЦ ИН- 
ФРА-М, 2014. - 304 с. (ВО: Бакалавриат). 18В1Ч 978-5-16-006081-1. - Текст : электронный. - 
ЦКГ: Ьйрз://2папшт.сот/са1а1о§/ргос1ис1/361170 (дата обращения: 05.06.2022). -  Режим 
доступа: по подписке.

Перечень ресурсов сети Интернет, необходимых для освоения дисциплины:

№ Н аим енование С сы л ка на ресурс Доступность

И нф орм ационно-справочны е системы

1 . - - -

Э лектронно-библиотечны е системы

1 . Электронно-библиотечная 
система «Лань»

11№ж//е.1апЪоок.сот Режим доступа: для авториз. 
пользователей



2. Электронно-библиотечная 
система «Воок.ш»

11йц8:/Лу«г\у.Ъоок.т Режим доступа: для авториз. 
пользователей

3. Электронно-библиотечная 
система «2МАЮЕГМ. СОМ»

Ш ц8://гпаш ит.сот Режим доступа: для авториз. 
пользователей

4. РУКОНТ: национальный 
цифровой ресурс

Ь й т ;//п 1со1й.ги Режим доступа: для авториз. 
пользователей

Профессиональные базы данных

1 . БД РИНЦ (8С 1Е Ж Е  1РГОЕХ) 1гШз://еИЬгагу.ги Режим доступа: для авториз. 
пользователей

Ресурсы ФГБОУ ВО МГАВМиБ -  МВА им. К.И. Скрябина

1 . Образовательный портал 
МГАВМиБ - МВА имени К.И. 

Скрябина

1т№ж //цойа! .т г а  у т . т/1о  г т /  тйех. ц1ю Режим доступа: для авториз. 
пользователей

Методическое обеспечение:

Отсутствует
8. ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ

Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение, в 
том числе отечественного производства:

№ Наименование
Правообладатель ПО 

(наименование 
владельца ПО, страна)

Доступность
(лицензионное,

свободно
распространяемое)

Ссылка на Единый реестр российских 
программ для ЭВМ и БД (при наличии)

Е
Операционная сис

тема ГЕ Бш их
ООО «Юбитех», 

Российская Федерация
Свободно

распространяемое Шц8://гее81г.(11211а1.2ОУ.ш/гее81г/307624/

2. Офисные приложе
ния АИегОШсе

ООО «Алми Партнер», 
Российская Федерация

Свободно
распространяемое

Ьйц8://гее81г.сН2Йа1.2ОУ.т/гее81г/308464/

3. Антивирус Бг. ШеЪ.
Компания «Доктор 

Веб»,
Российская Федерация

Лицензионное Шв8://гее81г.сЙ2Йа1. гоу.т/геезй/ЗО 1426/

9. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА

Оценочные средства для проведения текущего и промежуточного контроля знаний 
по дисциплине «Технология хранения с.-х. продукции» представлены в виде фонда оце
ночных средств (далее -  ФОС) в Приложении к настоящей рабочей программе дисципли
ны.

10. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

№
п/п

Наименование специальных помещений и 
помещений для самостоятельной работы

Оснащенность специальных помещений и помеще
ний для самостоятельной работы

1. Учебная аудитория для проведения занятий лекцион
ного типа, групповых и индивидуальных консульта

ций, текущего контроля и промежуточной аттестации 
№402

Комплект специализированной мебели, учебная доска, 
экран, мультимедийный проектор, ноутбук с доступом 

в интернет

2. Учебная аудитория для проведения занятий лекцион
ного типа, практических занятий, групповых и инди
видуальных консультаций, текущего контроля и про

межуточной аттестации №  415

Комплект специализированной мебели, учебная доска, 
муфельная печь, аналитические весы, песчаная баня, 

сухожаровой шкаф, сушильный шкаф, термостат, ш ей
кер, шкафы для хранения посуды и химреактивов, вы-



тяжной шкаф, титровальный стол, счетчики колоний, 
автоматический титратор

3. Учебная аудитория для проведения занятий семинар
ского типа, практических занятий, самостоятельной 
работы, для самостоятельной работы, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации №  420

Комплект специализированной мебели, учебная доска, 
компьютеры с доступом в интернет, экран, переносной 
мультимедийный комплекс (проектор, ноутбук)
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1. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Оценка уровня учебных достижений обучающихся по дисциплине осуществля
ется в виде текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации.

Текущий контроль успеваемости по дисциплине осуществляется в формах:
1. Опрос,
2. Контрольная работа,
3. Коллоквиум
4. Тест

Промежуточная аттестация по дисциплине осуществляется в форме:
1. Курсовая работа
2. Экзамен

2. СООТНОШЕНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ 
КОМПЕТЕНЦИЙ СО ШКАЛОЙ ОЦЕНИВАНИЯ И УРОВНЕМ ИХ СФОРМИРО- 
ВАННОСТИ

Показатели
компетенции

Критерий оценивания
Ш кала

оценивания

Уровень сформи
рованной компе

тенции

ОПК-4

Знать: современные техно
логии переработки и хране
ния сельскохозяйственной 
продукции для повышения 
сохраняемости продуктов 
питания животного проис

хождения

Глубокие знания современных технологий 
переработки и хранения сельскохозяйствен
ной продукции для повышения сохраняемо
сти продуктов питания животного происхо
ждения

Отлично Высокий

Несущественные ошибки в знании совре
менных технологий переработки и хранения 
сельскохозяйственной продукции для по
вышения сохраняемости продуктов питания 
животного происхождения

Хорошо Повышенный

Фрагментарные представления о современ
ных технологиях переработки и хранения 
сельскохозяйственной продукции для по
вышения сохраняемости продуктов питания 
животного происхождения

Удовлетворительно Пороговый

Отсутствие знаний современных технологий 
переработки и хранения сельскохозяйствен
ной продукции для повышения сохраняемо
сти продуктов питания животного происхо
ждения

Неудовлетворительно
Не

сформирован

Уметь: проводить подбор 
оптимальных технологиче

ских условий и режимов при 
хранении продуктов питания 

животного происхождения

Умеет четко и грамотно проводить подбор 
оптимальных технологических условий и 
режимов при хранении продукции питания 
животного происхождения

Отлично Высокий

Умеет проводить подбор оптимальных тех
нологических условий и режимов при хра
нении продукции питания животного проис
хождения

Хорошо Повышенный

Частичные умения проводить подбор опти
мальных технологических условий и режи
мов при хранении продукции питания жи
вотного происхождения

Удовлетворительно Пороговый

Неумение проводить подбор оптимальных 
технологических условий и режимов при 
хранении продукции питания животного 
происхождения

Неудовлетворительно
Не

сформирован

Владеть: методиками анали
за современных технологий 
хранения продукции живот-

Грамотное владение методиками анализа 
современных технологий производства, пе
реработки и хранении продуктов животного 
происхождения

Отлично Высокий



ного происхождения Владение методиками анализа современных 
технологий производства, переработки и 
хранении продуктов животного происхож
дения

Хорошо Повышенный

Частичное владение методиками анализа со
временных технологий производства, пере
работки и хранении продуктов животного 
происхождения

Удовлетворительно Пороговый

Отсутствие навыков владения методиками 
анализа современных технологий производ
ства, переработки и хранении продуктов 
животного происхождения

Неудовлетворительно
Не

сформирован

ПК-13
Знать: организацию техно
логического процесса хра

нения продукции животного 
происхождения

Глубокие знания в области организации 
технологического процесса хранения про
дукции животного происхождения

Отлично Высокий

Несущественные ошибки в знании органи
зации технологического процесса хранения 
продукции животного происхождения

Хорошо Повышенный

Фрагментарные представления о знаниях в 
области организации технологического про
цесса хранения продукции животного про
исхождения

Удовлетворительно Пороговый

Отсутствие знаний в области организации 
технологического процесса хранения про
дукции животного происхождения

Неудовлетворительно
Не

сформирован

Уметь: выявлять и анализи
ровать дефекты, вызываю
щие ухудшение качествен

ных и количественных пока- 
зателей продукции животно

го происхождения

Умеет грамотно выявлять и анализировать 
дефекты, вызывающие ухудшение качест
венных и количественных показателей про
дукции животного происхождения

Отлично Высокий

Умеет выявлять и анализировать дефекты, 
вызывающие ухудшение качественных и ко
личественных показателей продукции жи
вотного происхождения

Хорошо Повышенный

Умение частично выявлять и анализировать 
дефекты, вызывающие ухудшение качест
венных и количественных показателей про
дукции животного происхождения

Удовлетворительно Пороговый

Неумение выявлять и анализировать дефек
ты, вызывающие ухудшение качественных и 
количественных показателей продукции жи
вотного происхождения

Неудовлетворительно
Не

сформирован

ПК-14

Знать: физические, химиче
ские, биохимические, мик

робиологические процессы, 
происходящие при хранении 

продуктов питания живот- 
ного происхождения

Глубокие научные знания физических, хи
мических, биохимических, микробиологиче
ских процессов, происходящих при хране
нии продуктов питания животного происхо
ждения

Отлично Высокий

Несущественные ошибки в научных знаниях 
физических, химических, биохимических, 
микробиологических процессов, происхо
дящих при хранении продуктов питания жи
вотного происхождения

Хорошо Повышенный

Фрагментарные представления о знаниях 
физических, химических, биохимических, 
микробиологических процессов, происхо
дящих при хранении продуктов питания жи
вотного происхождения

Удовлетворительно Пороговый

Отсутствие научных знаний о физических, 
химических, биохимических, микробиоло
гических процессов, происходящих при 
хранении продуктов питания животного 
происхождения

Неудовлетворительно
Не

сформирован

Уметь: проводить органо
лептические, физико

химические микробиологи
ческие исследования качест-

Умеет четко и грамотно проводить органо
лептические, физико-химические микробио
логические исследования качества сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания в со
ответствии с требованиями регламентов и

Отлично Высокий



ва сырья, полуфабрикатов и 
продуктов питания в соот
ветствии с требованиями 

регламентов и нормативно - 
технической документации

нормативно-технической документации
Умеет проводить органолептические, физи
ко-химические микробиологические иссле
дования качества сырья, полуфабрикатов и 
продуктов питания в соответствии с требо
ваниями регламентов и нормативно
технической документации

Хорошо Повышенный

Умение частично проводить органолептиче
ские, физико-химические микробиологиче
ские исследования качества сырья, полу
фабрикатов и продуктов питания в соответ
ствии с требованиями регламентов и норма
тивно-технической документации

Удовлетворительно Пороговый

Неумение проводить органолептические, 
физико-химические микробиологические 
исследования качества сырья, полуфабрика
тов и продуктов питания в соответствии с 
требованиями регламентов и нормативно
технической документации

Неудовлетворительно
Не

сформирован

Уметь: анализировать свой
ства сырья и полуфабрика

тов, влияющие на выбор 
климатических и санитарно- 

гигиенических режимов 
хранения для сохранения 

качества продуктов питания 
животного происхождения

Умеет грамотно анализировать свойства сы
рья и полуфабрикатов, влияющие на выбор 
климатических и санитарно-гигиенических 
режимов хранения для сохранения качества 
продуктов питания животного происхожде
ния

Отлично Высокий

Умеет анализировать свойства сырья и по
луфабрикатов, влияющие на выбор клима
тических и санитарно-гигиенических режи
мов хранения для сохранения качества про
дуктов питания животного происхождения

Хорошо Повышенный

Умеет частично анализировать свойства сы
рья и полуфабрикатов, влияющие на выбор 
климатических и санитарно-гигиенических 
режимов хранения для сохранения качества 
продуктов питания животного происхожде
ния

Удовлетворительно Пороговый

Неумение анализировать свойства сырья и 
полуфабрикатов, влияющие на выбор кли
матических и санитарно-гигиенических ре
жимов хранения для сохранения качества 
продуктов питания животного происхожде
ния

Неудовлетворительно
Не

сформирован

3. ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ И ПРОМЕЖУТОЧНА Я АТТЕСТАЦИЯ 
ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

Текущий контроль успеваемости обучающихся:

№
п/п

Наименование раздела 
дисциплины

Форма текущего 
контроля Оценочные средства идк

1.

Современные аспекты и 
научные основы технологии 

хранения продукции 
животного происхождения 

утилизации отходов

1. Опрос,
2. Контрольная работа, 

3. Коллоквиум 
4. Тест

1. Банк вопросов к опросу
2. Банк вопросов к 

контрольной работе,
3. Банк вопросов к 

коллоквиуму,
4. Банк тестовых заданий

ОПК-4.1;
ОПК-4.2;
ОПК-4.3.
ПК-13.1;
ПК-13.2;

2.

Технология хранения сырья 
животного происхождения и 
продуктов его переработки 1. Опрос,

2. Контрольная работа, 
3. Коллоквиум 

4. Тест

1. Банк вопросов к опросу
2. Банк вопросов к 

контрольной работе,
3. Банк вопросов к 

коллоквиуму,
4. Банк тестовых заданий

ОПК-4.1; 
ОПК-4.2; 
ОПК-4.3; 
ПК-13.1; 
ПК-13.2; 
ПК-14.1; 
П К -14.2; 
ПК-14.3



Промежуточная аттестация:

Способ проведения промежуточной аттестации:

Очная форма обучения:
- защита курсовой работы проводится в 7 семестре 4 курса;
- экзамен проводится в 7 семестре 4 курса.

Перечень видов оценочных средств, используемых для промежуточной аттестации 
по дисциплине:

1. Банк тем для выполнения курсовых работ;
2. Банк вопросов к экзамену

4. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО 
КОНТРОЛЯ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО

ДИСЦИПЛИНЕ

Оценочные материалы для текущего контроля успеваемости:
- комплект вопросов для опроса по дисциплине -  15 шт. (Приложение А);
- комплект вопросов для контрольной работы по дисциплине -  5 вариантов по 4 вопроса. 

(Приложение Б)
- комплект вопросов для коллоквиума -  15 шт. (Приложение В);
- комплект тестовых заданий по дисциплине -  15 шт. (Приложение Г).

Оценочные материалы для промежуточной аттестации:
- комплект тем для выполнения курсовых работ по дисциплине -  12 шт. (Приложение Д);
- комплект вопросов к экзамену по дисциплине -  15 шт. (Приложение Е).



Приложение А

Перечень контрольных вопросов для оценки компетенции (ОПК-4):

1. Цели и задачи технологии хранения продукции животного происхождения как научной 
дисциплины.

2. Важность соблюдения условий хранения продуктов животного происхождения.
3. Климатические показатели режимов хранения сырья и товаров животного происхожде

ния.

4. Каково влияние температуры на сохранность продуктов животного происхождения при 
хранении?

5. Технология хранения кисломолочной продукции.

Перечень примерных контрольных вопросов для оценки компетенции (ПК-13):

1. Факторы, влияющие на активизацию микробиологических процессов в процессе хране
ния продукции животного происхождения.

2. Химические процессы, происходящие в сырье и продукции животного происхождения 
при хранении.

3. Физические процессы, происходящие в сырье и продукции животного происхождения 
при хранении.

4. Биохимические процессы, происходящие в сырье и продукции животного происхожде
ния при хранении.

5. Виды потерь сельскохозяйственной продукции при хранении.

Перечень примерных контрольных вопросов для оценки компетенции (ПК-14):

1. Требования нормативной документации к климатическому режиму хранения молока и 
продуктов его переработки.

2. Требования нормативной документации к климатическому режиму хранения мяса и про
дуктов его переработки.

3. Требования нормативной документации к климатическому режиму хранения рыбы и 
продуктов ее переработки.

4. Требования нормативной документации к климатическому режиму хранения рыбных 
пресервов и консервов.

5. Требования нормативной документации к климатическому режиму хранения натурально
го меда.

Комплект вопросов для опроса по дисциплине

Критерии оценивания учебных действий обучающихся при проведении опроса
Отметка Критерии оценивания

ОТЛИЧНО
обучаю щ ийся четко вы раж ает свою  точку зрения по рассм атриваем ы м  вопросам , приводя со 
ответствую щ ие прим еры

хорош о обучаю щ ийся допускает отдельные погреш ности в ответе
удовлетворительно обучаю щ ийся обнаруж ивает пробелы  в знаниях основного учебного и  нормативного м атериала

неудовлетворительно
обучаю щ ийся обнаруж ивает сущ ественны е пробелы  в знаниях основны х полож ений дисципли
ны, неум ение с помощ ью  преподавателя получить правильное реш ение конкретной п рактиче
ской задачи



Приложение Б

Вопросы к контрольной работе для оценки компетенций ОПК-4, ПК-13. ПК-14:

Комплект вопросов к контрольной работе по дисциплине

Вариант 1.
1. Значение температуры при хранении продукции животного происхождения.
2. Санитарно-гигиенические показатели режимов хранения продукции животного проис
хождения.
3. Физические факторы, влияющие на активизацию микробиологических процессов при 
хранении продукции животного происхождения.
4. Процессы, протекающие в мясе при хранении.

Вариант 2.
1. Значение влажности при хранении продуктов животного происхождения.
2. Правила размещения товаров.
3. Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами, и их практическое значение.
4. Процессы, протекающие в молоке при хранении.

Вариант 3.
1. Значение газового состава воздуха и вентиляции при хранении продуктов животного 

происхождения.
2. Обеспечение товарного соседства при организации хранения продукции животного 

происхождения.
3. Химические факторы, влияющие на активизацию микробиологических процессов при 

хранении продукции животного происхождения.
4. Процессы, протекающие в рыбе и продуктах ее переработки при хранении.

Вариант 4.
1. Значение условий хранения продукции животного происхождения.
2. Биологические факторы, влияющие на активизацию микробиологических процессов 
при хранении продукции животного происхождения.
3. Классификация тары и упаковки для обеспечения сохранности продукции и товаров 
при транспортировании и хранении.
4. Раскройте значимость основополагающих принципов хранения.

Вариант 5.
1. Виды потерь при хранении продукции животного происхождения.
2. Агрессивные метаболиты микроорганизмов, влияющие на качественные характеристи
ки продуктов животного происхождения при хранении.
3. Классификация санитарно-гигиенических показателей процесса хранения в зависимо
сти от происхождения.
4. Виды маркировки продукции. Функции и значение экомаркировки.

Критерии оценивания учебных действий обучающихся при проведении контрольной
работы:

Отметка Критерии оценивания

ОТЛИЧНО
обучаю щ ийся четко вы раж ает свою  точку зрения по рассм атриваем ы м  вопросам , приводя 
соответствую щ ие прим еры; в контрольной работе даны  развернуты е логичны е ответы

хорош о обучаю щ ийся допускает отдельны е погреш ности в ответе

удовлетворительно
обучаю щ ийся обнаруж ивает п робелы  в знаниях основного учебного и  нормативного м ате
риала

неудовлетворительно
обучаю щ ийся обнаруж ивает сущ ественны е пробелы  в знаниях основны х п олож ений дисци
плины , допускает грубы е ош ибки при  ответе н а вопросы  контрольной работы



Приложение В

Вопросы к коллоквиуму для оценки компетенции ОПК-4:

1. Классификация товаров по оптимальному температурному режиму. Примеры.
2. Классификация товаров по оптимальному влажностному режиму. Примеры.
3. Принцип метода КМАФАнМ. Правила отбора проб для анализа.
4. Условия хранения молока и молочной продукции в соответствии с требованиями.
5. Условия хранения мяса и мясной продукции в соответствии с требованиями.

Вопросы к коллоквиуму для оценки компетенции ПК-13:

1. Значение упаковки и тары в технологии хранения продуктов животного происхожде
ния.
2. Значение соблюдения условий хранения при хранении продуктов питания животного 
происхождения.
3. Правила размещения товаров на хранение.
4. Дератизация -  методы профилактической и истребительной борьбы.
5. Моли -  опасные вредители продуктов питания. Меры борьбы с молью.

Вопросы к коллоквиуму для оценки компетенции ПК-14:

1. Виды загрязнений продовольственной продукции в зависимости от их происхождения.
2. Виды потерь при хранении сырья и продуктов питания.
3. Определение степени свежести продуктов с помощью реактива Несслера.
4. Экспресс-методы определения качественных показателей продуктов животного проис
хождения. Преимущества и недостатки.
5. Метод редуктазной пробы с резазурином и метиленовой синью для контроля качества 
молока.

Критерии оценивания учебных действий обучающихся при проведении

Комплект вопросов к коллоквиуму по дисциплине

коллоквиума

Отметка Критерии оценивания

ОТЛИЧНО обучаю щ ийся четко вы раж ает свою  точку зрения по рассм атриваем ы м  вопросам , приводя со 
ответствую щ ие прим еры

хорош о обучаю щ ийся допускает отдельны е погреш ности в ответе

удовлетворительно обучаю щ ийся обнаруж ивает пробелы  в знаниях основного учебного и  нормативного материала

неудовлетворительно обучаю щ ийся обнаруж ивает сущ ественны е пробелы  в знаниях основны х полож ений дисцип
лины , неум ение с помощ ью  преподавателя получить правильное реш ение конкретной практи
ческой задачи



Приложение Г

Тестовые задания для оценки компетенции ОПК-4:
1. Серийные разведения при определении общего микробного числа 
(КМАФАнМ) выполняют с целью:

1. активизировать микроорганизмы;
2. уменьшить концентрацию микроорганизмов в исходной навеске;
3. выделить чистую культуру;
4. уменьшить погрешность опыта.

2. Оптимальный влажностный режим для хранения сухих товаров:
1. не выше 75%;
2. 65-75%;
3. не выше 65%;
4. не выше 25%.

3. Оптимальный влажностный режим для хранения влажных товаров:
1. не выше 65%;
2. 65-75%;
3. 80-85%;
4. 80-95%.

4. К какой группе товаров по влажности относят молочные продукты, мясо и рыбу:
1. сухие;
2. умеренные;
3. влажные;
4. повышенной влажности.

5. Широкий диапазон температурного режима хранения колеблется в пределах:
1. от 0 до +25°С;
2. от 0 до +30°С;
3. о т -30 до +30°С;
4. о т -10 до +25°С.

Тестовые задания для оценки компетенции ПК-13:
1. Наиболее эффективный способ защиты скоропортящихся продуктов питания при хра
нении:

1. сушка;
2. использование физических методов (облучение, радиация, ультразвук);
3. биологическая защита;
4. замораживание.

2. Одним из основных правил размещения товаров на хранение не является:
1. рациональное использование складских помещений;
2. товарное соседство;
3. санитарно-гигиенические показатели;
4. обеспечение механизации погрузочно-разгрузочных работ.

3. Какой температурный режим оптимален для увеличения бактериальной обсемененно- 
сти продуктов питания:

1. 29 °С;
2. 37 °С;
3. 22 °С;
4. 45 °С.

4. К сырам, которые хранятся и созревают в рассоле относятся:
1 . голландский, российский;
2. швейцарский, горноалтайский;

Комплект тестовых заданий по дисциплине



3. колбасный;
4. брынза, сулугуни.

5. Кулинарные жиры хранят при температуре от.... до......
1. 1°до 4°С 4 мес.;
2. 40°С 5 дней;
3. 15°до20°С 10 дней;
4. минус 15°до 10°С 10 дней.
З.от -25 до -35;
4. от -19 до -25.

Тестовые задания для оценки компетенции ПК-14:
1. Определение вторичных продуктов распада белковых и жировых веществ при порче 
продуктов животного происхождения возможно с помощью:

1. реактива Несслера;
2. соляной кислоты;
3. лакмусовой бумаги;
4. аммиака.

2. Источниками биологического загрязнения и повреждения продуктов питания при хра
нении не являются:

1. вирусы;
2. микроорганизмы;
3. насекомые;
4. млекопитающие.

3. Холодолюбивые микроорганизмы, хорошо размножающиеся и проявляющие химиче
скую активность при относительно низких температурах:

1. термофилы;
2. психрофилы;
3. ксерофиты;
4. мезофилы.

4. Моль повреждает продукты питания на этой стадии своего развития:
1. личинки и бабочки;
2. личинки;
3. имаго;
4 .  куколки и личинки.

5. Процесс глубокого расщепления азотосодержащих органических соединений под дей
ствием ферментов, вырабатываемых микроорганизмами, называется:

1. автолизом;
2. гниением;
3. брожением;
4. окислением.
Критерии оценивания учебных действий обучающихся при проведении

тестирования

Результат тестирования оценивается по процентной шкале оценки. Каждому обу
чающемуся предлагается комплект тестовых заданий, количество которых приравнивает
ся к 100%:

Отметка Критерии оценивания

ОТЛИЧНО больше 85% правильных ответов

хорошо 66-85%  правильных ответов

удовлетворительно 51-65%  правильных ответов

неудовлетворительно меньше 50% правильных ответов



Приложение Д

Комплект тем для выполнения курсовых работ по дисциплине

Примерные темы курсовых работ для оценки компетенции (ОПК-4, ПК-13. ПК-14):

1. Обоснование подбора холодильного оборудования для сохранения качества мяса 
птицы.

2. Контроль качественных показателей при хранении продуктов животного происхож
дения с помощью экспресс-методов.

3. Особенности способов и условий хранения молочной продукции.
4. Особенности способов и условий хранения мясной продукции.
5. Особенности способов и условий хранения рыбы и продукции ее переработки.
6. Влияние методов и условий хранения на сохраняемость продуктов животного проис

хождения.
7. Процессы, приводящие к качественным и количественным изменениям продуктов 

питания при хранении.
8. Исследование микробиологических рисков при хранении продуктов животного про

исхождения.
9. Виды потерь при хранении продуктов животного происхождения и способы их пре

дупреждения.
10. Методология хранения и транспортирования продовольственных товаров.
11. Организация транспортировки и хранения продуктов животного происхождения в 

соответствии с действующими нормативными актами.
12. Влияние упаковки на сохраняемость товарно-технологических и потребительских 

свойств продукции животного происхождения при хранении.

Критерии оценивания учебных действий обучающихся при защите курсовой работы

Показатель (метод) 
оценивания

Критерии и шкалы оценивания результатов защиты
Ниже порого

вого Пороговые показатели

2 3 4 5
ОПК-4

Оценивается соответст
вие оформления и со
держания (основные 
разделы) курсовой ра
боты установленным 
требованиям

Оформление и 
содержание 
курсовой рабо
ты не соответ
ствует установ
ленным требо
ваниям

Имеются несоответствия 
между поставленными за
дачами и полученными ре
зультатами. Не все выводы 
в работе аргументированы 
и обоснованы. Не по всем 
разделам курсовая работа 
оформлена в соответствии 
с методическими рекомен
дациями РП дисциплины

В целом по оформле
нию и содержанию, 
курсовая работа со
ответствует методи
ческим рекомендаци
ям РП дисциплины, 
но выявлены незна
чительные замечания

Оформление и содержа
ние курсовой работы пол
ностью соответствует 
требованиям, все заяв
ленные цель и задачи 
обоснованы и реализова
ны, выводы отражают по
ставленные задачи. Рабо
та написана литератур
ным языком с правиль
ным использованием 
профессиональной тер
минологии. Текст тща
тельно выверен, научно
справочный аппарат и 
оформление соответству
ю т методическим реко
мендациям РП дисципли
ны

П К -8
Оценивается доклад и 
иллюстративный мате
риал для защиты рабо
ты, отражающие основ
ные результаты курсо
вой работы

Доклад не со
ответствует со
держанию кур
совой работы, 
иллюстратив
ный материал

Доклад раскрывает содержа
ние курсовой работы, иллю
стративный материал не до
полняет
доклад, либо выполнен не
брежно

Доклад полностью 
раскрывает содержа
ние курсовой работы, 
иллюстративный ма
териал наглядный и 
дополняет доклад,

Доклад полностью рас
крывает содержание кур
совой работы, иллюстра
тивный материал нагляд
ный и дополняет доклад, 
замечания по докладу и



Показатель (метод) 
оценивания

Критерии и  шкалы оценивания результатов защиты
Ниже порого

вого Пороговые показатели

2 3 4 5
либо отсутст
вует, либо не 
дополняет док
лад

имеется незначитель
ные замечания

иллюстративному мате
риалу отсутствуют

ПК-6
Оценивается качество 
ответов на дополни
тельные вопросы

Обучающийся 
затрудняется в 
ответах на до
полнительные 
вопросы

Обучающийся отвечает на 
дополнительные вопросы, 
не использует профессио
нальную терминологию в 
области технологии хране
ния продуктов животного 
происхождения, затрудня
ется привести практиче
ские примеры, подтвер
ждающие выводы

Обучающийся грамотн 
отвечает на дополни
тельные вопросы, при
водит практические 
примеры, применяет 
про фессиональную 
терминологию в облас
ти  технологии хранени 
продуктов животного 
происхождения, но про 
являет затруднение прт 
установлении взаимо
связи теоретической и 
практической состав
ляющей курсовой рабо 
ты

Обучающийся при отве
тах оперирует профес
сиональными терминами, 
приводит практические 
примеры, легко находит 
взаимосвязь теоретиче
ских положений с прак
тическими решениями



Приложение Е

Комплект примерных вопросов к экзамену по дисциплине

Вопросы к экзамену для оценки компетенции ОПК-4:

1. Современное состояние и тенденции развития технологий хранения животноводческого 
сырья и продуктов его переработки.
2. Научные основы технологии хранения продуктов животного происхождения.
3. Основные правила размещения товаров на хранение.
4. Основополагающие принципы хранения продуктов животного происхождения.
5. Значение и использование микроорганизмов в пищевой промышленности.

Примерные вопросы к экзамену для оценки компетенции ПК-13:

1. Причины появления дефектов, вызывающих ухудшение качественных и количествен
ных показателей продукции животного происхождения и способы их предупреждения.
2. Факторы, влияющие на формирование потребительских свойств продуктов животного 
происхождения при хранении.
3. Классификация товаров по оптимальным гидротермическим режимам хранения.
4. Факторы, влияющие на развитие микробиологических рисков в процессе хранения про
дуктов животного происхождения.
5. Виды потерь и меры их предупреждения при транспортировании и хранении продуктов 
животного происхождения.

Вопросы к экзамену для оценки компетенции ПК-14:

1. Использование холодильного оборудования для сохранения качества скоропортящейся 
продукции животного происхождения.
2. Меры выполнения санитарно-гигиенических требований, предъявляемых к процессу 
хранения продуктов животного происхождения.
3. Учет потерь продукции животного происхождения согласно нормативным документам.
4. Определение степени микробной обсемененности продуктов питания методом класси
ческого микробиологического анализа (КМАФАнМ).
5. Санитарно-гигиенические показатели условий хранения продуктов животного проис
хождения.

Критерии оценивания учебных действий обучающихся при проведении
экзамена

Отметка Критерии оценивания

ОТЛИЧНО

выполнены все виды учебной работы, предусмотренные учебным планом. Обучающийся 
демонстрирует соответствие знаний, умений, навыков приведенным в таблицах показате
лям, оперирует приобретенными знаниями, умениями, навыками, применяет их в ситуаци
ях повышенной сложности. При этом могут быть допущены неточности, затруднения при 
аналитических операциях, переносе знаний и умений на новые, нестандартные ситуации

хорошо

выполнены все виды учебной работы, предусмотренные учебным планом. Обучающийся 
демонстрирует соответствие знаний, умений, навыков приведенным в таблицах показате
лям, оперирует приобретенными знаниями, умениями, навыками, применяет их в стан
дартных ситуациях. При этом могут быть допущены незначительные ошибки, неточности, 
затруднения при аналитических операциях, переносе знаний и умений на новые, нестан
дартные ситуации

удовлетворительно
не выполнен один или более видов учебной работы, предусмотренных учебным планом. 
Обучающийся демонстрирует неполное соответствие знаний, умений, навыков приведен
ным в таблицах показателям, допускаются значительные ошибки, проявляется частичное



отсутствие знаний, умений, навыков по ряду показателей, обучающийся испытывает зна
чительные затруднения при оперировании знаниями и умениями при их переносе на новые 
ситуации

неудовлетворительно

не выполнены виды учебной работы, предусмотренные учебным планом. Демонстрирует 
неполное соответствие знаний, умений, навыков приведенных в таблицах показателей, до
пускаются значительные ошибки, проявляется отсутствие знаний, умений, навыков по 
большему ряду показателей, обучающийся испытывает значительные затруднения при 
оперировании знаниями и умениями при их переносе на новые ситуации
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