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ПРИЛОЖЕНИЕ А
ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

 ПО ДИСЦИПЛИНЕ «Технологическая практика»

1. Перечень оценочных средств для компетенций, формируемых в результате освоения
дисциплины

Код контролируемой компетенции Способ 
оценивания Оценочное средство

ПК-10: Способен применять научно-
техническую информацию и передовой 
производственный опыт в области 
переработки растительного сырья и 
производства продуктов питания

Зачет с оценкой

Комплект 
контролирующих 
материалов для 
зачета с оценкой

ПК-7: Способен осуществлять 
технологическое обеспечение производства 
продуктов питания из растительного сырья

Зачет с оценкой

Комплект 
контролирующих 
материалов для 
зачета с оценкой

ПК-8: Способен анализировать качество 
продуктов питания из растительного сырья 
в соответствии с требованиями 
нормативной документации и 
потребностями рынка

Зачет с оценкой

Комплект 
контролирующих 
материалов для 
зачета с оценкой

ПК-9: Способен осуществлять оперативное 
управление действующими 
технологическими линиями (процессами) и 
предлагать решения для улучшения 
технологии пищевых производств из 
растительного сырья

Зачет с оценкой

Комплект 
контролирующих 
материалов для 
зачета с оценкой

УК-1: Способен осуществлять поиск, 
критический анализ и синтез информации, 
применять системный подход для решения 
поставленных задач

Зачет с оценкой

Комплект 
контролирующих 
материалов для 
зачета с оценкой

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, описание шкал
оценивания

Оцениваемые компетенции представлены в разделе «Перечень планируемых
результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с индикаторами достижения компетенций
» рабочей программы дисциплины «Технологическая практика».

При оценивании сформированности компетенций по дисциплине «Технологическая
практика» используется 100-балльная шкала.

Критерий Оценка по 100-
балльной шкале

Оценка по 
традиционной шкале

Студент освоил изучаемый материал 
(основной и дополнительный), системно 
и грамотно излагает его, осуществляет 

75-100 Отлично
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полное и правильное выполнение 
заданий в соответствии с индикаторами 
достижения компетенций, способен 
ответить на дополнительные вопросы.
Студент освоил изучаемый материал, 
осуществляет выполнение заданий в 
соответствии с индикаторами 
достижения  компетенций с 
непринципиальными ошибками.

50-74 Хорошо

Студент демонстрирует  освоение только
основного материала,  при выполнении 
заданий в соответствии с индикаторами 
достижения компетенций допускает 
отдельные ошибки, не способен 
систематизировать материал и делать 
выводы.

25-49 Удовлетворительно

Студент не освоил основное содержание 
изучаемого материала, задания в 
соответствии с индикаторами 
достижения компетенций не выполнены 
или выполнены неверно.

<25 Неудовлетворительно

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки уровня
достижения компетенций в соответствии с индикаторами

1.Фонд оценочных материалов по технологической практике

Компетенция Индикатор достижения компетенции
УК-1 Способен осуществлять поиск, критический
анализ и синтез информации, применять системный
подход для решения поставленных задач

УК-1.4 Рассматривает возможные варианты
решения поставленной задачи, критически
оценивая их достоинства и недостатки

ПК-7 Способен осуществлять технологическое
обеспечение производства продуктов питания из
растительного сырья

ПК-7.1 Способен обеспечивать ведение основных
технологических процессов производства хлеба и
хлебобулочных изделий в соответствии с
технологическими параметрами и
технологическими инструкциями
ПК-7.2 Выбирает и описывает работу
технологического оборудования пищевых
производств
ПК-7.3 Способен обеспечивать ведение
технологических процессов глубокой
переработки зернового сырья в соответствии с
технологическими параметрами и
технологическими инструкциями
ПК-7.4 Способен обеспечивать ведение
технологических процессов бродильных
производств в соответствии с технологическими
параметрами и технологическими инструкциями
ПК-7.5 Способен осуществлять технологическое
обеспечение пивоваренного и безалкогольного
производств в соответствии с технологическими
параметрами и технологическими инструкциями
ПК-7.8 Способен обеспечивать ведение
технологических процессов переработки и
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консервирования плодов и овощей
ПК-8 Способен анализировать качество продуктов
питания из растительного сырья в соответствии с
требованиями нормативной документации и
потребностями рынка

ПК-8.2 Способен применять химические и
физико-химические методы анализа состава и
параметров сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции
ПК-8.3 Применяет методы органолептического
контроля качества сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции в соответствии со
стандартными методиками, требованиями
нормативно-технической документации
ПК-8.4 Способен определять и анализировать
свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на
параметры технологического процесса и качество
готовой продукции
ПК-8.5 Использует нормативные документы,
определяющие требования к качеству продуктов
питания из растительного сырья

ПК-9 Способен осуществлять оперативное
управление действующими технологическими
линиями (процессами) и предлагать решения для
улучшения технологии пищевых производств из
растительного сырья

ПК-9.1 Осуществляет расчет производственных
мощностей и загрузки оборудования в рамках
принятой в организации технологии
производства
ПК-9.3 Проводит расчеты для проектирования
производства, технологических линий, цехов,
отдельных участков организаций

ПК-10 Способен применять научно-техническую
информацию и передовой производственный опыт в
области переработки растительного сырья и
производства продуктов питания

ПК-10.1 Анализирует научно-техническую
информацию в области переработки и хранения
растительного сырья, производства продуктов
питания
ПК-10.2 Способен анализировать и применять
передовой производственный опыт и
современные технологии в области переработки
растительного сырья и производства продуктов
питания
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