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ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

дисциплины Б1.В.04 Метрология, стандартизация и сертификация пищевых производств 

 

№ 

п/п 

Контролируемые 

разделы 

 дисциплины 

Код контролируемой 

компетенции 

Наименование 

оценочного средства 

и иных материалов 

Кол-во 

1 

В целом ПК-4.4 

Описание показателей и кри-

териев оценивания сформиро-

ванности компетенций, опи-

сание шкал оценивания 

4 

2 

Типовые контрольные задания и 

иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, 

навыков и опыта деятельности, 

характеризующих этапы форми-

рования компетенций в процессе 

освоения дисциплины 

1 

3 

Методические материалы, опре-

деляющие процедуры оценива-

ния знаний, умений, навыков и 

опыта деятельности, характери-

зующих этапы формирования 

компетенций 

4 
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1 ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ, 

ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ 

 

1.1 Описание шкалы оценивания сформированности компетенций 
Сформированность компетенций по дисциплине оценивается по 4-балльной шкалой: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «не-

удовлетворительно». 
 

1.2 Описание показателей и критериев оценивания сформированности компетенций по дисциплине, обеспечивающие достижение 

планируемых результатов освоения образовательной программы 

 
Код компе-

тенции 
(индикато-
ра дости-

жения ком-
петенции) 

Результат обучения 
по дисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«неудовлетворительно» «удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

1 2 3 4 5 6 
ПК-4 

(ПК-4.4) 
знать системы 

управления каче-

ством, безопасно-

стью и прослежива-

емостью производ-

ства продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья на авто-

матизированных 

технологических 

линиях в целях 

обеспечения требо-

ваний технических 

регламентов к видам 

пищевой продукции 

Фрагментарные знания 

системы управления каче-

ством, безопасностью и 

прослеживаемостью про-

изводства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья на автоматизиро-

ванных технологических 

линиях в целях обеспече-

ния требований техниче-

ских регламентов к видам 

пищевой продукции / От-

сутствие знаний 

Неполные знания си-

стемы управления ка-

чеством, безопасно-

стью и прослеживае-

мостью производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

на автоматизирован-

ных технологических 

линиях в целях обеспе-

чения требований тех-

нических регламентов 

к видам пищевой про-

дукции 

Сформированные, но со-

держащие отдельные 

пробелы знания системы 

управления качеством, 

безопасностью и просле-

живаемостью производ-

ства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных тех-

нологических линиях в 

целях обеспечения требо-

ваний технических регла-

ментов к видам пищевой 

продукции 

Сформированные и си-

стематические знания 

системы управления ка-

чеством, безопасностью 

и прослеживаемостью 

производства продуктов 

питания из растительно-

го сырья на автоматизи-

рованных технологиче-

ских линиях в целях 

обеспечения требований 

технических регламен-

тов к видам пищевой 

продукции 

уметь осуществлять 

внедрение систем 

управления каче-

ством, безопасно-

Фрагментарное умение 

осуществлять внедрение 

систем управления каче-

ством, безопасностью и 

В целом успешное, но 

не систематическое 

умение осуществлять 

внедрение систем 

В целом успешное, но со-

держащее отдельные про-

белы умение осуществ-

лять внедрение систем 

Успешное и системати-

ческое умение осу-

ществлять внедрение 

систем управления ка-
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стью и прослежива-

емостью производ-

ства продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья на авто-

матизированных 

технологических 

линиях в целях 

обеспечения требо-

ваний технических 

регламентов к видам 

пищевой продукции 

прослеживаемостью про-

изводства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья на автоматизиро-

ванных технологических 

линиях в целях обеспече-

ния требований техниче-

ских регламентов к видам 

пищевой продукции / От-

сутствие умений 

управления качеством, 

безопасностью и про-

слеживаемостью про-

изводства продуктов 

питания из раститель-

ного сырья на автома-

тизированных техно-

логических линиях в 

целях обеспечения 

требований техниче-

ских регламентов к ви-

дам пищевой продук-

ции 

управления качеством, 

безопасностью и просле-

живаемостью производ-

ства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных тех-

нологических линиях в 

целях обеспечения требо-

ваний технических регла-

ментов к видам пищевой 

продукции 

чеством, безопасностью 

и прослеживаемостью 

производства продуктов 

питания из растительно-

го сырья на автоматизи-

рованных технологиче-

ских линиях в целях 

обеспечения требований 

технических регламен-

тов к видам пищевой 

продукции 

владеть навыками 

внедрения систем 

управления каче-

ством, безопасно-

стью и прослежива-

емостью производ-

ства продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья на авто-

матизированных 

технологических 

линиях в целях 

обеспечения требо-

ваний технических 

регламентов к видам 

пищевой продукции 

Фрагментарное владение 

навыками внедрения си-

стем управления каче-

ством, безопасностью и 

прослеживаемостью про-

изводства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья на автоматизиро-

ванных технологических 

линиях в целях обеспече-

ния требований техниче-

ских регламентов к видам 

пищевой продукции / От-

сутствие навыков 

В целом успешное, но 

не систематическое 

владение навыками 

внедрения систем 

управления качеством, 

безопасностью и про-

слеживаемостью про-

изводства продуктов 

питания из раститель-

ного сырья на автома-

тизированных техно-

логических линиях в 

целях обеспечения 

требований техниче-

ских регламентов к ви-

дам пищевой продук-

ции 

В целом успешное, но со-

провождающееся отдель-

ными ошибками приме-

нение навыков внедрения 

систем управления каче-

ством, безопасностью и 

прослеживаемостью про-

изводства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья на автоматизиро-

ванных технологических 

линиях в целях обеспече-

ния требований техниче-

ских регламентов к видам 

пищевой продукции 

Успешное и системати-

ческое применение 

навыков внедрения си-

стем управления каче-

ством, безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства продуктов 

питания из растительно-

го сырья на автоматизи-

рованных технологиче-

ских линиях в целях 

обеспечения требований 

технических регламен-

тов к видам пищевой 

продукции 

 



1.3 Описание шкалы оценивания освоения дисциплины в форме зачета с оценкой 

 

Освоение дисциплины оценивается в форме зачета с оценкой 4-балльной шкалой: 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

 

1.4 Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

дисциплины в форме зачета с оценкой 

 

Оценка Критерии 

Отлично 

ответы на вопросы четкие, обоснованные и полные, проявлена 

готовность к дискуссии, студент демонстрирует высокий 

уровень владения знаниями, умениями и навыками 

соответствующих компетенций, что позволяет ему решать 

широкий круг типовых и нетиповых задач, студент проявил 

высокую эрудицию и свободное владение материалом дисци-

плины 

Хорошо 

ответы на вопросы преимущественно правильные, но 
недостаточно четкие, студент способен самостоятельно 
воспроизводить и применять соответствующие знания, умения и 
навыки для решения типовых задач дисциплины, может 
выполнять поиск и использование новой информации для 
выполнения новых профессиональных действий на основе 
полностью освоенных знаний, умений и навыков 
соответствующих компетенций 

Удовлетворительно 

ответы на вопросы не полные, на некоторые ответ не получен, 
знания, умения, навыки сформированы на базовом уровне, 
студенты частично, с помощью извне (например, с 
использованием наводящих вопросов, ассоциативного ряда 
понятий и т.д.) могут воспроизводить и применять 
соответствующие знания, умения, навыки 

Неудовлетворительно 

на большую часть вопросов ответы не были получены, либо они 
показали полную некомпетентность студента в материале дис-
циплины, студент не способен самостоятельно, без помощи 
извне, воспроизводить и применять соответствующие знания, 
умения, навыки или знания, умения и навыки у студента не 
выявлены 
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2 ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ И ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, 

НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И ОПЫТА 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ 

КОМПЕТЕНЦИЙ В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Вопросы промежуточного контроля 

 

1. Основные понятия и определения в области стандартизации 

2. Качество, квалиметрия, показатели качества. 

3. Категории стандартов и объекты стандартизации. 

4. Виды стандартов. 

5. Порядок разработки стандартов. 

6. Роль и значение в стандартизации ТУ. 

7. Виды стандартов на сельскохозяйственную продукцию. 

8. Нормативные документы стандартизации в пищевой 

промышленности. 

9. Суть государственного надзора за внедрением стандартов. 

10. Международная стандартизация и её цели. 

11. Надзор за использованием стандартов. 

12. Качество сельскохозяйственной продукции и его показатели. 

13. Методы контроля качества продукции. 

14. Маркировка пищевой продукции по требованию стандартов. 

15. Технические регламенты: цели принятия, виды, порядок разработки и утверждения. 

16. Правовая база технического регулирования. 

17. Информационное обеспечение технического регулирования. 

18. Ответственность за несоответствие продукции требованиям технических регламентов. 

19. Принципы технического регулирования. 

20. Метрология: основные понятия, цели, задачи, разделы. 

21. Объекты метрологии: понятия, характеристика. 

22. Международная система единиц измерений физических величин (СИ). 

23. Средства измерения: назначение, отличия, классификация. 

24. Средства поверки и калибровки: понятия, назначение, классификация. 

25. Методы измерений: виды, характеристика. 

26. Погрешности. Классификация. Причины возникновения, способы обнаружения, пути 

устранения. 

27. Правовые основы обеспечения единства измерений. 

28. Государственный метрологический контроль и надзор. 

29. Оценка и подтверждение соответствия: понятие, формы. Значение сертификации и де-

кларирования соответствия. 

30. Цели, задачи и принципы сертификации. 

31. Объекты и субъекты сертификации и декларирования соответствия, их общность и 

различия. 

32. Декларирование соответствия: понятие. Схемы, порядок проведения и регистрации. 

33. Средства сертификации и декларирования соответствия. 

34. Методы сертификации и декларирования соответствия. 

35. Правовые основы оценки и подтверждения соответствия. 

36. Правила проведения сертификации в Российской Федерации. 

37. Формы и схемы сертификации продукции и услуг. 

38. Порядок проведения сертификации услуг общественного питания. 

39. Нормативные документы для целей сертификации услуг общественного питания. 

40. Анализ термина «Обеспечение качества» в стандарте ИСО 9000. 

41. Анализ термина «Управление качеством» в стандарте ИСО 9000. 
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42. Система качества. Определение, назначение и состав системы. 

43. Соотношение понятий «обеспечение качества» и «управление качеством». 

44. Политика качества.  

45. Планирование качества. 

46. Организация работ по качеству. 

47. Контроль качества. 

48. Информация о качестве. 

49. Разработка мероприятий. 

50. Реализация мероприятий. 
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3 МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ 

ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, 

ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

1. Положение о текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся, осваи-

вающих образовательные программы высшего образования – программы бакалавриата, 

программы специалитета, программы магистратуры СМК-П-02.01-04-21 / разраб. Т.А. Ла-

шина. – Зерноград: Азово-Черноморский инженерный институт ФГБОУ ВО Донской 

ГАУ, 2021. – 15 с. 

2. Положение о проведении текущего контроля и промежуточной аттестации обуча-

ющихся с применением электронного обучения, дистанционных образовательных техно-

логий в условиях усиления санитарно-эпидемиологических мероприятий. СМК-П-02.01-

02-23 / разраб. Т.А. Лашина. – Зерноград: Азово-Черноморский инженерный институт 

ФГБОУ ВО Донской ГАУ, 2024. – 8 с. 

3. Положение о курсовом проектировании СМК-П-02.01-02-17 / разраб. Т.А. Лаши-

на. – Зерноград: Азово-Черноморский инженерный институт ФГБОУ ВО Донской ГАУ, 

2017. – 8 с. 

4. Рабочая программа дисциплины Б1.В.04 «Метрология, стандартизация и сертифи-

кация пищевых производств» / разраб. П.А. Иванов – Зерноград: Азово-Черноморский 

инженерный институт ФГБОУ ВО Донской ГАУ, 2026. – 18 с. 

 


