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ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

дисциплины  Б1.В.02 «Технологические добавки и улучшители для производства про-

дуктов питания из растительного сырья» 

 

 

№ 

п/п 

Контролируемые 

разделы 

 дисциплины 

Код индикатора 

достижения 

компетенций 

Наименование 

оценочного средства 

и иных материалов 

Кол-во 

1 

 ПК-1.4 

Описание показателей и критери-

ев оценивания сформированности 

компетенций, описание шкал 

оценивания 

2 

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 оценивания 

знаний, умений, навыков и опыта 

деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетен-

ций 

2 
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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 критериями: «зачте-

но», «не зачтено». 

  
1.2 Описание показателей и критериев оценивания сформированности компе-

тенций по дисциплине, обеспечивающие достижение планируемых результатов осво-

ения образовательной программы 

 
Код компе-

тенции 
(индикато-
ра дости-

жения ком-
петенции) 

Результат обучения 
по дисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«неудовлетворительно» «отлично» 

1 2 3 6 
ПК-1 

(ПК-1.4) 
технологические 

процессы произ-

водства продуктов 

питания из расти-

тельного сырья. 

 

Фрагментарные знания техно-

логических процессов произ-

водства продуктов питания из 

растительного сырья 

 / Отсутствие знаний 

Сформированные и систе-

матические знания норма-

тивных требований необ-

ходимых для выбора элек-

тротехнологического обо-

рудования и разработки 

технической документации 

разрабатывать 

предложения по 

повышению эффек-

тивности производ-

ства и конкуренто-

способности про-

дукции, направлен-

ные на рациональ-

ное использование 

и сокращение рас-

ходов сырья, мате-

риалов, снижение 

трудоемкости про-

изводства продук-

ции, повышение 

производительно-

сти труда, эконом-

ное расходование 

энергоресурсов в 

организации, внед-

рение безотходных 

и малоотходных 

технологий перера-

ботки растительно-

го сырья. 

 

Фрагментарное умение разра-

батывать предложения по по-

вышению эффективности 

производства и конкуренто-

способности продукции / От-

сутствие умений 

Успешное и систематиче-

ское умение разрабатывать 

предложения по повыше-

нию эффективности произ-

водства и конкурентоспо-

собности продукции, 

направленные на рацио-

нальное использование и 

сокращение расходов сы-

рья, материалов, снижение 

трудоемкости производства 

продукции, повышение 

производительности труда, 

экономное расходование 

энергоресурсов в организа-

ции, внедрение безотход-

ных и малоотходных тех-

нологий переработки рас-

тительного сырья 
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1.3 Описание шкалы оценивания освоения дисциплины в форме зачета 

 

Знания, умения, навыки обучающегося по дисциплине оцениваются оценками: «за-

чтено», «не зачтено». 

 

 

1.4 Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

дисциплины в форме зачета 

 

Оценка Критерии 

Зачтено выполнен установленный по дисциплине объем самостоятельных работ, в 

процессе обучения или в ходе собеседования (при необходимости) 

продемонстрированы достаточно твердые знания материала, умения и 

навыки их использования при решении конкретных задач, показана сформи-

рованность соответствующих компетенций, проявлено понимание сущности 

и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений, даны правильные, 

полные ответы на большинство вопросов; нет грубых ошибок, при ответах 

на отдельные вопросы могут быть допущены отдельные неточности 

Не зачтено не выполнен установленный по дисциплине объем самостоятельных работ, 
соответствующие компетенции не сформированы полностью или частично, в 
ходе собеседования не дано ответа, или даны неправильные ответы на 
большинство вопросов, продемонстрировано непонимание сущности 
предложенных вопросов, допущены грубые ошибки при ответе на вопросы 
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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 к зачету 

 

№ 

во-

про-

са 

Содержание раздела в дидактических единицах 

Коды ин-

дикаторов 

достиже-

ния компе-

тенций 

1 2 3 

1 Понятие о пищевых добавках. Токсичность химических веществ. Ги-

гиеническая регламентация пищевых добавок в продуктах питания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК-1.4 

 

2 Классификация пищевых добавок. 

3 Требования нормативной документации по применению пищевых до-

бавок и потребности рынка. 

4 Обеспечение качества продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с требованиями нормативной документации. 

5 Пищевые добавки, изменяющие структуру и физико-химические 

свойства пищевых продуктов: загустители, гелеобразователи. 

6  Пищевые добавки, изменяющие структуру и физико-химические 

свойства пищевых продуктов: стабилизаторы, ПАВ. 

7  Пищевые добавки, изменяющие структуру и физико-химические 

свойства пищевых продуктов: вещества, препятствующие слежива-

нию и комкованию. 

8  Пищевые добавки, изменяющие структуру и физико-химические 

свойства пищевых продуктов: регуляторы рН. 

9   Пищевые добавки, улучшающие внешний вид пищевых продуктов: 

натуральные красители. 

10  Пищевые добавки, улучшающие внешний вид пищевых продук-

тов: синтетические красители. 

11 Пищевые добавки, улучшающие внешний вид пищевых продук-

тов: стабилизаторы цвета. 

12 Пищевые добавки, улучшающие внешний вид пищевых продуктов: 

отбеливатели. 

13  Пищевые добавки, влияющие на вкус и аромат пищевых продук-

тов: ароматизаторы (необходимость их использования, классифика-

ция). 

14 Получение ароматических веществ: эфирные масла. 

15  Получение ароматических веществ: ароматические эссенции. 

16  Получение ароматических веществ: пряности и другие вкусовые ве-

щества. 

17  Пищевые добавки, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов: 

усилители вкуса и аромата, соленые вещества. 
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1 2 3 

18  Пищевые добавки, влияющие на вкус и аромат пищевых продук-

тов: натуральные подсластители. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК-1.4 

19  Пищевые добавки, влияющие на вкус и аромат пищевых продук-

тов: синтетические подсластители. 

20 Пищевые добавки, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов: 

кислоты и регуляторы кислотности. 

21 Пищевые добавки, увеличивающие сроки хранения пищевых продук-

тов: консерванты. 

22 Пищевые добавки, увеличивающие сроки хранения пищевых продук-

тов: антиокислители. 

23 Технологические пищевые добавки: ускорители технологических про-

цессов. 

24 Технологические пищевые добавки: фиксаторы миоглобина. 

25 Технологические пищевые добавки: добавки, улучшающие качество 

хлеба. 

26 Технологические пищевые добавки: растворители и пеногасители. 

27 Биологически активные добавки. Функциональная роль БАД. 

28 БАД - дополнительные источники белка и аминокислот. 

29 БАД - дополнительные источники ПНЖК и фосфолипидов, витами-

нов и минеральных элементов 

30 БАД - парафармацевтики и эубиотики. 

31 Мутагенные свойства пищевых добавок. Пути попадания мутагенов в 

пищевые продукты. 

32 Антимутагенные свойства пищевых добавок. Пищевые антимутагены. 
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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-

01-20 / разраб. Т.А. Лашина. – Зерноград: Азово-Черноморский инженерный институт 

ФГБОУ ВО Донской ГАУ, 2020. – 8 с. 

3. Рабочая программа дисциплины Б1.В.02 «Технологические добавки и улучшители 

для производства продуктов питания из растительного сырья»  / разраб. Т.Н. Толстоухова. 

– Зерноград: Азово-Черноморский инженерный институт ФГБОУ ВО Донской ГАУ, 2024. 

– 24 с. 
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