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1. Место дисциплины в структуре ППССЗ 

Учебная дисциплина ОПЦ.10 Технохимический контроль производства 

молока и мяса является обязательной частью основной профессиональной 

образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология 

производства продукции животного происхождения. 
 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Учебная дисциплина «Технохимический контроль производства 

молока и мяса» является обязательной частью общепрофессионального цикла 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. 

 
Код ОК Умения Знания 

ОК 01; ОК 02; 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 05; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08; 

ОК 09; ПК 1.2; 

ДПК 2; ДПК 3; 

ДПК 4; ДПК 5 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте;  

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять ее 

составные части;  

определять этапы решения 

задачи;  

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; 

определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах;  

реализовывать составленный 

план; 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника); 

определять задачи для поиска 

информации;  

определять необходимые 

источники информации;  

планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации;  

оценивать практическую 

значимость результатов поиска;  

оформлять результаты поиска; 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах;  

структуру плана для решения 

задач; 

порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности; 

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;  

приемы структурирования 

информации; 

формат оформления результатов 

поиска информации; 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

современная научная и 

профессиональная терминология;  

возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования; 

психологические основы 

деятельности коллектива, 



определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности;  

применять современную научную 

профессиональную 

терминологию; 

определять и выстраивать 

траектории профессионального 

развития и самообразования; 

организовывать работу 

коллектива и команды;  

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности; 

грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе; 

описывать значимость своей 

профессии (специальности); 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии Агрономия, 

осуществлять работу с 

соблюдением принципов 

бережливого производства; 

организовывать 

профессиональную деятельность с 

учетом знаний об изменении 

климатических условий региона; 

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, 

достижения жизненных  

и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной 

специальности; 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

психологические особенности 

личности; 

основы проектной деятельности; 

особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и 

построения устных сообщений; 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности); 

стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения; 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

пути обеспечения 

ресурсосбережения; 

принципы бережливого 

производства; 

основные направления изменения 

климатических условий региона; 

роль физической культуры  

в общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии Агрономия; 

средства профилактики 

перенапряжения; 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

особенности произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной 



известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы; 

определять потребность в 

средствах производства и рабочей 

силе для выполнения общего 

объема работ по каждой 

технологической операции на 

основе технологических карт 

производства продуктов питания 

животного происхождения на 

автоматизированных линиях; 

инструктировать операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов питания 

животного происхождения на 

автоматизированных 

технологических линиях; 

контролировать выполнение 

производственных заданий на 

всех стадиях технологического 

процесса производства продуктов 

питания животного 

происхождения на 

автоматизированных 

технологических линиях. 

направленности; 

определять потребность в 

средствах производства и рабочей 

силе для выполнения общего 

объема работ по каждой 

технологической операции на 

основе технологических карт 

производства продуктов питания 

животного происхождения на 

автоматизированных линиях; 

инструктировать операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов питания 

животного происхождения на 

автоматизированных 

технологических линиях; 

контролировать выполнение 

производственных заданий на всех 

стадиях технологического 

процесса производства продуктов 

питания животного происхождения 

на автоматизированных 

технологических линиях. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 Структура и содержание дисциплины 

Общая трудоемкость дисциплины составляет: 144 час. 

3.1 Структура дисциплины и распределение часов по семестрам 

Вид занятий 

Номера семестров, число учебных недель в 

семестрах 

5 сем. 

Аудиторная работа, всего часов 84 

в т.ч. лекции 28 

лабораторные практические (семинары) 56 

Самостоятельная работа, всего часов 60 

Форма итогового контроля: зачет 

Итого 144 



3.2 Содержание дисциплины 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Тема 1. 

Особенности 

технохимического 

контроля на 

предприятиях 

мясной 

промышленности 

Содержание учебного материала 24 ОК 01; ОК 02; 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 05; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08; 

ОК 09; ПК 1.2; 

ДПК 2; ДПК 3; 

ДПК 4; ДПК 5 

1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. 

2. Особенности технохимического контроля на предприятиях мясной 

промышленности. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 

Практическая работа №1. Устройство и оснащение производственной лаборатории. 

Практическая работа №2. Контрольно-измерительные приборы 

Практическая работа №3. Современные методы определения состава и свойств 

мясопродуктов. 

Практическая работа №4. Комплексная оценка качества 

Самостоятельная работа обучающихся 18 

Тема 2. Основные 

факторы, 

определяющие 

качество и 

безопасность мяса 

Содержание учебного материала 36 ОК 01; ОК 02; 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 05; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08; 

ОК 09; ПК 1.2; 

ДПК 2; ДПК 3; 

ДПК 4; ДПК 5 

1. Основные факторы, определяющие качество и безопасность мяса 

2. Требования к сырью и материалам. 

3. Основные факторы, определяющие качество и безопасность мяса. 

4. Контроль качества мяса. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 24 

Практическая работа №1. 

Практическая работа №2. Контроль производственных процессов по стадиям 

технологической обработки. 

Практическая работа №3. Влияние технологических факторов на качество готовых 

изделий. 

Практическая работа №4. Требования к качеству тары и упаковки мясной продукции. 

Практическая работа №5. Определение качества колбасных изделий. 

Практическая работа №6. Определение качества копченостей. 

Практическая работа №7. Определение качества полуфабрикатов. 

Практическая работа №8. Определение качества консервированной продукции 

Самостоятельная работа обучающихся 24 

Тема 3. Содержание учебного материала 24 ОК 01; ОК 02; 



Стандартизация, 

метрология и 

сертификация 

1. Стандартизация. 

2. Метрология. 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 05; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08; 

ОК 09; ПК 1.2; 

ДПК 2; ДПК 3; 

ДПК 4; ДПК 5 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 

Практическая работа №1. Сертификация. 

Практическая работа №2. Контроль убоя и переработки скота и птицы. 

Практическая работа №3. Изучение методов анализа качества мяса и мясных 

продуктов. 

Практическая работа №4. Органолептический и физико-химический анализ свежести 

мяса. 

Самостоятельная работа обучающихся 18 

 Всего 144  



3.3 Формы текущего контроля: 

Тестовые задания 

 

3.4 Форма промежуточной аттестации: 

Зачет 

 

4. Образовательные технологии 

В соответствии с требованиями ФГОС по направлению подготовки 

реализация компетентностного подхода реализация учебной программы 

предусматривает широкое использование в учебном процессе активных и 

интерактивных форм проведения занятий в сочетании с внеаудиторной 

работой с целью формирования и развития профессиональных навыков 

обучающихся: 

- сопровождение лекций слайдами (в программе «Microsoft 

PowerPoint»); 

- подготовка электронных презентаций к выступлениям; 

- выполнение домашних заданий с последующим обсуждением 

результатов на практических занятиях; 

- тестирование результатов освоения дисциплины в течение 

семестра с обсуждением с преподавателем результатов и ошибок в рамках 

контроля самостоятельной работы обучающегося; 

- выполнение домашних заданий для последующего обсуждения на 

практических занятиях и индивидуально с преподавателем; 

- формирование навыков самостоятельной работы с литературой, 

Интернет - источниками и другими источниками информации. 

 

5. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

дисциплины (модуля) 

 

Основная литература 

1. Сергеев, А. Г. Стандартизация и сертификация: учебник и практикум для СПО 

[Электронный ресурс]/ А. Г. Сергеев, В. В. Терегеря. — Электрон. дан. — М. 

Издательство Юрайт, 2018. — 323 с. — Режим доступа: https://biblio-

online.ru/book/7A61A77E-3A8A-4FDE-978D- 8B695B0B004C/standartizaciya-i-sertifikaciya  

2. Лифиц, И. М. Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия: учебник и 

практикум для СПО [Электронный ресурс] / И. М. Лифиц. — Электрон. дан. — М.: 

Издательство Юрайт, 2018. — 314 с. — Режим доступа: https://biblio-

online.ru/book/973825A5-00CB-4B77-8328- B9072D921312/standartizaciya-metrologiya-i-

podtverzhdenie-sootvetstviya. 

3. Бессонова, Л.П.Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия продуктов 

животного происхождения: учебник и практикум для среднего профессионального 

образования/ Л.П.Бессонова, Л.В.Антипова; под редакцией Л.П.Бессоновой.— 2-е изд., 

перераб. и доп.— Москва: Издательство Юрайт, 2020.— 636с.— (Профессиональное 

образование).— ISBN 978-5-534-13135-2. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL:https://urait.ru/bcode/458656 

Дополнительная литература 

https://urait.ru/bcode/458656


1.  Атрошенко, Ю. К. Метрология, стандартизация и сертификация. Сборник 

лабораторных и практических работ: учебное пособие для СПО [Электронный ресурс] / 

Ю. К. Атрошенко, Е. В. Кравченко. — Электрон. дан. — М.: Издательство Юрайт, 2018. 

— 178 с. — Режим доступа: https://biblioonline.ru/book/A4273A05-E14E-4710-9A75-

1D22D4080F14/metrologiyastandartizaciya-i-sertifikaciya-sbornik-laboratornyh-i-

prakticheskih-rabot. 

2. Герасимова, Е. Б. Метрология, стандартизация и сертификация : учебное пособие / Е.Б. 

Герасимова, Б.И. Герасимов. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 224 с. 

— (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-479-3. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1209816 

Периодические издания 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  

http://www.pitportal.ru/  

Учебно-методические пособия 

1. Стандартизация и сертификация [Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие 

для самостоятельной работы обучающихся по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения. - Киров: ФГБОУ ВО Вятский ГАТУ, 

2021.- Режим доступа: http://46.183.163.35/MarcWeb2/Found.asp - загл. с экрана. 

 

3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

обучающихся 

 

6.1. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

обучающихся 

 

Вид самостоятельной 

работы 
Порядок и сроки выполнения Форма контроля 

Подготовка к лекциям и 

практическим занятиям 

Работа с основной и дополнительной 

литературой по дисциплине в течение 

семестра 

Устные выступления 

(доклады) на 

практических занятиях 

Выполнение домашних 

заданий 

Работа с основной и дополнительной 

литературой по предложенным темам 

в течение семестра 

Письменные работы, 

контрольные и 

тестовые работы на 

практических занятиях 

Подготовка к 

мероприятиям текущего 

контроля успеваемости 

Работа с основной и дополнительной 

литературой по дисциплине, 

посещение занятий в течение семестра 

Тестовые работы 

Подготовка к зачету Работа с основной и дополнительной 

литературой, посещение занятий по 

дисциплине в течение семестра 

Зачет 

 

6.2. Фонд оценочных средств по дисциплине (модулю) 

 

Рабочая программа обеспечена фондом оценочных средств для 

проведения текущего контроля и промежуточной аттестации (см. 

Приложение). 

https://biblioonline.ru/book/A4273A05-E14E-4710-9A75-1D22D4080F14/metrologiyastandartizaciya-i-sertifikaciya-sbornik-laboratornyh-i-prakticheskih-rabot
https://biblioonline.ru/book/A4273A05-E14E-4710-9A75-1D22D4080F14/metrologiyastandartizaciya-i-sertifikaciya-sbornik-laboratornyh-i-prakticheskih-rabot
https://biblioonline.ru/book/A4273A05-E14E-4710-9A75-1D22D4080F14/metrologiyastandartizaciya-i-sertifikaciya-sbornik-laboratornyh-i-prakticheskih-rabot
https://vk.com/away.php?utf=1&to=https%3A%2F%2Fznanium.com%2Fcatalog%2Fproduct%2F1209816
http://www.pitportal.ru/


4. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность 

специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

Список ПО 

К-1 Учебная аудитория для 

проведения занятий лекционного 

типа 
 

Доска, рабочее место 

преподавателя, комплект 

столов и стульев для 

обучающихся, компьютер, 

комплект 

мультимедийного 

оборудования с экраном 

Список ПО: Windows, 

Microsoft Office, Kaspersky 

Antivirus и свободно 

распространяемое 

программное обеспечение 

К-58 

Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа 

Учебная аудитория для групповых 

и индивидуальных консультаций 

Учебная аудитория для текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации 
 

 

Доска, рабочее место 

преподавателя, комплект 

столов и стульев для 

обучающихся, 

сушильный шкаф, набор 

гирь, электроплитка, 2 

комплекта разновсов, 

сепаратор, 2 термостата, 

флаурометр, центрифуга, 

2 ареометра, 9 весов, 

выпариватель влаги в 

слив. масле Кварц-ВВМ, 

люминоскоп Филин, 13 

микроскопов, 2 

анализатора АМ-2, 5 

ареометров, 

встряхиватель, 30 

жиромеров, шкаф 1-ств. 

медицинский, прибор 

Клевер 1-М, к-т 

инометрич. Микон-2, 

трихинелоскоп Стейк-

Про 

 

Б-202 Помещение для 

самостоятельной работы 

 

Рабочее место 

администратора, 

компьютерная мебель, 2 

компьютера 

администратора, 5 

персональных 

компьютеров, 2 принтера, 

видеоувеличитель. 

Windows, Microsoft Office, 

Kaspersky Antivirus и 

свободно распространяемое 

программное обеспечение С 

возможностью подключения 

к сети «Интернет» и 

обеспечением доступа в 

электронную 

информационно-

образовательную среду 

организации 



Приложение 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

для проведения текущей и промежуточной аттестации по дисциплине 

 

ОПЦ.10 Технохимический контроль производства молока и мяса 

 

Специальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения 

 

Квалификация (степень) выпускника 

 

Техник-технолог 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Киров 2022 



1. Описание назначения фонда оценочных средств 

 

Настоящий фонд оценочных средств (ФОС) входит в состав рабочей 

программы дисциплины ОПЦ.10 Технохимический контроль производства 

молока и мяса предназначен для оценки планируемых результатов обучения, 

характеризующих формирование и освоение компетенций. 

ФОС включает в себя оценочные материалы для проведения текущей и 

промежуточной аттестации. 

ФОС разработан на основании: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения, утвержденного приказом 

Минпросвещения России от 18.05.2022 № 343 

- Учебного плана по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения, утвержденного Ученым советом 

университета 07.09.2022 г. (протокол №8); 

- Программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
Код 

компетенции 
Содержание компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности 



ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ПК 1.2 Организовывать выполнение технологических операций производства 

молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями 

ДПК 2 Организовывать входной контроль качества и безопасности сырья, 

упаковочных материалов 

ДПК 3 Осуществлять производственный контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль качества готовой продукции 

ДПК 4 Осуществлять производственный контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль качества готовой продукции 

ДПК 5 Проводить лабораторные исследования полуфабрикатов и готовых 

продуктов в процессе производства продукции 

 
Умения Знания 

У1 - распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте;  

У2 - анализировать задачу и/или проблему 

и выделять ее составные части;  

У3 - определять этапы решения задачи;  

У4 - выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

У5 - составлять план действия; 

У6 - определять необходимые ресурсы; 

У7 - владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах;  

У8 - реализовывать составленный план; 

У9 - оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника); 

У10 - определять задачи для поиска 

информации;  

У11 - определять необходимые источники 

информации;  

У12 - планировать процесс поиска; 

У13 - структурировать получаемую 

информацию; 

У14 - выделять наиболее значимое в 

перечне информации;  

У15 - оценивать практическую значимость 

результатов поиска;  

У16 - оформлять результаты поиска; 

У17 - определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности;  

У18 - применять современную научную 

профессиональную терминологию; 

У19 - определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования; 

З1 - актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

З2 - основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

З3 - алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

З4 - методы работы в профессиональной и 

смежных сферах;  

З5 - структуру плана для решения задач; 

З6 - порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности; 

З7 - номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;  

З8 - приемы структурирования 

информации; 

З9 - формат оформления результатов 

поиска информации; 

З10 - содержание актуальной нормативно-

правовой документации; 

З11 - современная научная и 

профессиональная терминология;  

З12 - возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования; 

З13 - психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; 

З14 - основы проектной деятельности; 

З15 - особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и построения 

устных сообщений; 

З16 - сущность гражданско-патриотической 



У20 - организовывать работу коллектива и 

команды;  

У21 - взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности; 

У22 - грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе; 

У23 - описывать значимость своей 

профессии (специальности); 

У24 - применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

У25 - соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

У26 - определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии Агрономия, осуществлять 

работу с соблюдением принципов 

бережливого производства; 

У27 - организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об изменении 

климатических условий региона; 

У28 - использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

У29 - применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 

У30 - пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности; 

У31 - понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

У32 - участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; 

У33 - строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной деятельности; 

У34 - кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и планируемые); 

У35 - писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы; 

У36 - определять потребность в средствах 

производства и рабочей силе для 

выполнения общего объема работ по 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

З17 - значимость профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности); 

З18 - стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения; 

З19 - правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности; 

З20 - основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

З21 - пути обеспечения ресурсосбережения; 

З22 - принципы бережливого производства; 

З23 - основные направления изменения 

климатических условий региона; 

З24 - роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

З25 - основы здорового образа жизни; 

З26 - условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии Агрономия; 

З27 - средства профилактики 

перенапряжения; 

З28 - правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

З29 - основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика); 

З30 - лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

З31 - особенности произношения; 

З32 - правила чтения текстов 

профессиональной направленности; 

З33 - определять потребность в средствах 

производства и рабочей силе для 

выполнения общего объема работ по 

каждой технологической операции на 

основе технологических карт производства 

продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных 

линиях; 

З34 - инструктировать операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства 

продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных 

технологических линиях; 

З35 - контролировать выполнение 

производственных заданий на всех стадиях 



каждой технологической операции на 

основе технологических карт производства 

продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных 

линиях; 

У37 - инструктировать операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства 

продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных 

технологических линиях; 

У38 - контролировать выполнение 

производственных заданий на всех стадиях 

технологического процесса производства 

продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных 

технологических линиях. 

технологического процесса производства 

продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных 

технологических линиях. 

 

3. Результаты обучения знаний и умений подлежащие проверке 

 
Содержание 

учебного 

материала по 

программе УД 

Общее 

количество 

часов 

Текущая аттестация Промежуточная аттестация 

Проверяемые 

умения и 

знания 

Коды 

формируемых 

ОК и ПК 

Проверяемые 

умения и 

знания 

Коды 

формируемых 

ОК и ПК 

Тема 1 42 У1-У38; З1-З35 

ОК 01; ОК 02; 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 05; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08; 

ОК 09; ПК 1.2; 

ДПК 2; ДПК 3; 

ДПК 4; ДПК 5 

У1-У38; З1-

З35 

ОК 01; ОК 02; 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 05; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08; 

ОК 09; ПК 1.2; 

ДПК 2; ДПК 3; 

ДПК 4; ДПК 5 

Тема 2 60 У1-У38; З1-З35 

ОК 01; ОК 02; 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 05; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08; 

ОК 09; ПК 1.2; 

ДПК 2; ДПК 3; 

ДПК 4; ДПК 5 

У1-У38; З1-

З35 

ОК 01; ОК 02; 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 05; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08; 

ОК 09; ПК 1.2; 

ДПК 2; ДПК 3; 

ДПК 4; ДПК 5 

Тема 3 42 У1-У38; З1-З35 

ОК 01; ОК 02; 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 05; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08; 

ОК 09; ПК 1.2; 

ДПК 2; ДПК 3; 

ДПК 4; ДПК 5 

У1-У38; З1-

З35 

ОК 01; ОК 02; 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 05; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08; 

ОК 09; ПК 1.2; 

ДПК 2; ДПК 3; 

ДПК 4; ДПК 5 

 

 

 

 

 

 



4. Задания для текущего контроля 

Типовые тестовые задания для контроля знаний 
Коды проверяемых умений, знаний и общих компетенций: У1-У40, З1-

З39; ОК 01; ОК 02; ОК 03; ОК 04; ОК 05; ОК 06; ОК 07; ОК 08; ОК 09; ПК 

1.2; ДПК 2; ДПК 3; ДПК 4; ДПК 5 

 

Контроль, выполняемый самим предприятием – это… 

+ производственный контроль 

- входной контроль 

- выходной контроль 

- нет верного ответа 

 

Контроль выполняется на предприятии при поступлении сырья - это… 

- производственный контроль 

+ входной контроль 

- выходной контроль 

- нет верного ответа 

 

Контроль качества готовой продукции - это… 

- производственный контроль 

- входной контроль 

+ выходной контроль 

- нет верного ответа 

 

Оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, а также 

упаковки ее по внешнем признакам – это… 

+ брокераж 

- органолептическая оценка 

- технохимический контроль 

- нет верного ответа 

 

Оценка качества сырья, продукции методами физического, химического, 

физико-химического анализа – это… 

- брокераж 

- органолептическая оценка 

+ технохимический контроль 

- нет верного ответа 

 

Оценка качества внешнего вида, запаха, вкуса готовой продукции –это… 

- брокераж 

+ органолептическая оценка 

- технохимический контроль 

- нет верного ответа 

 



Укажите, что определяется в продуктах возможностью удовлетворять 

жизнедеятельность организма человека? 

- безопасность продуктов 

+ пищевая ценность 

- биологическая ценность 

- нет верного ответа 

 

Укажите, что определяется отсутствием в продуктах вредных для организма 

человека веществ? 

+ безопасность продуктов 

- пищевая ценность 

- биологическая ценность 

- нет верного ответа 

 

Укажите, что определяется содержанием и соотношением незаменимых 

аминокислот и минеральных веществ в продуктах, которые усваиваются 

организмом человека? 

- безопасность продуктов 

- пищевая ценность 

+ биологическая ценность 

- нет верного ответа 

 

Укажите помещение, в котором размещают животных подозрительных в 

заболевании? 

- изолятор 

+ карантинное отделение 

- зимняя скотобаза 

- летняя скотобаза 

 

Укажите помещение, в котором размещают больных животных? 

+ изолятор 

- карантинное отделение 

- зимняя скотобаза 

- летняя скотобаза 

 

Укажите помещение для содержания животных в холодное время года? 

- изолятор 

- карантинное отделение 

+ зимняя скотобаза 

- летняя скотобаза 

 

Вставьте пропущенное слово и восстановите определение: «посев на 

питательные среды из исследуемого материала – это контроль …….»: 

- микроскопический 

- химический 



+ бактериологический 

- нет верного ответа 

 

Укажите периодичность производственного контроля санитарного состояния 

предприятия? 

+ 2 раза в месяц 

- 3 раза в месяц 

- 4 раза в месяц 

- 5 раз в месяц 

 

Укажите, что определяется отсутствием в мясе и мясопродуктах - солей 

тяжелых металлов, стекла, металла? 

+ безопасность мясопродуктов 

- пищевая ценность 

- содержание аминокислот 

- нет верного ответа 

 

Укажите время выдержки крупного рогатого скота на предубойной базе? 

- 8 часов 

+ 24 часа 

- 36 часов 

- 42 часа 

 

Зимняя и летняя скотобаза, карантинное отделение, изолятор – это… 

- убойный цех 

+ предубойная база 

- колбасный цех 

- жировой цех 

 

Критерии оценки: 

Результаты текущего контроля в форме выполнения тестовых заданий 

оцениваются посредством интегральной (целостной) трехуровневой шкалы: 
Шкала оценивания Показатели оценивания 

Низкий 

Обучающийся демонстрирует низкий уровень усвоения учебной 

темы, полное незнание предметной терминологии, базовых 

понятий и категорий. Показано незнание базовых алгоритмов и 

методических приемов при решении тестовых заданий. 
Выполнение не более 50% тестовых заданий 

Базовый 

Обучающийся демонстрирует средний уровень усвоения учебной 

темы, частичное владение предметной терминологией базовыми 

понятиями и категориями. Показано знание и корректное 

применение базовых алгоритмов и методических приемов при 

решении тестовых заданий. 
Правильное выполнение 50-75% тестовых заданий 



Продвинутый 

Обучающийся демонстрирует высокий уровень усвоения 

учебной темы, владение предметной терминологией, базовыми 

понятиями и категориями. Показано знание и корректное 

применение базовых алгоритмов и методических приемов при 

решении тестовых заданий. 
Правильное выполнение более 75% тестовых заданий 

 

5. Задания для промежуточного контроля (экзамен) 

Коды проверяемых умений, знаний и общих компетенций: У1-У40, З1-

З39; ОК 01; ОК 02; ОК 03; ОК 04; ОК 05; ОК 06; ОК 07; ОК 08; ОК 09; ПК 

1.2; ДПК 2; ДПК 3; ДПК 4; ДПК 5. 

На зачете по учебной дисциплине ОПЦ.10 Технохимический контроль 

производства молока и мяса Вам необходимо подготовить ответ на 

теоретический вопрос, который представлен в перечне. 
Внимательно прочтите вопросы. Подготовьте краткий ответ и 

пояснения. 

 

1. Цель, задачи и методы технохимического контроля производства мясных и 

молочных продуктов. 

2. Основные виды и этапы технохимического контроля производства мясных 

и молочных продуктов. 

3. Требования к молоку, сливкам и вторичным продуктам переработки 

молока как сырью для молочной промышленности. 

4. Порядок приемки молока на предприятии. 

5. Контроль механической и тепловой обработки молочного сырья при 

производстве молока и молочных продуктов. 

6. Контроль при производстве кисломолочных продуктов. 

7. Контроль при производстве сыров. 

8. Контроль при производстве мороженого. 

9. Контроль при производстве сливочного масла. 

10. Общие требования к проведению выходного контроля. 

11. Контроль приема и предубойной подготовки животных и птицы, 

поступающих на перерабатывающие предприятия. 

12. Контроль технологических процессов первичной переработки скота, 

птицы, кроликов. 

13. Контроль приема и подготовки сырья для изготовления мясных 

продуктов. 

14. Контроль технологических операций по изготовлению колбасных 

изделий. 

15. Контроль технологических процессов по производству полуфабрикатов. 

16. Контроль технологических операций по производству мясных консервов. 

17. Основные требования безопасности, предъявляемые к упаковочным 

материалам и этикеткам. 

18. Контроль режимов и качество мойки оборудования. 

19. Этапы проведения стандартизации продуктов животноводства. 



20. Этапы проведения подтверждения соответствия. 

21. Оценка качества поступающего молочного сырья. 

22. Оценка качества питьевого молока и сливок. 

23. Оценка качества кисломолочных продуктов. 

24. Оценка качества сыров. 

25. Оценка качества сливочного масла. 

26. Оценка качества молочных консервов. 

27. Оценка качества мороженого. 

28. Оценка качества мяса сельскохозяйственных животных. 

29. Оценка качества колбасных изделий. 

30. Оценка качества мясных консервов. 

 

Критерии оценки: 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 

достижений поэтапным требованиям применяется шкала оценивания 

 

Шкала оценивания: 
№ Критерии оценивания Шкала оценивания 

не зачтено зачтено 

Показатели 

1 Уровень усвоения 

обучающимся 

теоретических знаний и 

умение использовать их 

для решения 

профессиональных 

задач 

Низкий уровень усвоения 

материала. 

Продемонстрировано незнание 

значительной части 

программного материала 

Обучающимся даны ответы на 

менее чем 75% тестовых 

заданий 

Твердое знание материала 

Обучающимся даны ответы 

на более чем 75% тестовых 

заданий 

2 Правильность решения 

практического задания с 

использованием 

вычислительной 

техники и современных 

информационных 

технологий 

Обучающийся неуверенно, с 

большими затруднениями 

выполняет практические работы 

Обучающийся правильно 

применяет теоретические 

положения при решении 

практических вопросов и 

задач, владеет 

необходимыми навыками и 

приемами их выполнения 

3 Логичность, 

обоснованность, 

четкость ответа на 

вопросы 

Существенные ошибки, нет 

ответов на дополнительные 

уточняющие вопросы 

Грамотное и по существу 

изложение теоретического 

материала, не допуская 

существенных неточностей 

в ответе на вопрос 

4 Работа в течение 

семестра, наличие 

задолженности по 

текущему контролю 

успеваемости. 

Имеются многочисленные 

пропуски занятий, 

задолженность по текущему 

контролю знаний 

Активная, Задолженность 

отсутствует 
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