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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе
освоения образовательной программы.

ПК-5 -  готовностью реализовывать технологии хранения и переработки продукции
растениеводства и животноводства 
Знать:
Этап 1: основы гигиенических нормативных требований к факторам среды, к проектиро-
ванию,  благоустройству,  содержанию  предприятий,  качеству  и  безопасности
продовольственного сырья и пищевых продуктов.
Этап 2: новейшие научные данные в области безопасности продуктов питания, с методами
гигиенических исследований, санитарно-бактериологического контроля и др.
Уметь:
Этап 1:  использовать полученные задания для соблюдения санитарных правил на всех
этапах производственного процесса от приемки до реализации готовой продукции.
Этап 2: практически оценивать качество полуфабрикатов, изделий из различного сырья.
Владеть:
Этап  1:  основами  санитарного  законодательства,  санитарных  правил  на  перерабаты-
вающих предприятиях.
Этап 2: современными методами оценки качества сельскохозяйственной продукции.
ПК-10 - готовностью использовать механические и автоматические устройства при
производстве и переработке продукции растениеводства и животноводства
Знать:
Этап 1:  меры обеспечения санитарно-эпидемиологической безопасности на перерабаты-
вающих предприятиях и их продукции, в том числе в связи с внедрением новых техно-
логических схем, рецептур пищевых добавок, нового оборудования, посуды и др.;
Этап 2: наметить пути использования безотходных технологий с учетом современных эко-
логических требований;
обеспечить  использование  рациональных  технологий  переработки  животноводческой
продукции.
Уметь:
Этап 1: осуществлять отбор проб для физико-химического анализа;
Этап 2: проводить физико-химический анализ готовой продукции.
Владеть:
Этап  1:  опытом  самостоятельного  принятия  решений  по  текущим  и  перспективным
вопросам санитарии и гигиены на предприятиях мясной и молочной промышленности.
Этап 2: приемами работы на технологическом оборудовании, используемом в отрасли.
ПК-14 - способностью использовать основные методы защиты производственного пе-
рсонала, населения и производственных объектов от возможных последствий ава-
рий, катастроф, стихийных бедствий
Знать:
Этап 1: причины и источники возникновения аварий, катастроф, стихийных бедствий, их
последствия;
Этап 2: методы защиты производственного персонала и населения от возможных послед-
ствий аварий, катастроф, стихийных бедствий.
Уметь:
Этап 1:  распознавать источники,  причины аварий, катастроф, стихийных бедствий оце-
нивать и предотвращать их развитие;
Этап 2: выбирать методы защиты персонала и населения от возможных последствий ава-
рий, катастроф, стихийных бедствий
Владеть:
Этап 1:  владение навыками исследования причин возникновения внештатных и чрезвы-
чайных ситуаций, предотвращения их развитие;



Этап 2: владение основными методами защиты производственного персонала и населения
от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий.

2. Показатели и критерии оценивания компетенций на различных этапах их
формирования.

Таблица 1 - Показатели и критерии оценивания компетенций на 1 этапе
Наименование
компетенции

Критерии сформи-
рованности компе-

тенции

Показатели Процедура оце-
нивания

ПК-5 - готовностью
реализовывать  тех-
нологии хранения и
переработки
продукции  расте-
ниеводства  и  жи-
вотноводства 

готов реализовывать
технологии  хране-
ния  и  переработки
продукции  расте-
ниеводства и живот-
новодства 

Знать:  основы  гиги-
енических  норматив-
ных требований к фак-
торам среды, к проек-
тированию,
благоустройству,  со-
держанию  предприя-
тий,  качеству  и  без-
опасности
продовольственного
сырья  и  пищевых
продуктов.
Уметь:  использовать
полученные  задания
для соблюдения  сани-
тарных правил на всех
этапах  производствен-
ного процесса от при-
емки  до  реализации
готовой продукции.
Владеть:  основами са-
нитарного
законодательства,  са-
нитарных  правил  на
перерабатывающих
предприятиях.

Проверка  конспек-
тов лекций
Устная  (письмен-
ная) защита выпол-
ненной работы 
Проверка  получен-
ных результатов 
Зачет,  с  учетом
результатов  теку-
щего  контроля,  в
традиционной
форме

ПК-10  -  готовно-
стью  использовать
механические  и
автоматические
устройства  при
производстве  и  пе-
реработке
продукции  расте-
ниеводства  и  жи-
вотноводства

готов  использовать
механические  и
автоматические
устройства  при
производстве  и  пе-
реработке
продукции  расте-
ниеводства и живот-
новодства

Знать: меры обеспече-
ния  санитарно-
эпидемиологической
безопасности  на  пере-
рабатывающих
предприятиях  и  их
продукции, в том чис-
ле  в  связи  с  внедре-
нием  новых  техно-
логических  схем,
рецептур  пищевых
добавок,  нового  обо-
рудования,  посуды  и
др.;
Уметь:  осуществлять
отбор  проб  для  фи-
зико-химического ана-

Проверка  конспек-
тов лекций
Устная  (письмен-
ная) защита выпол-
ненной работы 
Проверка  получен-
ных результатов 
Зачет,  с  учетом
результатов  теку-
щего  контроля,  в
традиционной
форме



лиза;
Владеть: опытом само-
стоятельного принятия
решений  по  текущим
и  перспективным
вопросам  санитарии и
гигиены  на  предприя-
тиях мясной и молоч-
ной промышленности.

ПК-14  -  способно-
стью  использовать
основные  методы
защиты  производ-
ственного  персона-
ла,  населения  и
производственных
объектов  от
возможных  послед-
ствий  аварий,  ката-
строф,  стихийных
бедствий

способен  использо-
вать основные мето-
ды  защиты  произ-
водственного  персо-
нала,  населения  и
производственных
объектов от возмож-
ных  последствий
аварий,  катастроф,
стихийных бедствий

Знать:  причины  и  ис-
точники  возникнове-
ния аварий, катастроф,
стихийных  бедствий,
их последствия;
Уметь:  распознавать
источники,  причины
аварий,  катастроф,
стихийных  бедствий
оценивать  и  предот-
вращать их развитие;
Владеть:  владение  на-
выками  исследования
причин возникновения
внештатных и чрезвы-
чайных  ситуаций,
предотвращения  их
развитие;

Проверка  конспек-
тов лекций
Устная  (письмен-
ная) защита выпол-
ненной работы 
Проверка  получен-
ных результатов 
Зачет,  с  учетом
результатов  теку-
щего  контроля,  в
традиционной
форме

Таблица 2 - Показатели и критерии оценивания компетенций на 2 этапе
Наименование
компетенции

Критерии
сформированно-
сти компетенции

Показатели Процедура оце-
нивания

ПК-5  -  готовностью
реализовывать  тех-
нологии  хранения  и
переработки
продукции  расте-
ниеводства и живот-
новодства 

готов  реализовы-
вать  технологии
хранения и перера-
ботки  продукции
растениеводства  и
животноводства 

Знать:  новейшие  науч-
ные  данные  в  области
безопасности  продуктов
питания,  с  методами
гигиенических  исследо-
ваний,  санитарно-бакте-
риологического  контро-
ля и др.
Уметь: практически оце-
нивать  качество  по-
луфабрикатов,  изделий
из различного сырья.
Владеть:  современными
методами  оценки  каче-
ства  сельскохозяйствен-
ной продукции.

Проверка  кон-
спектов лекций
Устная  (письмен-
ная)  защита  вы-
полненной работы
Проверка  по-
лученных
результатов 
Зачет,  с  учетом
результатов  теку-
щего  контроля,  в
традиционной
форме

ПК-10  -  готовно-
стью  использовать
механические  и
автоматические

готов  использовать
механические  и
автоматические
устройства  при

Знать: наметить пути 
использования безот-
ходных технологий с 
учетом современных 

Проверка  кон-
спектов лекций
Устная  (письмен-
ная)  защита  вы-



устройства  при
производстве  и  пе-
реработке
продукции  расте-
ниеводства и живот-
новодства

производстве  и  пе-
реработке
продукции  расте-
ниеводства  и  жи-
вотноводства

экологических требова-
ний;
обеспечить  использова-
ние  рациональных  тех-
нологий  переработки
животноводческой
продукции.
Уметь:  проводить  фи-
зико-химический анализ
готовой продукции
Владеть:  приемами  ра-
боты  на  технологиче-
ском  оборудовании,  ис-
пользуемом в отрасли.

полненной работы
Проверка  по-
лученных
результатов 
Зачет,  с  учетом
результатов  теку-
щего  контроля,  в
традиционной
форме

ПК-14  -  способно-
стью  использовать
основные методы за-
щиты  производ-
ственного  персона-
ла,  населения  и
производственных
объектов от возмож-
ных  последствий
аварий,  катастроф,
стихийных бедствий

способен использо-
вать  основные  ме-
тоды  защиты
производственного
персонала,  населе-
ния  и  производ-
ственных  объектов
от  возможных  по-
следствий  аварий,
катастроф,  стихий-
ных бедствий

Знать:  методы  защиты
производственного  пер-
сонала  и  населения  от
возможных последствий
аварий,  катастроф,  сти-
хийных бедствий.
Уметь:  выбирать  мето-
ды защиты персонала и
населения  от  возмож-
ных  последствий  ава-
рий,  катастроф,  стихий-
ных бедствий.
Владеть:  владение
основными методами за-
щиты  производствен-
ного  персонала  и  насе-
ления от возможных по-
следствий  аварий,  ката-
строф,  стихийных  бед-
ствий.

Проверка  кон-
спектов лекций
Устная  (письмен-
ная)  защита  вы-
полненной работы
Проверка  по-
лученных
результатов 
Зачет,  с  учетом
результатов  теку-
щего  контроля,  в
традиционной
форме

3. Шкала оценивания.
Университет  использует  систему  оценок  соответствующего  государственным

регламентам в сфере образования и позволяющую обеспечивать интеграцию в междуна-
родное образовательное пространство. Шкалы оценивания и описание шкал оценивания
представлены в таблицах 3 и 4. 

Таблица 3 – Шкалы оценивания

Диапазон оцен-
ки, 

в баллах

Экзамен
Зачетевропейская шкала

(ECTS)
традиционная шкала

[95;100] А – (5+)
отлично – (5)

зачтено
[85;95) В – (5)
[70,85) С – (4) хорошо – (4)
[60;70) D – (3+)

удовлетворительно – (3)
[50;60) E – (3)

незачтено
[33,3;50) FX – (2+)

неудовлетворительно – (2)
[0;33,3) F – (2)



Таблица 4 - Описание шкал оценивания
ECTS Описание оценок Традиционная шкала

A Превосходно – теоретическое содержание курса
освоено полностью, без пробелов, необходимые
практические навыки работы с освоенным мате-
риалом  сформированы,  все  предусмотренные
программой обучения учебные задания  выпол-
нены, качество их выполнения оценено числом
баллов, близким к максимальному.

от
л

и
ч

н
о

(з
ач

те
н

о)B Отлично –  теоретическое  содержание  курса
освоено полностью, без пробелов, необходимые
практические навыки работы с освоенным мате-
риалом в  основном сформированы,  все  преду-
смотренные программой обучения  учебные за-
дания  выполнены,  качество  выполнения  боль-
шинства  из них оценено числом баллов,  близ-
ким к максимальному.

C Хорошо –  теоретическое  содержание  курса
освоено  полностью,  без  пробелов,  некоторые
практические навыки работы с освоенным мате-
риалом сформированы недостаточно, все преду-
смотренные программой обучения  учебные за-

хо
р

ош
о

(з
ач

те
н

о)

D Удовлетворительно –  теоретическое  содержа-
ние курса освоено частично, но пробелы не но-
сят  существенного  характера,  необходимые
практические навыки работы с освоенным мате-
риалом  в  основном  сформированы,  боль-

уд
ов

л
ет

во
р

и
те

л
ьн

о
(з

ач
те

н
о)E

Посредственно – теоретическое содержание 
курса освоено частично, некоторые практиче-
ские навыки работы не сформированы, многие 
предусмотренные программой обучения учеб-
ные задания не выполнены, либо качество вы-
полнения некоторых из них оценено числом 
баллов, близким к минимальному уд

ов
л

ет
во

р
и

те
л

ьн
о

(н
ез

ач
те

н
о)

FX Условно  неудовлетворительно –  теоретиче-
ское содержание курса освоено частично, необ-
ходимые  практические  навыки  работы  не
сформированы,  большинство  предусмотренных
программой обучения учебных заданий не вы-
полнено, либо качество их выполнения оценено
числом баллов,  близким к минимальному;  при
дополнительной  самостоятельной  работе  над
материалом  курса  возможно  повышение  каче-
ства выполнения учебных заданий.

н
еу

до
вл

ет
во

р
и

те
л

ьн
о 

(н
ез

ач
те

н
о)

F Безусловно неудовлетворительно – теоретиче-
ское  содержание  курса  не  освоено,  необхо-
димые практические навыки работы не сформи-
рованы, все выполненные учебные задания со-
держат  грубые  ошибки,  дополнительная  само-
стоятельная  работа  над  материалом  курса  не



приведет к какому-либо значимому повышению
качества выполнения учебных заданий.

Таблица 5 – Формирование шкалы оценивания компетенций на различных этапах

Этапы форми-
рования

компетенций

Формирование оценки 

незачтено зачтено

неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично

F(2) FX(2+) E(3)* D(3+) C(4) B(5) A(5+)

[0;33,3) [33,3;50) [50;60) [60;70) [70;85) [85;95) [95;100)

Этап-1 0-16,5 16,5-25,0 25,0-30,0 30,0-35,0 35,0-42,5 42,5-47,5 47,5-50

Этап 2 0-33,3 33,3-50 50-60 60-70 70-85 85-95 95-100

4. Типовые контрольные  задания или  иные материалы,  необходимые  для
оценки  знаний,  умений,  навыков  и  (или)  опыта  деятельности,  характеризующих
этапы  формирования  компетенций  в  процессе  освоения  образовательной
программы.

Таблица 6 - ПК-5 - готовностью реализовывать технологии хранения и переработки
продукции растениеводства и животноводства. Этап 1
Наименование знаний, умений,
навыков и (или) опыта деятель-
ности

Формулировка  типового  контрольного  задания  или
иного материала, необходимого для оценки знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности

Знать:  основы  гигиенических
нормативных  требований  к
факторам  среды,  к  проектиро-
ванию, благоустройству, содер-
жанию  предприятий,  качеству
и  безопасности
продовольственного  сырья  и
пищевых продуктов.

Микробиота окружающей среды. 
Санитарно-показательные микроорганизмы
Оценка риска факторов внешней среды, влияющих на 
первичный этап производства пищевых продуктов

Уметь:  использовать  получен-
ные  задания  для  соблюдения
санитарных  правил  на  всех
этапах  производственного
процесса от приемки до реали-
зации готовой продукции.

Виды  контроля  на  предприятиях  мясной  и  молочной
промышленности. 
Микробиологические исследования при осуществлении
контроля технологических процессов при изготовлении
мясных и молочных продуктов. 
Факторы,  воздействующие  на  изменение  состава  мик-
рофлоры при выработке колбасных изделий

Навыки:  основами санитарного
законодательства,  санитарных
правил  на  перерабатывающих
предприятиях.

Промышленно-стерильные консервы. 
Микроорганизмы консервированных шкур. 
Остаточная микрофлора колбасных изделий

Таблица 7 - ПК-5 - готовностью реализовывать технологии хранения и переработки
продукции растениеводства и животноводства. Этап 2



Наименование знаний, умений,
навыков и (или) опыта деятель-
ности

Формулировка  типового  контрольного  задания  или
иного материала, необходимого для оценки знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности

Знать:  новейшие научные дан-
ные  в  области  безопасности
продуктов питания, с методами
гигиенических  исследований,
санитарно-бактериологиче-
ского контроля и др.

Влияние остаточной микрофлоры на качество колбас-
ных изделий при хранении. 
Показатели, контролирующие сырье, поступившее для 
выработки колбас.  
Контроль санитарно-гигиенических требований в 
общей схеме производства

Уметь:  практически  оценивать
качество  полуфабрикатов,  из-
делий из различного сырья.

Источники экзогенного обсеменения мяса микроорга-
низмами
Изменение микрофлоры мяса при холодильном хране-
нии.
Микробиологические критерии безопасности

Навыки:  современными  мето-
дами  оценки  качества
сельскохозяйственной
продукции.

Прижизненное обсеменение микроорганизмами органов
и тканей убойных животных. 
Послеубойное эндогенное обсеменение мяса.  

Таблица  8 -  ПК-10 -  готовностью использовать  механические  и  автоматические
устройства при производстве и переработке продукции растениеводства и животновод-
ства. Этап 1
Наименование знаний, умений,
навыков и (или) опыта деятель-
ности

Формулировка  типового  контрольного  задания  или
иного материала, необходимого для оценки знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности

Знать:  санитарно-эпидемио-
логической безопасности на пе-
рерабатывающих предприятиях
и их продукции, в том числе в
связи с внедрением новых тех-
нологических  схем,  рецептур
пищевых добавок,  нового обо-
рудования, посуды и др.;

Санитарно-микробиологический контроль производства
мяса и мясопродуктов
Санитарно-гигиенические требования при производстве
молочных продуктов

Уметь:  осуществлять  отбор
проб  для  физико-химического
анализа;

Микроорганизмы на парных шкурах
Микроорганизмы в консервированных кишечных 
продуктах
Виды порчи кишечных продуктов

Навыки:  опытом самостоятель-
ного принятия решений по те-
кущим  и  перспективным
вопросам  санитарии и гигиены
на предприятиях мясной и мо-
лочной промышленности.

Микроорганизмы, используемые при изготовлении кол-
басных изделий
«Остаточная микрофлора» консервов
Виды порчи консервов

Таблица  9  -  ПК-10 -  готовностью использовать  механические  и  автоматические
устройства при производстве и переработке продукции растениеводства и животновод-
ства. Этап 2
Наименование знаний, умений,
навыков и (или) опыта деятель-
ности

Формулировка  типового  контрольного  задания  или
иного материала, необходимого для оценки знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности

Знать: наметить пути использо-
вания безотходных технологий 

Источники загрязнений молока и молочных продуктов
Цех предубойного содержания животных



с учетом современных экологи-
ческих требований;
обеспечить  использование  ра-
циональных  технологий  пере-
работки  животноводческой
продукции.

Цех убоя скота и разделки туш

Уметь:  проводить  физико-
химический  анализ  готовой
продукции

Оборудование,  инвентарь,  тара,  спецодежда  и  руки
производственного  персонала,  воздух  производствен-
ных  помещений  и  вода,  используемая  в  технологиче-
ских процессах
Санитарно-гигиенический  контроль  условий  приемки
молока и производства молочных продуктов

Навыки:  приемами  работы  на
технологическом  оборудова-
нии, используемом в отрасли.

Производство кишечных фабрикатов
Санитарно-гигиенический контроль условий производ-
ства

Таблица 10 - ПК-14 - способностью использовать основные методы защиты произ-
водственного персонала, населения и производственных объектов от возможных послед-
ствий аварий, катастроф, стихийных бедствий. Этап 1
Наименование знаний, умений,
навыков и (или) опыта деятель-
ности

Формулировка  типового  контрольного  задания  или
иного материала, необходимого для оценки знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности

Знать:  причины  и  источники
возникновения  аварий,  ката-
строф, стихийных бедствий, их
последствия;

Микрофлора кожевенного и мехового сырья
Шкуроконсервировочное производство
Пищевые инфекции и пищевые отравления

Уметь:  распознавать  источ-
ники,  причины  аварий,  ката-
строф,  стихийных  бедствий
оценивать и предотвращать их
развитие;

Источники микрофлоры консервируемых продуктов
Санитарные требования при приеме и приготовлении 
консервов 
Профилактика пищевых заболеваний

Навыки:  владение  навыками
исследования  причин  возник-
новения внештатных и чрезвы-
чайных  ситуаций,  предот-
вращения их развитие;

Требования к сырью при производстве колбасных изде-
лий и консервов
Стадии  технологического  процесса  при  производстве
колбасных  изделий,  на  которых  происходит  наиболь-
шее обсеменение продукта

Таблица 11 - ПК-14 - способностью использовать основные методы защиты произ-
водственного персонала, населения и производственных объектов от возможных послед-
ствий аварий, катастроф, стихийных бедствий.  Этап 2 
Наименование знаний, умений,
навыков и (или) опыта деятель-
ности

Формулировка  типового  контрольного  задания  или
иного материала, необходимого для оценки знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности

Знать:  методы  защиты  произ-
водственного персонала и насе-
ления  от  возможных  послед-
ствий  аварий,  катастроф,  сти-
хийных бедствий.

Контроль санитарно-гигиенических требований в общей
схеме производства
Принципы и методы проведения санитарно-микробио-
логических исследований

Уметь:  выбирать методы защи-
ты  персонала  и  населения  от
возможных  последствий  ава-
рий, катастроф, стихийных бед-

Гигиенические требования безопасности консервиро-
ванных пищевых продуктов
Ксенобиотики в пищевых продуктах



ствий.
Владеть:  владение  основными
методами  защиты  производ-
ственного  персонала  и  населе-
ния от возможных последствий
аварий,  катастроф,  стихийных
бедствий.

Риск преднамеренного заражения пищевых продуктов. 
Меры предотвращения и реагирования

5. Методические  материалы,  определяющие процедуры оценивания  знаний,
умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-
ния компетенций.

Многообразие  изучаемых тем,  видов  занятий,  индивидуальных способностей  сту-
дентов, обуславливает необходимость оценивания знаний, умений, навыков с помощью
системы  процедур,  контрольных  мероприятий,  различных  технологий  и  оценочных
средств.

Таблица 12 - Процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта  дея-
тельности на 1 этапе формирования компетенции
Виды занятий и контроль-

ных мероприятий
Оцениваемые результаты

обучения
Описание процедуры оце-

нивания
1 2 3

Лекционное  занятие  (посе-
щение лекций)

Знание  теоретического  мате-
риала по пройденным темам

Проверка  конспектов
лекций

Выполнение  практических
(лабораторных) работ 

Основные умения  и  навыки,
соответствующие  теме  ра-
боты

Устная (письменная) защи-
та 

Самостоятельная  работа
(самостоятельное  изучение
вопросов, подготовка к заня-
тиям)

Знания,  умения  и  навыки,
сформированные во время са-
моподготовки

Проверка  полученных
результатов

Промежуточная аттестация Знания, умения и навыки со-
ответствующие  изученной
дисциплине

Зачет, с учетом результатов
текущего  контроля,  в
традиционной форме 

Таблица 13 - Процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта  дея-
тельности на 2 этапе формирования компетенции
Виды занятий и контроль-

ных мероприятий
Оцениваемые результаты

обучения
Описание процедуры оце-

нивания
Лекционное  занятие  (посе-
щение лекций)

Знание теоретического мате-
риала по пройденным темам

Проверка  конспектов
лекций

Выполнение  практических
(лабораторных) работ 

Основные умения и навыки,
соответствующие  теме  ра-
боты

Устная (письменная) защита

Самостоятельная  работа
(самостоятельное  изучение
вопросов, подготовка к заня-
тиям)

Знания,  умения  и  навыки,
сформированные  во  время
самоподготовки

Проверка  полученных
результатов

Промежуточная аттестация Знания, умения и навыки со-
ответствующие  изученной
дисциплине

Зачет,  с учетом результатов
текущего контроля, в тради-
ционной форме 

В процессе изучения дисциплины предусмотрены следующие формы контроля: те-
кущий, промежуточный контроль, контроль самостоятельной работы студентов.



Текущий  контроль успеваемости  обучающихся  осуществляется  по  всем  видам
контактной и самостоятельной работы, предусмотренным рабочей программой дисципли-
ны. Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем, ведущим аудитор-
ные занятия.

Текущий контроль успеваемости может проводиться в следующих формах:
- устная (устный опрос, собеседование, публичная защита, защита письменной ра-

боты, доклад по результатам самостоятельной работы и т.д.);
-  письменная  (письменный  опрос,  выполнение,  расчетно-проектировочной  и

расчетно-графической работ и т.д.);
Результаты текущего контроля успеваемости фиксируются в журнале занятий с со-

блюдением требований по его ведению.
Устная форма позволяет оценить знания и кругозор студента, умение логически по-

строить ответ, владение монологической речью и иные коммуникативные навыки. Прово-
дятся  преподавателем  с  обучающимся  на  темы,  связанные  с  изучаемой  дисциплиной,
рассчитана на выяснение объема знаний обучающегося по определенному разделу, теме,
проблеме и т.п.

Уровень  знаний,  умений  и  навыков  обучающегося  при  устном  ответе  во  время
промежуточной аттестации определяется оценками «отлично», «хорошо», «удовлетвори-
тельно», «неудовлетворительно» по следующим критериям:

Оценка «5» (отлично) ставится, если:
– полно раскрыто содержание материала;
– материал изложен грамотно, в определенной логической последовательности;
– продемонстрировано системное и глубокое знание программного материала;
– точно используется терминология;
– показано умение иллюстрировать теоретические положения конкретными приме-

рами, применять их в новой ситуации;
–  продемонстрировано  усвоение  ранее  изученных  сопутствующих  вопросов,

сформированность и устойчивость компетенций, умений и навыков;
– ответ прозвучал самостоятельно, без наводящих вопросов;
– продемонстрирована способность творчески применять знание теории к решению

профессиональных задач;
– продемонстрировано знание современной учебной и научной литературы;
– допущены одна – две неточности при освещении второстепенных вопросов, кото-

рые исправляются по замечанию.
Оценка «4» (хорошо) ставится, если:
– вопросы излагаются систематизировано и последовательно;
– продемонстрировано умение анализировать материал, однако не все выводы носят

аргументированный и доказательный характер;
– продемонстрировано усвоение основной литературы.
– ответ удовлетворяет в основном требованиям на оценку «5», но при этом имеет

один из недостатков:
в изложении допущены небольшие пробелы, не исказившие содержание ответа;
допущены один – два недочета при освещении основного содержания ответа,  ис-

правленные по замечанию преподавателя;
допущены  ошибка  или  более  двух  недочетов  при  освещении  второстепенных

вопросов, которые легко исправляются по замечанию преподавателя.
Оценка «3» (удовлетворительно)ставится, если:
– неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, но показано 
общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, достаточные для дальней-

шего усвоения материала;
– усвоены основные категории по рассматриваемому и дополнительным вопросам;



– имелись затруднения или допущены ошибки в определении понятий, использова-
нии терминологии, исправленные после нескольких наводящих вопросов;

– при неполном знании теоретического материала выявлена недостаточная сформи-
рованность компетенций, умений и навыков, студент не может применить теорию в новой
ситуации;

– продемонстрировано усвоение основной литературы
Оценка «2» (неудовлетворительно) ставится, если:
– не раскрыто основное содержание учебного материала;
– обнаружено незнание или непонимание большей или наиболее важной части учеб-

ного материала;
–  допущены  ошибки  в  определении  понятий,  при  использовании  терминологии,

которые не исправлены после нескольких наводящих вопросов.
– не сформированы компетенции, умения и навыки.

Доклад –  подготовленное  студентом  самостоятельно  публичное  выступление  по
представлению  полученных  результатов  решения  определенной  учебно-практической,
учебно-исследовательской или научной проблемы. 

Количество и вес критериев оценки доклада зависят от того, является ли доклад
единственным объектом оценивания или он представляет собой только его часть.

Доклад как единственное средство оценивания эффективен, прежде всего, тогда,
когда  студент  представляет  результаты  своей  собственной  учебно/научно-исследо-
вательской деятельности, и важным является именно содержание и владение представлен-
ной информацией. В этом случае при оценке доклада может быть использована любая со-
вокупность из следующих критериев:

– соответствие выступления теме, поставленным целям и задачам; 
– проблемность / актуальность;
– новизна / оригинальность полученных результатов;
– глубина / полнота рассмотрения темы;
– доказательная база / аргументированность / убедительность / обоснованность вы-

водов;
– логичность / структурированность / целостность выступления;
–  речевая  культура  (стиль  изложения,  ясность,  четкость,  лаконичность,  красота

языка, учет аудитории, эмоциональный рисунок речи, доходчивость, пунктуальность, не-
вербальное сопровождение, оживление речи афоризмами, примерами, цитатами и т.д.);

– используются ссылки на информационные ресурсы (сайты, литература);
– наглядность / презентабельность (если требуется);
– самостоятельность суждений / владение материалом / компетентность.

Письменная форма приучает к точности, лаконичности, связности изложения мыс-
ли. Письменная проверка используется во всех видах контроля и осуществляется как в
аудиторной, так и во внеаудиторной работе. Письменные работы могут включать: рефера-
ты.

Реферат – продукт самостоятельной работы студента, представляющий собой крат-
кое изложение в письменном виде полученных результатов теоретического анализа опре-
деленной научной (учебно-исследовательской) темы, где автор раскрывает суть исследу-
емой проблемы, приводит различные точки зрения. 

Критерии оценки (собственно текста реферата и защиты):
- информационная достаточность;
- соответствие материала теме и плану;
- стиль и язык изложения (целесообразное использование терминологии, пояснение

новых понятий, лаконичность, логичность, правильность применения и оформления цитат
и др.);

- наличие выраженной собственной позиции;
- адекватность и количество использованных источников (7-10);



- владение материалом
Промежуточная аттестация – это элемент образовательного процесса, призванный

определить  соответствие  уровня  и  качества  знаний,  умений  и  навыков  обучающихся,
установленным требованиям согласно рабочей программе дисциплины. Промежуточная
аттестация осуществляется по результатам текущего контроля.

Конкретный вид промежуточной аттестации по дисциплине определяется рабочим
учебным планом и рабочей программой дисциплины.

Зачет, как правило, предполагает проверку усвоения учебного материала практиче-
ских  и  семинарских  занятий,  выполнения  лабораторных,  расчетно-проектировочных  и
расчетно-графических работ,  курсовых проектов  (работ),  а  также проверку результатов
учебной, производственной или преддипломной практик. Зачет, как правило, выставляет-
ся без опроса студентов по результатам контрольных работ, рефератов, других работ вы-
полненных студентами в течение семестра, а также по результатам текущей успеваемости
на семинарских занятиях, при условии, что итоговая оценка студента за работу в течение
семестра (по результатам контроля знаний) больше или равна 60%. Оценка, выставляемая
за зачет, может быть, как квалитативного типа (по шкале наименований «зачтено» / «не
зачтено»), так и квантитативного (т.н. дифференцированный зачет с выставлением отмет-
ки по шкале порядка - «отлично, «хорошо» и т.д.)

6. Материалы для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельно-
сти

Полный комплект  оценочных  средств  для  оценки  знаний,  умений и  навыков  на-
ходится у ведущего преподавателя.

1. Типовые контрольные задания. 


