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ПЕРЕЧЕНЬКОМПЕТЕНЦИЙСУКАЗАНИЕМЭТАПОВИХФОРМИРОВАНИЯВ 

ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

В результате освоения ОПОПпо направлению подготовки 19.03.01 «Биотехнология», (профиль) 

Биотехнология молока и молочных продуктов, обучающийся должен овладеть следующими 

результатами обучения по дисциплине «Технохимический и микробиологическийконтроль молока и 

молочных продуктов»: 

 

Таблица1.1–Требованияк результатамосвоениядисциплины 

 

Код индикатора 

достижения 

компетенции 

Индикатордостижения 

компетенции 

Переченьпланируемыхрезультатовобученияпо 

дисциплине 

ОПК-5 Способен эксплуатировать технологическое оборудование, выполнять технологические 

операции, управлять биотехнологическими процессами, контролировать количественные и 

качественные показателиполучаемой продукции 

ОПК-5.2 Управляет 

биотехнологическими 

процессами и 

контролирует 

количественные и 

качественные 

показателиполучаемой 

продукции 

Знать:  

- состав количественных и качественных показателей 

получаемой продукции 

Уметь: 

- управлять биотехнологическими процессами 

Владеть: 

-  м е т о д и к а м и  управления 

биотехнологическими процессами 

ОПК-6 Способен разрабатывать составные части технической документации, связанной с 

профессиональной деятельностью, с учетом действующих стандартов, норм и правил. 

ОПК-6.1 Применяет 

действующие 

стандарты, нормы и 

правила в области 

биотехнологического 

производства 

Знать:  

- действующие стандарты, нормы и правила в 

области биотехнологического производства 

Уметь: 

- контролироватьбиотехнологическим 

производствомВладеть: 

- методиками составления части технической 

документациив области биотехнологического 

производства 

ОПК-7 Способен проводить экспериментальные исследования и испытания по заданной 

методике, наблюдения и измерения, обрабатывать и интерпретировать экспериментальные 

данные, применяя математические, физические, физико-химические, химические, биологические, 

микробиологические методы. 

ОПК-7.1 Проводит 

экспериментальные 

исследования и 

испытания, наблюдения и 

измерения, по заданной 

методике при решении 

профессиональных задач 

 

Знать:  

- методыэкспериментальных исследований 

Уметь: 

- проводить экспериментальные исследования и 

испытания, наблюдения и измерения, 

Владеть: 

- методиками наблюдения и измерения, обрабатывать 

и интерпретировать экспериментальные данные 
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1. ОПИСАНИЕПОКАЗАТЕЛЕЙИКРИТЕРИЕВОЦЕНИВАНИЯКОМПЕТЕНЦИЙНАРАЗЛИЧНЫХЭТАПАХ ИХ 

ФОРМИРОВАНИЯ, ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ 

Таблица2.1–Показателиикритерииопределенияуровнясформированностикомпетенций(интегрированнаяоценкауровня 

сформированности компетенций) 

Код и 

наименование

индикатора 

достижения 

компетенции 

 

Планируемыерезул

ьтаты обучения 

Оценкауровнясформированности 

 

Неудовлетворительно 

 

Удовлетворительно 

 

Хорошо 

 

Отлично 

ОПК-

5.2Управляет 

биотехнологи

ческими 

процессами и 

контролирует 

количественн

ые и 

качественные 

показателипо

лучаемой 

продукции 

Знать:  

состав 

количественных и 

качественных 

показателей 

получаемой 

продукции 

 

Уровень знаний 

составаколичественных 

и качественных 

показателейполучаемой 

продукции 

ниже минимальных 

тре- бований, имели 

место грубые ошибки 

Минимальнодопустимы

й уровень знаний 

составаколичественных 

и качественных 

показателейполучаемой 

продукции, допущено 

много негрубых ошибок 

Уровень знаний 

составаколичественных 

и качественных 

показателейполучаемой 

продукциисоответ- 

ствует программе 

подготовки,допущено 

нескольконегрубых 

ошибок 

Уровень знаний 

составаколичественных 

и качественных 

показателейполучаемой 

продукции, соответ- 

ствуюет программе 

подготовки, без ошибок 

Уметь: 

управлять 

биотехнологическими 

процессами 

 

Не продемонстрированы 

основные 

уменияуправления 

биотехнологическими 

процессами, имели 

место грубые ошибки 

Продемонстрированы 

основные умения 

управления 

биотехнологическими 

процессами, решены ти- 

повые задачи с негрубы- 

ми ошибками 

Продемонстрированы 

все основные умения 

управления 

биотехнологическими 

процессами, решены все 

основные задачи с неко- 

торыми недочетами 

Продемонстрированы 

все основные умения 

управления 

биотехнологическими 

процессами,без ошибок 
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Владеть: 

м е т о д и к а м и  

управления 

биотехнологическими 

процессами 

Прирешениистандартны

хзадачнепродемонстрир

ованы навыки 

использования методик 

управления 

биотехнологическими 

процессами, 

имелиместогрубые 

ошибки 

Для решения стандарт- 

ныхзадачимеетсямини

мальный набор 

навыковиспользования 

методик управления 

биотехнологическими 

процессами 

При решении стандарт- 

ныхзадачпродемонстрир

ованы базовые навыки 

использования методик 

управления 

биотехнологическими 

процессамиснекоторым

инедочетами 

При решении стандарт- 

ныхзадачпродемонстри

рованынавыкииспользо

вания  

методикуправления 

биотехнологическими 

процессамибезошибоки

недочетов 

ОПК-

6.1Применяет 

действующие 

стандарты, 

нормы и 

правила в 

области 

биотехнологи

ческого 

производства 

Знать:  

действующие 

стандарты, нормы и 

правила в области 

биотехнологического 

производства 

 

Уровень знаний в 

процессе производства 

соответствие 

промежуточной 

продукции и готовой 

продукции заданным 

требованиямдействующ

их стандартов, норм и 

правил в области 

биотехнологического 

производства 

минимальных тре- 

бований, имели место 

грубые ошибки 

Минимальнодопустимы

й уровень знаний в 

процессе производства 

соответствие 

промежуточной 

продукции и готовой 

продукции заданным 

требованиямдействующ

их стандартов, норм и 

правил в области 

биотехнологического 

производства, допущено 

много негрубых ошибок 

Уровень знаний в 

процессе производства 

соответствие 

промежуточной 

продукции и готовой 

продукции заданным 

требованиямдействующ

их стандартов, норм и 

правил в области 

биотехнологического 

производствасоответ- 

ствует программе 

подготовки,допущено 

несколько негрубых 

ошибок 

Уровень знаний в 

процессе производства 

соответствие 

промежуточной 

продукции и готовой 

продукции заданным 

требованиямдействующ

их стандартов, норм и 

правил в области 

биотехнологического 

производства,соответств

ующийпро- 

граммеподготовки,безо

шибок 

Уметь: 

контролироватьбиотех

нологическим 

производством 

 

При решении стандарт- 

ных задач не продемон- 

стрированы основные 

умения 

контролироватьбиотехно

логическим 

производством,имелимес

то грубые ошибки 

Продемонстрированы 

основные умения 

контролироватьбиотехно

логическим 

производством, 

выполнены все задания, 

но не в полном объеме 

Продемонстрированы все 

основные умения 

контролироватьбиотехно

логическим 

производствомс негрубы 

миошибками,выполнены 

все задания в полном 

объеме, но некоторые с 

недочетами 

Продемонстрированывсе 

основные умения 

контролироватьбиотехно

логическим 

производством,  

выполненывсезаданияв 

полном объеме 
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Владеть: 

методиками 

составления части 

технической 

документациив 

области 

биотехнологического 

производства 

Прирешениистандарт

ныхзадачнепродемон

стрированы методики 

составления части 

технической 

документациив 

области 

биотехнологического 

производства, 

имелиместогрубыеош

ибки 

Для решения стандарт- 

ныхзадачимеетсяминим

альный набор 

навыковвладения 

методиками 

составления части 

технической 

документациив области 

биотехнологического 

производства, с 

негрубыми ошибками 

При решении стандарт- 

ныхзадачпродемонстрир

ованыбазовые навыки 

владения 

методикамисоставления 

части технической 

документациив области 

биотехнологического 

производства,с некото- 

рыми недочетами 

При решении стандарт- 

ныхзадачпродемонстри

рованынавыкивладения 

методиками 

составления части 

технической 

документациив области 

биотехнологического 

производства,без 

ошибок и недочетов 

ОПК-

7.1Проводит 

эксперименталь

ные 

исследования и 

испытания, 

наблюдения и 

измерения, по 

заданной 

методике при 

решении 

профессиональн

ых задач 

 

Знать:  

методы 

экспериментальных 

исследований 

 

Уровень знаний методов 

экспериментальных 

исследований 

ниже минимальных 

требований, имели 

место грубые ошибки 

Минимальнодопустимы

й уровень знаний 

методов 

экспериментальных 

исследований, допущено 

много негрубых ошибок 

Уровень знаний методов 

экспериментальных 

исследований соответ- 

ствует программе 

подготовки,допущено 

нескольконегрубых 

ошибок 

Уровень знаний методов 

экспериментальных 

исследований, соответ- 

ствуюет программе 

подготовки, без ошибок 

Уметь: 

проводить 

экспериментальные 

исследования и 

испытания, 

наблюдения и 

измерения, 

 

Не продемонстрированы 

основные 

уменияпроводить 

экспериментальные 

исследования и 

испытания, наблюдения 

и измерения, имели 

место грубые ошибки 

Продемонстрированы 

основные умения 

проводить 

экспериментальные 

исследования и 

испытания, наблюдения 

и измерения, 

с негрубыми ошибками 

Продемонстрированы 

все основные умения 

проводить 

экспериментальные 

исследования и 

испытания, наблюдения 

и измерения,с неко- 

торыми недочетами 

Продемонстрированы 

все основные умения 

проводить 

экспериментальные 

исследования и 

испытания, наблюдения 

и измерения,без ошибок 
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Владеть: 

методиками 

наблюдения и 

измерения, 

обрабатывать и 

интерпретировать 

экспериментальные 

данные 

Прирешениистандарт

ныхзадачнепродемон

стрированы методики 

наблюдения и 

измерения, обработка 

и интерпретация 

экспериментальных 

данных, 

имелиместогрубые 

ошибки 

Для решения стандарт- 

ныхзадачимеетсяминим

альный набор 

навыковиспользования 

методик наблюдения и 

измерения, обработка и 

интерпретация 

экспериментальных 

данных 

При решении стандарт- 

ныхзадачпродемонстрир

ованы базовые навыки 

использования методик 

наблюдения и 

измерения, обработка и 

интерпретация 

экспериментальных 

данных, 

снекоторыминедочетами 

При решении стандарт- 

ныхзадачпродемонстри

рованынавыкииспользо

вания  

методикнаблюдения и 

измерения, обработка и 

интерпретация 

экспериментальных 

данных,  

безошибокинедочетов 
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Описаниешкалыоценивания 

1. Оценка «неудовлетворительно»ставится студенту, не овладевшему ни одним из 

элементов компетенции, т.е. обнаружившему существенные пробелы в знании основного 

программного материала по дисциплине, допустившему принципиальные ошибки при 

применении теоретических знаний, которые не позволяют ему продолжить обучение или 

приступить к практической деятельности без дополнительной подготовки по данной 

дисциплине. 

2. Оценка «удовлетворительно»ставится студенту, овладевшемуэлементами 

компетенции«знать», т.е. проявившемузнания основного программного материала по 

дисциплине в объеме, необходимом для последующего обучения и предстоящей практической 

деятельности, знакомомус основной рекомендованной литературой, допустившему неточности 

в ответе на экзамене, но в основном обладающемунеобходимыми знаниями для их устранения 

при корректировке со стороны экзаменатора. 

3. Оценка «хорошо» ставится студенту, овладевшему элементами компетенции «знать» 

и «уметь», проявившему полное знание программного материала по дисциплине, освоившему 

основную рекомендованную литературу, обнаружившему стабильный характер знаний и 

умений и способному к их самостоятельному применению и обновлению в ходе последующего 

обучения и практической деятельности. 

4. Оценка «отлично» ставится студенту, овладевшему элементами компетенции «знать», 

«уметь» и «владеть», проявившему всесторонние и глубокие знания программного материала 

по дисциплине, освоившему основную и дополнительную литературу, обнаружившему 

творческие способности в понимании, изложении и практическом использовании усвоенных 

знаний. 

5. Оценка«зачтено»соответствуеткритериямоценокот«отлично»до«удовлетворительно». 

6. Оценка«незачтено»соответствуеткритериюоценки«неудовлетворительно». 

 

3. 

ТИПОВЫЕКОНТРОЛЬНЫЕЗАДАНИЯИЛИИНЫЕМАТЕРИАЛЫ,НЕОБХОДИМЫЕ 

ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВИ (ИЛИ) ОПЫТА 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ,ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХЭТАПЫФОРМИРОВАНИЯКОМПЕТЕНЦИ

Й В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

ОПК-5.2Управляет биотехнологическими процессами и контролирует 

количественные и качественные показателиполучаемой продукции 

1. Типзаданий:выбородногоправильногоответаизпредложенных вариантов 

 

1. Промышленноезначениевнашейстранеимеет…молоко 

1. коровье  

2. кобылье  

3. козье  

4. овечье 

2. Истинныекомпонентымолока 

1. жиры,белки,углеводы 

2. витамины,гормоны,минеральныевещества  

3. антибиотики, пестициды 

4. тяжелыеметаллы,радиоизотопы 

3. Неистинныекомпонентымолока 

1. антибиотики,пестициды 

2. тяжелыеметаллы,радиоизотопы жиры, белки, углеводы 

3. витамины,гормоны,минеральныевещества 

4. Среднийсоставмолока 

1. вода-87,5%+сухоевещество-12,5%  
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2. сухое вещество-87,5% + вода-12,5%  

3. вода-75% + сухое вещество-25% 

4. вода-25%+сухоевещество-75% 

5. Фактическоесодержаниежиравмолоке 

1. 3,8% 

2. 3,4% 

3. 3,0% 

6. Базиснаяобщероссийскаянормамассовойдолижира-молока (ГОСТ Р 52054-

2023) 

1. 3,8% 

2. 3,4% 

3. 3,6% 

4. 3,0% 

7. Среднеесодержаниебелкавмолоке 

1. 3,2% 

2. 3,0% 

3. 3,4% 

8. Базиснаяобщероссийскаянормамассовойдолибелка(ГОСТР 52054 2023) 

1. 3,0% 

2. 3,2% 

3. 2,8% 

4. 3,4% 

9. Среднеесодержаниемолочногосахарав молоке 

1. 4,7% 

2. 3,8% 

3. 3,6% 

4. 5,0% 

10. Среднеесодержаниелактозывмолоке 

1. 4,7% 

2. 5,0% 

3. 3,2% 

4. 3,4% 

11. Среднеесодержаниеминеральныхвеществвмолоке 

1. 0,7% 

2. 0,05% 

3. 0,5% 

4. 3,0% 

12. Основнымбелкоммолокаявляется 

1. казеин  

2. альбумин  

3. глобулин 

13. Ксывороточнымбелкамотносятся 

1. казеин 

2. альбумины 

3. глобулины 

14. Основнымуглеводоммолокаявляется 

1. лактоза  

2. галактоза  

3. глюкоза 

15. Всоставмолокавходят…витамины 

1. только водорастворимые  
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2. толькожирорастворимые 

3. водорастворимыеижирорастворимые 

16. Содержаниеотдельныхкомпонентовмолоканепостоянно,оно изменяется в 

зависимости от породы коров, стадии лактации, кормления, возраста, времени года и 

других факторов. Наиболее постоянными величинами являются 

1. лактоза 

2. солимолока жир 

3. белок 

17. Всоставмолокавходитвода,котораяиграетважнуюрольв биохимических процессах;  

1. находится в свободном состоянии 

2. большаячастьводы  

3. меньшая часть воды  

4. вся вода 

18. Среднеесодержаниесухихвеществвмолоке 

1. 12-13% 

2. 8-10% 

3. 15-20% 

19. СодержаниеСОМОвмолоке 

1. 8-10% 

2. 12-13% 

3. 15-20% 

20. НаибольшуюценностьвсоставеСОМОпредставляют 

1. белки  

2. жиры 

3. минеральныевещества 

 

21.Установитесоответствие 

 Показатели  № 

ответа 

Наименования  

1 Органолептические  А Массовая доля белка 

2 Физико-химические Б Цвет  

  В Массовая доля жира 

  Г Консистенция  

  Д Массовая доля СОМО 

  Е Вкус и запах 

Запишитевответбуквы,расположивихвпорядке,соответствующемцифрам 

 

1 2 

  

 

22.Установитесоответствие 

 Норма для молока 

сорта  согласно 

ГОСТР 52054 2023  

№ 

ответа 

Наименования показателя  

1 Высшего  А Однородная жидкость без осадка и хлопьев. 

Замораживание не допускается 
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2 Первого  Б Чистый, без посторонних запахов и привкусов, 

не свойственных свежему натуральному 

молоку 

3 Второго  В От белого до светло-кремового 

 

Запишитевответбуквы,расположивихвпорядке,соответствующемцифрам 

 

1 2 3 

   

 

23.Установитесоответствие 

 Норма для молока 

сорта  согласно 

ГОСТР 52054 2023 

№ 

ответа 

Массовая доля белка, %, не менее 

1 Высшего  А 3,0 

2 Первого  Б 2,8 

3 Второго В 2,5 

Запишитевответбуквы,расположивихвпорядке,соответствующемцифрам 

 

1 2 3 

   

 

24. Наиболееценнымибелкамимолокадлягрудныхдетейявляются… 

25. Молозиво–густоемолокопервые7днейпослеотела, обогащенное белками это.. 

26. Молочныйжирвмолокеэто… 

27. Углевод,содержащийсятольковмолоке 

1. лактоза  

2. глюкоза  

3. фруктоза  

4. галактоза 

28. Врезультатедлительногонагреваниямолокадо100оСивыше изменяется его цвет, 

образуются меланоидиновые соединения. Это обусловленовзаимодействием 

1. белковсмолочнымсахаром  

2. жиров с молочным сахаром 

3. белковижировсмолочным сахаром 

29. Молочныйсахар…свекловичный 

1. менеесладкий,чем  

2. более сладкий, чем 

3. постепенисладоститакойже,как 

30. Минеральныевеществамолоканаходятсявопределенном равновесии, которое 

поддерживают … кислоты 

1. лимоннаяифосфорная  

2. лимонная и молочная  

3. фосфорная и молочная 

 

ОПК-6.1Применяет действующие стандарты, нормы и правила в области 

биотехнологического производства 

 

1. Причинойокислительныхпроцессоввмолокеявляется… 

1. кислород 

2. углекислыйгаз азот 

3. угарныйгаз 
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2. Среднеезначениеплотностимолокасоставляет…кг/м3 

1. 1028,5 

2. 1015,5 

3. 1033,5 

3. Молокопредставляетсобой…жидкость 

1. биологическую  

2. физиологическую 

3.  химическую 

4. Показатель,характеризующийсвежестьмолока 

1. температура 

2. кислотность  

3. жирность 

5. Состояние,вкоторомнаходятсявмолокебелки 

1. кристаллическое 

2. коллоидное 

3. кристаллогидратное 

6. Плотностьмолока,котораясчитаетсянормальнойдля производства молочной 

продукции, составляет … кг/см3 

1. 1,025-1,027 

2. 1,028-1,030 

3. 1,031-1,032 

7. Истинныекомпонентымолока–этокомпоненты,которые… 

1. синтезируютсявпроцессеобменавеществприсекрециимолокав организме 

животного 

2. попадаютвмолокоизкормов,землиит.д. 

3. могутсинтезироваться,атакжемогутпопастьвмолокоизвнешнейсреды 

8. Неистинныекомпонентымолока–этокомпоненты,которые… 

1. попадаютвмолокоизкормов,землиит.д. 

2. могут синтезироваться, а также могут попасть в молоко из внешней среды 

3. синтезируютсявпроцессеобменавеществприсекрециимолокаворганизме 

животного 

9. Компонентымолока,которыеявляютсявреднымидлячеловека 

1. неистинные  

2. истинные 

3. любыекомпонентымолоканемогутбытьвреднымидлячеловека 

10 Густоемолокопервые7днейпосле отела 

1. молозиво  

2. стародойное 

3. альбуминное 

11 Первые…днейпослеотела–промежутоквремени,втечение которого молоко называется 

молозивом 

1. 7 

2. 10 

3. 5 

4. 15 

12 Лактоза–этомолочныйсахар,которыйсодержится 

1. тольковмолоке 

2. вомногихпищевыхпродуктах 

3. в любых сладких напитках  

4. только в сладких продуктах 

13. Молочныйсахарвмолокепредставленввиделактозы.Сахара, входящие в состав 

лактозы 
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1. глюкоза 

2. галактоза  

3. фруктоза 

14. Молокоимолочныепродуктыдолжнысоставлять…часть суточного пищевого рациона 

человека 

1. 1/3  

2. 1/4 

3. 1/2 

4. 1/5 

15. Молоко,содержащеебольшевитаминов 

1. летнее  

2. зимнее  

3. осеннее 

4. весеннее 

5. содержаниевитаминоввмолокенезависитотвременигода 

16. 

Период,втечениекотороговмолокенеразвиваютсямикроорганизмы,называетсябактерицидной

фазой.Молоко,которому свойствен этот период 

1. парное 

2. охлажденное  

3. подогретое  

4. кипяченое 

17. Жиры,белкииуглеводымолока–это…компоненты 

1. истинные  

2. неистинные 

3. первостепенные  

4. второстепенные 

18. Витамины,гормоныиминеральныевеществамолока–это… компоненты 

1. истинные  

2. неистинные 

3. первостепенные  

4. второстепенные 

19. Антибиотикиипестицидымолока–это…компоненты 

1. истинные 

2. неистинные 

3. первостепенные 

4. второстепенные 

20 Тяжелыеметаллыирадиоизотопымолока–это…компоненты 

1. истинные 

2. неистинные 

3. первостепенные  

4. второстепенные 

 

.Установитесоответствие 

 Показатели согласно 

ГОСТ31450-2013 

№ 

ответа 

Наименования  

1 Внешний вид А Жидкая, однородная нетягучая, слегка вязкая. Без 
хлопьев белка и сбившихся комочков жира 

2 Консистенция Б Непрозрачная жидкость. Для продуктов с 

массовой долей жира более 4,7 % допускается 

незначительный отстой жира, исчезающий при 
перемешивании 
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3 Вкус и запах В Белый, допускается с синеватым оттенком для 

обезжиренного молока, со светло-кремовым 

оттенком для стерилизованного молока, с 

кремовым оттенком для топленого 

4 Цвет Г Характерные для молока, без посторонних 

привкусов и запахов, с легким привкусом 

кипячения. Для топленого и стерилизованного 
молока — выраженный привкус кипячения. 

Допускается сладковатый привкус 

Запишитевответбуквы,расположивихвпорядке,соответствующемцифрам 

 

1 2 3 4 

    

 

22.Установитесоответствие 

 Значение показателя для продукта с 

массовой долей жира, %, не менее 
№ 

ответа 

Плотность, кг/м3, не менее, согласно 

ГОСТ31450-2013 

1 Обезжиренного менее 0,5  А 1024 

2 0,5-1.0 Б 1027 

3 1,2; 1,5; 2,0; 2,5  

 
В 1028 

4 2,7; 2,8; 3,0; 3,2; 3,5; 4,0; 4,5  Г 1029 

5 4,7; 5,0; 5,5; 6,0; 6,5; 7,0; 7,2; 7,5; 8,0; 

8,5; 9,0; 9,5 
Д 1030 

 

Запишитевответбуквы,расположивихвпорядке,соответствующемцифрам 

 

1 2 3 4 5 

     

 

23.Установитесоответствие 

 Норма для молока  № 

ответа 

Плотность, кг/м3, не менее, 

1 ГОСТР 52054 2023 А 1024 

2 ГОСТ31450-2013 Б 1027 

  В 1028 

  Г 1029 

  Д 1030 

Запишитевответбуквы,расположивихвпорядке,соответствующемцифрам 

 

1 2 

  

 

24. Лактоза–это … 

25. Молочныйсахар–это…молока 

26. Казеин–это…молока 

27. Наиболееценныебелкимолокадлягрудныхдетей 

1. сывороточные:альбуминыиглобулины  

2. казеин 

3. толькоальбумины  

4. толькоглобулины 
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28. Единицейизмерениятитруемойкислотностимолокаявляется градус … 

1. Тернера  

2. Цельсия  

3. Кельвина  

4. Ареометра 

29. 

Молочныйжирпредставляетсобойсмесьсложныхэфировтрехатомногоспиртаглицеринаивысших

жирныхкислот.Жирныекислоты, входящие в его состав 

1. только насыщенные 

2. тольконенасыщенные 

3. насыщенныеиненасыщенные 

30. Лактоза–этомолочныйсахар.Химическаяприродалактозы 

1. моносахарид 

2. дисахарид 

3. полисахарид 

 

ОПК-7.1Проводит экспериментальные исследования и испытания, наблюдения и измерения, по 

заданной методике при решении профессиональных задач 

 

1 Базисныепоказателимолока-сырья 

1. содержаниежира 

2. содержание белка содержаниелактозы 

3. содержаниеминеральныхвеществ 

2 Общееназваниеследующихвидовмолока:молозиво,маститное и стародойное молоко 

1. анормальное 

2. запретное 

3. непищевое  

4. плохое 

3 Прибордляопределенияплотностимолока 

1. ареометр  

2. потенциометр  

3. жиромер 

4. рефрактометр 

4 Содержаниеводывмолоке 

1. 83-89% 

2. 50-70% 

3. 30-50% 

4. 11-17% 

5. Сывороточныебелкимолокаявляютсянаиболееценными белками для … 

1. грудныхдетей 

2. детейшкольноговозраста 

3. взрослых  

4. людей 

5. пожилыхлюдей 

6 Альбуминыиглобулинымолокаявляютсянаиболееценными белками для … 

1. грудныхдетей 

2. детейшкольноговозраста  

3. взрослых людей 

4. пожилыхлюдей 

7 Молокосбольшимсодержаниемсывороточныхбелков 

1. молозиво  

2. стародойное 
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3. маститное 

4. свежевыдоенное 

8 Молокосбольшимсодержаниемальбуминаиглобулина 

1. молозиво  

2. стародойное 

3. маститное 

4. свежевыдоенное 

9 Компонентмолокаввидеэмульсииилисуспензии 

1. молочныйжир  

2. молочныйсахар 

3. водорастворимыевитамины  

4. минеральные соли 

10 Компонентмолокаменеесладкий,чемсвекловичныйсахар 

1. лактоза  

2. молочныйжир  

3. казеин  

4. альбумин 

5. глобулин 

11 Газ,содержащийсявмолокевменьшемколичестве 

1. кислород  

2. азот 

3. углекислыйгаз 

12 Молокообладаетхимическимисвойствами:активнаяи титруемая кислотность. 

Кислотность, которая изменяется быстрее 

1. активная 

2. титруемая 

3. активнаяититруемаякислотностиизменяютсяпрактическиодновременно 

13 Стародойноемолоко–этомолоко,полученное… 

1. впервые7днейпослеотела 

2. впоследние5днейлактационногопериода от старых животных 

14 Лактационныйпериод–этопериод,втечениекоторогокорова 

1. продуцирует молоко  

2. даетстародойноемолоко  

3. дает молозиво 

4. непродуцируетмолоко 

15 Средняяпродолжительностьлактационногопериодасоставляет 

1. …дней 

2. 100дней 

3. 300дней 

4. 500дней 

16 Время,втечениекоторогокоровапродуцируетмолоко называется … 

1. периодотела 

2. лактационныйпериод молочный период 

3. периоддоения 

17 Базисныепоказателимолока-сырья,введенныедлярасчетас хозяйствами 

1. жир 

2. белок 

3. лактоза  

4. СОМО 

18 Цельвведениябазисныхпоказателеймолока-сырья:жирность 3,4%, содержание белка 
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3.0% 

1. расчетс хозяйствами 

2. единый производственный учет  

3. единаястатистическаяотчетность 

19 Осаждениесывороточныхбелковмолокавызывает… 

1. нагревание 

2. действиескислоты  

3. действие щелочи 

20 Содержаниемикроорганизмоввпервойпорциимолокапри доении … 

1. наибольшее  

2. наименьшее 

3. такоеже,какивпоследующихпорцияхмолока 

 

 

21. Установитесоответствие 

 Показатели согласно  № 

ответа 

Массовая доля сухого обезжиренного молочного 

остатка (СОМО), % не менее 

1 ГОСТ31450-2013 А 8,2 

2 ГОСТР 52054 2023 Б 2,8 

 

Запишитевответбуквы,расположивихвпорядке,соответствующемцифрам 

 

1 2 3 4 

    

 

22.Установитесоответствие 

 Норма для молока сорта № 

ответа 

Кислотность, °Т* 

1 высшего  А Не ниже 16,0 и не выше 18,0 

2 первого  Б Не ниже 16,0 и не выше 18,0 

3 второго В Не ниже 16,0 и не выше 21,0 

 

Запишитевответбуквы,расположивихвпорядке,соответствующемцифрам 

 

1 2 3 

   

 

23.Установитесоответствие 

 Норма для молока  № 

ответа 

Массовая доля белка, %, не менее 

1 ГОСТР 52054 2023 А 3,0 

2 ГОСТ31450-2013 Б 2,8 

Запишитевответбуквы,расположивихвпорядке,соответствующемцифрам 

 

1 2 

  

 

24. Порциимолокапридоении,вкоторыхсодержитсянаибольшее количество 
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микроорганизмов… 

25. Молоко,подлежащееприемкеипереработкеназаводе…. 

26. Температура,прикоторойопределяюторганолептические показатели молока 

27. Вкусовыекачествамолокаможноопределятьтолькопосле кипячения, потому что  

1. вмолокемогутоказатьсяболезнетворныебактериитуберкулеза, бруцеллеза, дизентерии 

и т.д. 

2. послекипяченияменяетсявкусмолока 

3. послекипячениямолочныйжирпереходитводнородноесостояние после кипячения 

меняется вязкость молока 

28. Периодичностьопределенияорганолептическихпоказателей молока-сырья 

1. ежедневновкаждойпартии 

2. ежедневно,ноневкаждойпартии по желанию микробиолога 

3. по желанию химика-лаборанта 

4. когдаприсутствуютвсечленыдегустационнойкомиссии 

29. Периодичностьопределениятитруемойкислотностимолока-сырья 

1. ежедневновкаждойпартии 

2. ежедневно,ноневкаждойпартии по желанию микробиолога 

3. вслучаевозникновенияподозрениянапрокисшеемолоко 

30. Периодичностьопределениямассовойдолижирамолока-сырья, принимаемого на завод 

1. ежедневновкаждойпартии 

2. ежедневновкаждойтретьейпартии 

3. динразвсутки,независимоотколичествапартиймолока,принимаемыхна завод 

 

3.2.Типовыевопросы 

ОПК-5.2 Управляет биотехнологическими процессами и контролирует количественные 

и качественные показателиполучаемой продукции 

 

1. Понятиеотехнохимическомконтроле.Видытехнохимическогоконтроля. 

2. Какиепомещениядолжнывходитьвсоставзаводскойлаборатории?Какие требования 

предъявляются к организации, устройству и оснащению лаборатории? 

3. Чтотакоеаккредитованнаялаборатория.Правилааккредитациилаборатории. 

4. Понятие о производственном контроле. Каковы основные составляющие 

программы производственного контроля? 

5. Программапроизводственногоконтроля,иегопериодичность.Ответственностьза 

несоблюдение программы производственного контроля. 

6. Нормативнаяитехнологическаядокументации,необходимаядлясоставления 

программы производственного контроля. 

7. Какиефакторывлияютнаэффективностьработылабораториипоконтролюи 

обеспечению качества выпускаемой продукции? 

8. Организациявходногоконтролясырьяиматериалов. 

9. Организациятехнологическогоконтроляпереработкисельскохозяйственногосырья 

10. Организациявыходногоконтроляготовойпродукции 

11. Какиесопроводительныедокументыоформляютнакаждуюпартиюрастительного 

сырья? 

12. Какиесопроводительныедокументыоформляют накаждуюпартиюсырого молока? 

Какиенапартиюживотныхнаубой? 

13. Какиедокументыоформляютнапартиюготовойпродукции? 

14. Техникабезопасностиприработесконцентрированнымикислотами. 

15. Техникабезопасностиприработесконцентрированнымищелочами. 
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16. Техникабезопасностиприработес«дымящими»кислотами. 

17. При какой температуре плавится стекло, используемое для

 изготовления лабораторной посуды? 

18. Посудуизкакогоматериалаиспользуютдляозолениянавескивмуфельнойпечи? 

19. Впосудеизкакогоматериалахранятщелочи? 

20. Правила хранения реактивов 

21. Какпроводятразбавлениесернойкислоты? 

22. Работыскакимиреактиваминужнопроводитьввытяжномшкафу? 

23. Чтотакоеламинарныйбокс? 

24. КакиевидыбактерицидныхлампВы знаете? 

25. На какие зоны делятся помещения производственной

 микробиологической лаборатории? 

26. Какиепомещенияотносятсяк"чистым",какиек"грязным"? 

27. Какназываетсяпомещениевкоторомпроводятсяпосевыисследуемогоматериалана 

питательную среду? 

28. Какие микроорганизмы разрешается контролировать в

 производственной лаборатории? 

29. Правилаотборапробиподготовкаихканализу. 

30. Международнаясистемаединицфизическихвеличин.Видысредствизмерений, 

эталоны. 

 

ОПК-6.1Применяет действующие стандарты, нормы и правила в области 

биотехнологического производств 

 

1. Аналитическиеиинструментальныеметодыисследования 

2. Классическиеиэкспресс-методикиопределенияпоказателейкачествапищевых 

продуктов. Поверка и государственные испытания средств измерений. 

3. Видыспектральныхметодовисследования.Принципыфотометрии. 

Показателиопределяемые с помощью фотоколориметров. 

4. Виды спектральных методов исследования. Принципы ИК-

спектрометрии. Показатели определяемые с помощью ИК-спектрометров 

5. Виды спектральных методов исследования. Принципы флуоресценции. Показатели 

определяемые с помощью флуориметров 

6. Атомнаяспектроскопия(эмиссионнаяиабсорбционная).Принципдействияприборов, 

определяемые показатели. 

7. Рефрактометрия. Принципы рефрактометрии. Какие показатели качества продуктов 

можно определить с помощью рефрактометра. 

8. Поляриметрия.Принципыполяриметрии.Какиепоказателикачествапродуктов можно 

определить с помощью поляриметров 

9. НачемоснованУЗ-методанализа?КакиепараметрыизмеряютУЗ-методом? 

10. В чем заключается сущность потенциометрического метода исследования? Как 

проводят потенциометрическое титрование? 

11. Сущность хроматографических методов анализа. Виды хроматографии. Какие 

показатели качества продуктов определяют на хроматографах? 

12. Реологические методы исследования. Классификация пищевых продуктов по 

реологическим свойствам и текстурным признакам. 

13. Основные методы анализа физико-химических свойств продуктов: перечислить 

методы определения массовой доли влаги, белка, жира, золы, плотности и кислотности, назвать 

арбитражные методики. 
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14. Методыопределениявлагиисухоговещества 

15. Методыопределениясодержанияжира 

16. Методыопределениясодержаниябелка 

17. Методыопределениясодержанияминеральныхвеществ 

18. Методыопределениякислотности 

19. Методыопределенияобщейбактериальнойобсемененности. 

20. Методыопределенияналичиявисследуемомматериалекишечнойпалочки. 

21. Методы обнаружения в сырье и продуктах анаэробных

 спорообразующих микроорганизмов. 

22. Какназываютсяметодыанализа,которыепроводятсяспомощьюоргановчувств? 

23. Какиеорганолептическиепоказателиопределяютсявготовыхпищевыхпродуктах? 

24. Какиевидыбезопасностихарактерныдлясырьяипродовольственныхтоваров? 

25. По какой причине при оценке качества молочных баночных

 консервов устанавливают содержание олова и свинца в готовом продукте? 

26. По какой причине при оценке качества копченых сыров устанавливают содержание 

бензопирена? 

27. От каких факторов зависит точность результатов исследований, какие мероприятия 

должна проводить лаборатория, чтобы повышать достоверность анализа? 

28. Приведитепримерыгрубыхошибок. 

29. Чтотакоеповеркаприборов? 

30. Какиемероприятияпроводят,еслисходимостьрезультатовисследованийпревышает 

допустимый предел? 

31. Чтотакоепроизводственнаядегустацияиктопринимаетвнейучастие? 

 

ОПК-7.1Проводит экспериментальные исследования и испытания, наблюдения и 

измерения, по заданной методике при решении профессиональных задач 

1. Понятиеотехнохимическомконтроле.Видытехнохимическогоконтроля. 

2. Какие отделы входят в состав производственной лаборатории и кто их возглавляет? 

Какие требования предъявляются к организации, устройству и оснащению лаборатории? 

3. Понятиеопроизводственномконтроле.Каковыосновныесоставляющиепрограммы 

производственного контроля? 

4. Программапроизводственногоконтроля,иегопериодичность.Ответственностьзанесоб

людение программы производственного контроля. 

5. Понятиеокачествепищевойпродукции.Классификацияиноменклатурапоказателей 

качества. Повышение качества продукции в современных условиях. 

6. Правилаотборапробиподготовкаихканализу. 

7. Основные правила проведения органолептической

 оценки. Виды дегустаций. Как проводится дегустация на перерабатывающем 

предприятии. 

8. Аналитическиеиинструментальныеметодыисследования 

9. Классические и экспресс-методики определения показателей качества пищевых 

продуктов. Поверка и государственные испытания средств измерений. 

10. Видыспектральныхметодовисследования.Принципыфотометрии.

 Показатели, определяемые с помощью фотоколориметров. 

11. Видыспектральныхметодовисследования.ПринципыИК-спектрометрии.Показатели 

определяемые с помощью ИК-спектрометров 

12. Видыспектральныхметодовисследования.Принципыфлуоресценции.Показателиопре

деляемые с помощью флуориметров. 

13. Атомнаяспектроскопия(эмиссионнаяиабсорбционная).Принципдействияприборов, 

определяемые показатели. 

14. Рефрактометрия. Принципы рефрактометрии. Какие показатели качества продуктов 
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можно определить с помощью рефрактометра? 

15. Поляриметрия.Принципыполяриметрии.Какиепоказателикачествапродуктовможно 

определить с помощью поляриметров? 

16. НачемоснованУЗ-методанализа?КакиепараметрыизмеряютУЗ-методом? 

17. В чем заключается сущность потенциометрического метода исследования? Как 

проводят потенциометрическое титрование? 

18. Сущность хроматографических методов анализа. Виды хроматографии. Какие 

показатели качества продуктов определяют на хроматографах? 

19. Основные методы анализа физико-химических свойств продуктов: перечислить 

методы определения массовой доли влаги, белка, жира, золы, плотности и кислотности, 

назвать арбитражные методики. 

20. Микробиологическийконтрольнапредприятияхпищевойпромышленности. 

21. Методыопределениявлагиисухоговещества 

22. Методыопределениясодержанияжира 

23. Методыопределениясодержаниябелка 

24. Методыопределениясодержанияминеральныхвеществ 

25. Методыопределениякислотности 

26. Методыопределениявпищевыхпродуктахтоксичныхэлементов. 

27. Методыопределениявпищевыхпродуктахпестицидовимикотоксинов. 

28. Методы определения в пищевых продуктах ароматических углеводородов 

(бензпирена) и радионуклидов. 

29. Систематические и случайные ошибки в анализе: причины их возникновения и 

способы устранения. Что такое повторяемость и воспроизводимость, абсолютная и 

относительная погрешность? 

30. Классификацияиназначениехимическойпосуды. 

31. Описатьтехникуприготовленияточныхрастворов 

32. Описатьтехникуприготовленияприблизительныхрастворов 

33. Сформулироватьосновныепринципы

 высушиваниянавескиприопределениимассовой доли влаги. 

34. Сформулироватьосновныепринципытехникифильтрования. 

35. Сформулироватьосновныепринципытехникититрования. 

36. Сформулироватьосновныепринципытехникирастворенияиперемешивания. 

 

 

4. 

МЕТОДИЧЕСКИЕМАТЕРИАЛЫ,ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕПРОЦЕДУРЫОЦЕНИВАНИЯЗ

НАНИЙ,УМЕНИЙ,НАВЫКОВИ(ИЛИ)ОПЫТАДЕЯТЕЛЬНОСТИ,ХАРАКТЕРИЗУЮ

ЩИХЭТАПЫФОРМИРОВАНИЯКОМПЕТЕНЦИЙ 

Приводятсявидытекущегоконтроляикритерииоценивания учебнойдеятельностипо 

каждому ее виду по семестрам, согласно которым происходит начисление соответствующих 

баллов. 

Лекцииоцениваютсяпопосещаемости,активности,умениювыделитьглавнуюмысль. 

Практическиезанятияоцениваютсяпосамостоятельностивыполненияработы,активности 

работы в аудитории, правильности выполнения заданий, уровня подготовки к занятиям. 

Самостоятельная работа оценивается по качеству и количеству выполненных домашних 

работ, грамотности в оформлении, правильности выполнения. 

Промежуточнаяаттестацияпроводитсявформезачета с оценкой. 

Критерии оценки сдачи экзамена в тестовой форме: количество баллов или 

удовлетворительно, хорошо, отлично. Для получения соответствующей оценки на зачете по 

курсу используется накопительная система балльно-рейтинговой работы студентов. Итоговая 

оценка складывается из суммы баллов или оценок, полученных по всем разделам курса и 

суммы баллов полученной на экзамене. 

Критерии оценки уровня знаний студентов с использованием теста по учебной 
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дисциплине 

Оценка Характеристикиответастудента 

Отлично 86-100%правильныхответов 

Хорошо 71-85% 

Удовлетворительно 51-70% 

Неудовлетворительно Менее51 % 

Количество баллов и оценка неудовлетворительно, удовлетворительно, хорошо, 

отлично определяются программными средствами по количеству правильных ответов к 

количеству случайно выбранных вопросов. 

Критерииоцениваниякомпетенцийследующие: 

1. Ответы имеют полные решения (с правильным ответом). Их содержание 

свидетельствует об уверенных знаниях обучающегося и о его умении решать 

профессиональные задачи, оценивается в 5 баллов (отлично); 

2. Более 75 % ответов имеют полные решения (с правильным ответом). Их 

содержание свидетельствует о достаточных знаниях обучающегося и его умении решать 

профессиональные задачи – 4 балла (хорошо); 

3. Неменее50%ответовимеютполныерешения(справильнымответом).Ихсодержан

ие свидетельствует об удовлетворительных знаниях обучающегося и о его ограниченном 

умении решать профессиональные задачи, соответствующие его будущей квалификации 

– 3 балла (удовлетворительно); 

4. Менее 50 % ответов имеют решения с правильным ответом. Их содержание 

свидетельствует о слабых знаниях обучающегося и его неумении решать 

профессиональные задачи – 2 балла (неудовлетворительно). 
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