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ВВЕДЕНИЕ 
 

1. Фонд оценочных средств по дисциплине является обязательным обособленным приложе-
нием к Рабочей программе учебной дисциплины. 

 
3. Фонд оценочных средств является составной частью нормативно-методического обеспече-

ния системы оценки качества освоения обучающимися указанной дисциплины. 
 
4. При помощи ФОС  осуществляется контроль и управление процессом формирования обуча-

ющимися компетенций, из числа предусмотренных ФГОС ВО в качестве результатов освоения учебной 
дисциплины. 

 
5. Фонд оценочных средств по дисциплине включает в себя: оценочные средства, применяе-

мые для входного контроля; оценочные средства, применяемые в рамках индивидуализации выпол-
нения, контроля фиксированных видов ВАРС; оценочные средства, применяемые для текущего кон-
троля; оценочные средства, применяемые для рубежного контроля  и оценочные средства, применя-
емые при промежуточной аттестации по итогам изучения дисциплины. 

 
6. Разработчиками фонда оценочных средств по дисциплине являются преподаватели кафед-

ры продуктов питания и пищевой биотехнологии, обеспечивающей изучение обучающимися дисци-
плины в университете. Содержательной основой для разработки ФОС послужила Рабочая программа 
учебной дисциплины. 

 

. 
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1. ОЖИДАЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  ИЗУЧЕНИЯ 
учебной дисциплины, персональный уровень достижения которых проверяется  

с использованием представленных в п. 3  оценочных средств 
 

 

Компетенции, 
в формировании ко-
торых задействова-

на дисциплина 

Код и наимено-
вание индикато-
ра достижений 
компетенции 

Компоненты компетенций,  
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование 
знать и пони-

мать 
уметь делать 
(действовать) 

владеть навыками 
(иметь навыки) 

1 2 3 4 5 

Профессиональные компетенции 
ПК-2 Руководит орга-

низационно-
управленческой 
деятельностью, 
организует раци-
ональное ис-
пользование ос-
новных видов 
ресурсов 

ИД-1ПК-2.1 Организо-
вывает технологи-
ческий процесс про-
изводства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 

Знать учетно-
отчетную доку-
ментацию 

Оформлять доку-
менты на различ-
ные операции с 
сырьем, 
полуфабрикатами 
и готовой продук-
цией 

Владеть навыками 
планирования смен-
ных показателей про-
изводства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 

 ИД-2ПК-2.2 Контроли-
рует рациональное 
использование ос-
новных видов ре-
сурсов 

Знать требова-
ния нормативных 
документов к 
качеству сырья, 
полуфабрикатов, 
готовой продук-
ции и ведению 
технологического 
процесса 

Контролировать 
соблюдение сани-
тарно-
гигиенических 
требований в 
условиях пищевого 
производства 

Владеть навыками 
контроля санитарного 
состояния технологи-
ческого 
оборудования и про-
изводственного участ-
ка 
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ЧАСТЬ 2. ОБЩАЯ СХЕМА ОЦЕНИВАНИЯ ХОДА И РЕЗУЛЬТАТОВ ИЗУЧЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
Общие критерии оценки и реестр применяемых оценочных средств 

2.1 Обзорная ведомость-матрица оценивания хода и результатов изучения учебной 
дисциплины в рамках педагогического  контроля 

Категория  
контроля и оценки 

Режим  контрольно-оценочных мероприятий 

само- 
оценка 

взаимо-
оценка 

Оценка со стороны  Комис-
сионная 
оценка 

препода- 
вателя 

представителя 
производства 

1 2 3 4 5 

Входной кон-
троль 

1 
  Письменный опрос 

по билетам 

  

Индивидуализация 
выполнения*,  
контроль фикси-
рованных видов 
ВАРС:   

2 

     

- Реферат 2.1 

 Взаимное 
обсуждение 
по итогам 

выступлений 

Собеседование по 
материалу 
реферата 

 

 

Текущий кон-
троль: 

3      

- Самостоятельное 
изучение тем 

3.1  
 

Опрос   

- в рамках семи-
нарских занятий и 
подготовки к ним 

3.2 

Темы и 
вопросы 

для 
самоподг

отовки 

 

Выступления на 
семинарском 

занятии 
 

  

- по итогам изуче-
ния тем 

3.3 
Тестовые 
задания 

 Тестирование  

 

Промежуточная 
аттестация* сту-
дентов по итогам 
изучения дисци-
плины 

4 

  

Экзамен   

* данным знаком помечены индивидуализируемые виды учебной работы 
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2.2 Общие критерии оценки хода и результатов  
изучения учебной дисциплины  

 

1. Формальный критерий получения  обучающимися  
положительной оценки по итогам изучения дисциплины: 

1.1 Предусмотренная программа изу-
чения дисциплины обучающимся вы-
полнена полностью до начала процес-
са промежуточной аттестации  

1.2 По каждой из предусмотренных программой видов работ 
по дисциплине обучающийся  успешно отчитался перед 
преподавателем, демонстрируя при этом должный (не ниже 
минимально приемлемого)  уровень сформированности 
элементов компетенций  

2. Группы неформальных критериев 
качественной оценки работы студента в рамках  изучения дисциплины: 

2.1 Критерии оценки  качества хода 
процесса изучения обучающимся  про-
граммы дисциплины (текущей успева-
емости)   

2.2. Критерии оценки качества выполнения конкретных ви-
дов  ВАРС 

2.3 Критерии оценки качественного 
уровня  рубежных результатов изуче-
ния дисциплины 

2.4. Критерии  аттестационной оценки* качественного уров-
ня  результатов изучения дисциплины  

*  экзаменационной оценки 

 
2.3 РЕЕСТР 

элементов фонда оценочных средств по учебной дисциплине  
 

Группа  
оценочных средств  

Оценочное средство или его элемент 

Наименование 

1 2 

1. Средства для вход-
ного контроля 

Входной контроль остаточных знаний по предшествующим дисциплинам 

Критерии оценки самостоятельного изучения темы  

2. Средства  
для индивидуализа-
ции выполнения, кон-
троля фиксированных 
видов ВАРС 

Реферат 

Темы для углубленного и самостоятельного изучения бакалаврами  ООП 
19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья 

3. Средства  
для текущего кон-
троля 

Вопросы для самоподготовки по темам семинарских занятий 

Общий алгоритм самоподготовки по темам семинарских занятий 

Критерии оценки самоподготовки по темам семинарских занятий 

Вопросы для самоподготовки 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

Критерии оценки самостоятельного изучения темы 

Тестовые задания 

Критерии оценки ответов на тестовые задания 

4 Средства  
для промежуточной 
аттестации  по итогам 
изучения дисциплины 

Вопросы для проведения итогового контроля   

Критерии оценки ответов для промежуточной аттестации  по итогам изуче-
ния дисциплины 
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2.4. Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 
 

Индекс и назва-
ние компетенции 

Код индика-
тора дости-

жений компе-
тенции 

Индика-
торы ком-
петенции 

Показатель оценива-
ния – знания, умения, 

навыки (владения) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и сред-
ства контроля 
формирования 
компетенций 

компетенция не сформи-
рована 

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

2 3 4 5 

Оценка «неудовлетвори-
тельно»  

Оценка «удовлетво-
рительно»  

Оценка «хорошо»  Оценка «отлично»  

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, уме-
ний и навыков недоста-
точно для решения прак-
тических (профессиональ-
ных) задач 

Сформированность 
компетенции соответ-
ствует минимальным 
требованиям. Имею-

щихся знаний, умений, 
навыков в целом до-

статочно для решения 
практических (профес-

сиональных) задач 

Сформированность ком-
петенции в целом соот-
ветствует требованиям. 

Имеющихся знаний, 
умений, навыков и моти-
вации в целом достаточ-

но для решения стан-
дартных практических 
(профессиональных) 

задач 

Сформированность ком-
петенции полностью 

соответствует требова-
ниям. Имеющихся зна-
ний, умений, навыков и 

мотивации в полной 
мере достаточно для 

решения сложных прак-
тических (профессио-

нальных) задач 

Критерии оценивания 

ПК-2 Руководит 
организационно-
управленческой 
деятельностью, 
организует ра-
циональное ис-

пользование 
основных видов 

ресурсов 

ИД-1ПК2.1- 
Организовы-
вает техноло-
гический про-
цесс произ-
водства про-
дуктов пита-
ния из расти-
тельного 
сырья 

Полнота 
знаний 

Знать учетно-
отчетную документа-
цию 

Не знает учетно-отчетную 
документация 

Поверхностно знаком с 
учетно-отчетной доку-
ментацией 

Знает учетно-отчетную 
документацию 

В совершенстве знает 
учетно-отчетную доку-
ментацию 

Билеты для 
входного и 

текущего кон-
троля знаний 

студентов 
Реферат 

Отчет о выпол-
нении лабора-
торной работы 
Заключитель-
ное тестирова-

ние 

Наличие 
умений 

Оформлять докумен-
ты на различные 
операции с сырьем, 
полуфабрикатами и 
готовой продукцией 

Не умеет оформлять до-
кументы на различные 
операции с сырьем, 
полуфабрикатами и гото-
вой продукцией 

Умеет с затруднения-
ми оформлять доку-
менты на различные 
операции с сырьем, 
полуфабрикатами и 
готовой продукцией 

Умеет грамотно оформ-
лять документы на раз-
личные операции с сы-
рьем, 
полуфабрикатами и го-
товой продукцией 

Умеет на высоком про-
фессиональном уровне 
оформлять документы 
на различные операции 
с сырьем, 
полуфабрикатами и го-
товой продукцией 

Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеть навыками 
планирования смен-
ных показателей 
производства про-
дуктов 
питания из расти-
тельного сырья 

Не владеть навыками пла-
нирования сменных пока-
зателей производства 
продуктов 
питания из растительного 
сырья 

Поверхностно владеет 
навыками планирова-
ния сменных показате-
лей производства про-
дуктов 
питания из раститель-
ного сырья 

Владеет достаточными  
навыками планирования 
сменных показателей 
производства продуктов 
питания из растительно-
го сырья 

Владеет уверенными 
навыками планирования 
сменных показателей 
производства продуктов 
питания из растительно-
го сырья 

ИД-2ПК-2.2 

Контролирует 
рациональ-
ное исполь-
зование ос-
новных видов 
ресурсов 

Полнота 
знаний 

Знать требования 
нормативных доку-
ментов к качеству 
сырья, 
полуфабрикатов, 
готовой продукции и 
ведению 
технологического 
процесса 

Не знает нормативные 
документы к качеству сы-
рья, 
полуфабрикатов, готовой 
продукции и ведению 
технологического процес-
са 

Поверхностно знаком с 
нормативными доку-
ментами к качеству 
сырья, 
полуфабрикатов, гото-
вой продукции и веде-
нию 
технологического про-
цесса 

Знает нормативные тре-
бования к качеству сы-

рья, 
полуфабрикатов, гото-
вой продукции и веде-

нию 
технологического про-

цесса 

В совершенстве знает 
нормативные требова-
ния к качеству сырья, 

полуфабрикатов, готовой 
продукции и ведению 
технологического про-

цесса 

Билеты для 
входного и 

текущего кон-
троля знаний 

студентов 
Реферат 

Отчет о выпол-
нении лабора-
торной работы 
Заключитель-
ное тестирова-

ние 

Наличие 
умений 

Контролировать со-
блюдение санитарно-
гигиенических 
требований в усло-

Не  умеет контролировать 
соблюдение санитарно-

гигиенических 
требований в условиях 

Умеет с затруднения-
ми осуществлять кон-

троль за  соблюдением 
санитарно-

Умеет достаточный опыт 
контроля за  соблюдени-

ем санитарно-
гигиенических 

В совершенстве умеет 
осуществлять контроль 
за  соблюдением сани-

тарно-гигиенических 
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виях пищевого про-
изводства 

пищевого производства гигиенических 
требований в условиях 

пищевого производ-
ства 

требований в условиях 
пищевого производства  

требований в условиях 
пищевого производства 

Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеть навыками 
контроля санитарно-
го состояния техно-
логического 
оборудования и про-
изводственного 
участка 

Не владеет навыками 
контроля санитарного 

состояния технологическо-
го 

оборудования и производ-
ственного участка 

Владеет незначитель-
ными  навыками кон-
троля санитарного 

состояния технологи-
ческого 

оборудования и произ-
водственного участка 

Владеет сформирован-
ные навыки контроля 

санитарного состояния 
технологического 

оборудования и произ-
водственного участка 

Превосходно владеет 
навыками контроля са-
нитарного состояния 

технологического 
оборудования и произ-
водственного участка 
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ЧАСТЬ 3 Методические материалы, определяющие процедуры  оценивания знаний, умений, 
навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

 
Часть 3.1. Типовые контрольные задания, необходимые для оценки знаний, умений, навыков 

 
3.1.1 . Средства 

для индивидуализации выполнения, контроля фиксированных видов ВАРС 
 

Общие методические рекомендации по оформлению и выполнению отдельных видов ВАРС 
 

Рекомендации по написанию рефератов 
Учебные цели, на достижение которых ориентировано выполнение реферата: получить целост-
ное представление об основных способах переработки сырья растительного происхождения с целью 
создания качественных хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 
 
Учебные задачи, которые должны быть решены студентом в рамках выполнения реферата:  
-  знать общие процессы, лежащие в основе технологии пищевых продуктов, сущность, теоретические 
основы и обоснование режимов этих процессов, использование этих процессов в технологии продук-
тов питания из растительного сырья 
- уметь производить материальные расчеты, определять основные характеристики состава и свойств 
сырья растительного происхождения, пользоваться современными методами исследований и совре-
менным оборудованием при практическом изучении общих процессов технологии производства хле-
ба, макаронных и кондитерских изделий. На практических занятиях по материальным расчетам сту-
денты должны пользоваться экономико-математическими методами расчета с применением ЭВМ. 
 

ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА 
вопросов для реферата 

-   Применение подсластителей и сахарозаменителей в технологии хлебопекарного, макаронного и 
кондитерского производства; 
-  Применение эссенции ароматические пищевые в технологии хлебопекарного, макаронного и конди-
терского производства;  
-  Применение  пищевых добавок и улучшители  в технологии хлебопекарного, макаронного и конди-
терского производства; 
- Жиросодержащие продукты, применяемые  в технологии хлебопекарного, макаронного и кондитер-
ского производства; 
-  Использование орехов и масленичных семян в технологии хлебопекарного, макаронного и конди-
терского производства; 
- Использование пряностей  и СО2 – экстрактов в технологии хлебопекарного, макаронного и конди-
терского производства; 
- Использование продуктов переработки зерна в технологии хлебопекарного, макаронного и конди-
терского производства; 
- Использование плодово-ягодного и овощного сырья в технологии хлебопекарного, макаронного и 
кондитерского производства; 
- Требования, предъявляемые к качеству дополнительного сырья для хлебопекарного производства; 
- Ускоренные способы (на дисперсной фазе, на концентрированной молочно-кислой закваске, на 
молочной сыворотке, "холодная " технология) приготовления теста; 
- Способы приготовления пшеничного теста за рубежом; 
- Технология замороженного теста. Требования к свойствам сырья и рецептуре для приготовления 
замороженных полуфабрикатов; 
- Приготовления кондитерского теста с применением различных способов разрыхления (механиче-
ский, химический, биохимический); 
- Основные технологические процессы  производства крекеров; 
- Основные технологические процессы  производства гренок; 
- Основные технологические процессы  производства сухарей; 
- Основные технологические процессы  производства соломки; 
- Основные технологические процессы  производства галет; 
- Виды отделочных полуфабрикатов и способы отделки кондитерских изделий (глазирование, про-
слойка, наполнение, украшение поверхности и т.д.); 
- Основные технологические процессы  производства сахарного печенья; 
- Основные технологические процессы производства затяжного печенья; 
- Основные технологические процессы производства сдобного печенья; 
- Основные технологические процессы производства овсяного печенья; 
- Основные технологические процессы производства пряников; 
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- Основные технологические процессы  производства вафель; 
- Основные технологические процессы производства бисквитных полуфабрикатов; 
- Основные технологические процессы производства  ромовых баба; 
- Основные технологические процессы  производства пирожных и тортов; 
- Основные технологические процессы производства кексов; 
- Основные технологические процессы производства слоеного полуфабриката; 
- Основные технологические процессы производства белково-сбивного или воздушного полуфабрика-
та; 
- Основные технологические процессы производства орехового полуфабриката; 
- Основные технологические процессы  производства крошкового полуфабриката; 
- Основные технологические процессы производства сахарного полуфабриката; 
- Основные технологические процессы производства карамели; 
- Основные технологические процессы производства глазированных конфет; 
- Основные технологические процессы производства неглазированных конфет; 
- Основные технологические процессы производства шоколадных конфет; 
- Основные технологические процессы производства ирисной массы (литой, тиражный);  
- Основные технологические процессы производства шоколада (обыкновенного, десертного по-
ристого,  с начинками); 
- Основные технологические процессы производства фруктово-ягодного мармелада; 
- Основные технологические процессы производства желейного мармелада; 
- Основные технологические процессы производства желейно-фруктового  мармелада; 
- Основные технологические процессы производства формового мармелада; 
- Основные технологические процессы производства пластового мармелада; 
- Основные технологические процессы производства резного мармелада; 
- Основные технологические процессы производства клеевой пастилы; 
- Основные технологические процессы производства заварной пастилы; 
- Основные технологические процессы производства халвы; 
- Основные технологические процессы производства восточных сладостей (фешмак, чайга, пар-
варда,  козинак и др.); 
- Основные технологические процессы производства  отливного драже; 
- Основные технологические процессы производства  сахарного  драже с неотделяемым корпу-
сом; 
- Основные технологические процессы производства  с карамельными корпусами; 
- Основные технологические процессы производства  с марципановым корпусом; 
- Основные технологические процессы производства  с корпусом из высушенных ядер и цукатов; 
- Основные технологические процессы производства  с корпусами из заспиртованных ягод; 
- Основные технологические процессы производства  сахаристых восточных сладостей; 
-  Номенклатура группового ассортимента производства макаронных изделий; 
- Основное и дополнительное сырье для производства макаронных изделий; 
- Основные технологические процессы производства  макаронных изделий; 
-  Упаковка, маркировка и хранение макаронных изделий; 
- Номенклатура группового ассортимента производства мучных кондитерских изделий. 
 

Этапы работы над рефератом 

Выбор темы. Очень важно правильно выбрать тему. Выбор темы не должен носить формальный 
характер, а иметь практическое и теоретическое обоснование.  
Автор реферата должен осознанно выбрать тему с учетом его познавательных интересов или он мо-
жет увязать ее с темой будущей магистерской работы. В этом случае магистранту предоставляется 
право самостоятельного (с согласия преподавателя) выбора темы реферата из списка тем, рекомен-
дованных кафедрой по данной дисциплине (см. выше). При этом весьма полезными могут оказаться 
советы и обсуждение темы с преподавателем, который может оказать помощь в правильном выборе 
темы и постановке задач. 
 Если интересующая тема отсутствует в рекомендательном списке, то по согласованию с преподава-
телем студенту предоставляется право самостоятельно предложить тему реферата, раскрывающую 
содержание изучаемой дисциплины. Тема не должна быть слишком общей и глобальной, так как не-
большой объем работы (до 20 страниц) не позволит раскрыть ее.  
При выборе темы необходимо учитывать полноту ее освещения в имеющейся научной литературе. 
Для этого можно воспользоваться тематическими каталогами библиотек и библиографическими ука-
зателями литературы, периодическими изданиями и ежемесячными указателями психолого - педаго-
гической литературы, либо справочно-библиографическими ссылками изданий посвященных данной 
теме.  
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После выбора темы составляется список изданной по теме (проблеме) литературы, опубликованных 
статей, необходимых справочных источников.  
Знакомство с любой научной проблематикой следует начинать с освоения имеющейся основной 
научной литературы. При этом следует сразу же составлять библиографические выходные данные 
(автор, название, место и год издания, издательство, страницы) используемых источников. Названия 
работ иностранных авторов приводятся только на языке оригинала. 
Начинать знакомство с избранной темой лучше всего с чтения обобщающих работ по данной про-
блеме, постепенно переходя к узкоспециальной литературе. 
На основе анализа прочитанного и просмотренного материала по данной теме следует составить те-
зисы по основным смысловым блокам, с пометками, собственными суждениями и оценками. Предва-
рительно подобранный в литературных источниках материал может превышать необходимый объем 
реферата, но его можно использовать для составления плана реферата.  
Составление плана. Автор по предварительному согласованию с преподавателем  может самостоя-
тельно составить план реферата, с учетом замысла работы, либо взять за основу рекомендуемый 
план, приведенный в данных методических указаниях по соответствующей теме. Правильно постро-
енный план помогает систематизировать материал и обеспечить последовательность его изложения. 
Наиболее традиционной является следующая структура реферата: 
Титульный лист.  
Оглавление (план, содержание). 
Введение. 
Глава 1 (полное наименование главы). 
1.1. (полное название параграфа, пункта); 
1.2. (полное название параграфа, пункта). 
Глава 2 (полное наименование главы).Основная часть 
2.1. (полное название параграфа, пункта); 
2.2. (полное название параграфа, пункта). 
Заключение (или выводы). 
Список использованной литературы. 
Приложения (по усмотрению автора).  
Титульный лист заполняется по единой форме (Приложение 1). 
Оглавление (план, содержание) включает названия всех разделов (пунктов плана) реферата и но-
мера страниц, указывающие начало этих разделов в тексте реферата.  
Введение. В этой части реферата обосновывается актуальность выбранной темы, формулируются 
цели работы и основные вопросы, которые предполагается раскрыть в реферате, указываются ис-
пользуемые материалы и дается их краткая характеристика с точки зрения полноты освещения из-
бранной темы. Объем введения не должен превышать 1-1,5 страницы.  
Основная часть реферата может быть представлена одной или несколькими главами, которые мо-
гут включать 2-3 параграфа (подпункта, раздела).  
Здесь достаточно полно и логично излагаются главные положения  в используемых источниках, рас-
крываются все пункты плана с сохранением связи между ними и последовательности перехода от 
одного к другому.  
Автор должен следить за тем, чтобы изложение материала точно соответствовало цели и названию 
главы (параграфа). Материал в реферате рекомендуется излагать своими словами, не допуская до-
словного переписывания из литературных источников. В тексте обязательны ссылки на первоисточ-
ники, т.е. на тех авторов, у которых взят данный материал в виде мысли, идеи, вывода, числовых 
данных, таблиц, графиков, иллюстраций и пр.  
Работа должна быть написана грамотным литературным языком. Сокращение слов в тексте не допус-
кается, кроме общеизвестных сокращений и аббревиатуры. Каждый раздел рекомендуется заканчи-
вать кратким выводом. 
Заключение (выводы). В этой части обобщается изложенный в основной части материал, формули-
руются общие выводы, указывается, что нового лично для себя вынес автор реферата из работы над 
ним. Выводы делаются с учетом опубликованных в литературе различных точек зрения по проблеме 
рассматриваемой в реферате, сопоставления их и личного мнения автора реферата. Заключение по 
объему не должно превышать 1,5-2 страниц. 
Приложения могут включать графики, таблицы, расчеты. Они должны иметь внутреннюю (собствен-
ную) нумерацию страниц. 
Библиография (список литературы) здесь указывается реально использованная для написания ре-
ферата литература, периодические издания и электронные источники информации. Список составля-
ется согласно правилам библиографического описания.  
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ОФОРМЛЕНИЕ РЕФЕРАТА 
 

Прочитав рекомендуемую литературу и сделав записи на отдельных листах, вникнув в суть и содер-
жание вопроса работы (проблемы), уточнив окончательно план (содержание), студент может  присту-
пить к написанию работы, составлению таблиц, схем, чертежей, списка использованных источников и 
литературы, титульного листа. 
В настоящее время относительно правил оформления текстовых документов действуют стандарты, 
которые должны точно соблюдать студенты высшего учебного заведения. Они  должны придержи-
ваться ГОСТ 7.89-2005, ГОСТ Р 6.30-2003, ГОСТ 7.1-2003, ГОСТ 7.12-93, ГОСТ 7.32-2001, ГОСТ 7.80-
2000, наименования которых приведены в списке использованных источников и литературы в конце 
методического пособия. 
Реферат должен выполняться рукописным или машинописным способами на одной стороне листа 
белой бумаги формата А4 (210х297 мм) по ГОСТ 9327-60. 
Текст учебной работы следует печатать, соблюдая следующие правила: 
шрифт – «Times New Roman», размер – 14 пт. Шрифт, используемый в иллюстрированном материале 
(таблицы, графики, диаграммы и т.п.) при необходимости может быть меньше, но не менее 12 пт; 
Междустрочный интервал в основном тексте – полуторный. В иллюстрированном материале между-
строчный интервал может быть одинарным; 
Выравнивание текста – по ширине, отступ слева и справа – 0 см., запрет висячих строк; 
Абзацный отступ (красная строка) должен составлять 1,25 см, или 4-5 символов; 
Внутри абзацев возможно употребление различного рода перечней, облегчающий восприятие мате-
риала. Элементы перечней (списков) нумеруют литеруют или выделяют графическим знаком  тире и 
перечисляют через знак «;»; 
Опечатки, описки и графические неточности, обнаруженные при оформлении работы, должны быть 
исправлены черными чернилами после аккуратной подчистки или закрашивания штрихом.  
По всем сторонам листа должны оставляться поля: левое – не менее 20 – 30 мм, правое – не менее 
10 мм, верхнее – не менее 20 мм, нижнее – не менее 20 мм. Рамки на полях не выполняются. Ориен-
тиром может служить наличие на странице 56-60 знаков в строке. Все листы работы должны быть 
пронумерованы арабскими цифрами по середине листа  внизу. Нумерация страниц начинается с ти-
тульного листа, но на нем не проставляется, а обычно нумеруется 3,4 страница и далее охватывают-
ся все материалы (текст, анкеты, таблицы, рисунки и приложения). 
Текст основной части работы делится на главы и подглавы (разделы, подразделы, параграфы, под-
параграфы). Заголовки глав пишут прописными буквами в начале новой страницы. Заголовки подглав 
печатают (пишут) с абзаца строчными буквами (кроме первой прописной). Переносы в словах  заго-
ловка не рекомендуется. Точку в конце заголовка не ставят. Подчеркивать заголовки и писать их в 
цветном изображении не допускается. Расстояние между заголовком и текстом должно быть равно 2-
3 интервалам  или 10-15 мм при рукописном выполнении текста. 
Каждая глава учебной работы должна начинаться с новой страницы. Параграфы следуют друг за дру-
гом без вынесения нового параграфа на новую страницу. Каждый параграф должен отступать от 
предыдущего текста на 15 мм.   
В контрольной работе рекомендуется используются цитаты, статистические материалы. Все приво-
димые в работе факты, цифры, даты, конкретные данные должны быть подтверждены ссылками. При 
этом следует соблюдать основные правила цитирования: нельзя отрывать фразы от контекста, иска-
жать текст произвольными сокращениями, цитату необходимо заключать в кавычки и точно указывать 
источники использованных цитат.  
Ссылки, как правило, приводятся в квадратных скобках.  
Ссылки на литературу в тексте оформляются так (3, с.15) или [3, c.15]. Это означает, что цитата взята 
с 15 страницы источника, который в списке источников и литературы стоит под 3-м номером. 
В тексте контрольной работы не должно быть сокращений слов, за исключением общепринятых. 
Текст необходимо писать четко и аккуратно черной тушью, черными чернилами или пастой черного 
цвета. Выполнение контрольной работы должно осуществляться на компьютере. Объем контрольной 
работы определяется  должен быть не менее 10 листов формата А4. Титульный лист оформления 
реферата см. в приложении 1 

 
Процедура оценивания  

 
При аттестации бакалавра по итогам его работы над рефератом, руководителем используются крите-
рии оценки качества процесса подготовки реферата, критерии оценки содержания реферата, кри-
терии оценки оформления реферата, критерии оценки участия студента в контрольно-
оценочном мероприятии. 

1. Критерии оценки содержания реферата:  степень раскрытия темы; самостоятельность и качество 
анализа теоретических положений; глубина проработки, обоснованность методологической и методи-
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ческой программы исследования; качество анализа объекта и предмета исследования; проработка 
литературы при написании реферата. 
2 Критерии оценки оформления реферата: логика и стиль изложения; структура и содержание вве-
дения и заключения; объем и качество выполнения иллюстративного материала; качество ссылок и 
списка литературы; общий уровень грамотности изложения. 
3. Критерии оценки качества подготовки реферата: способность работать самостоятельно; спо-
собность творчески и инициативно решать задачи; способность рационально планировать этапы и 
время выполнения реферата, диагностировать и анализировать причины появления проблем при вы-
полнении реферата, находить оптимальные способы их решения; дисциплинированность, соблюде-
ние плана, графика подготовки диссертации; способность вести дискуссию, выстраивать ар-
гументацию с использованием результатов исследований, демонстрация широты кругозора; 
Критерии оценки участия бакалавра в контрольно-оценочном мероприятии: способность и умение 
публичного выступления с докладом; способность грамотно отвечать на вопросы; 

 
Шкала и критерии оценивания 

– оценка «отлично» по реферату присваивается за глубокое раскрытие темы, качественное оформ-
ление работы, содержательность доклада и презентации; 
– оценка «хорошо» по реферату присваивается при соответствии выше перечисленным критериям, 
но при наличии в содержании работы и ее оформлении небольших недочетов или недостатков в 
представлении результатов к защите; 
– оценка «удовлетворительно» по реферату присваивается за неполное раскрытие темы, выводов и 
предложений, носящих общий характер, отсутствие наглядного представления работы и затруднения 
при ответах на вопросы; 
– оценка «неудовлетворительно» по реферату присваивается за слабое и неполное раскрытие темы, 
несамостоятельность изложения материала, выводы и предложения, носящие общий характер, от-
сутствие наглядного представления работы и ответов на вопросы. 
Оценка по реферату расписывается преподавателем в оценочном листе. 

 
ВОПРОСЫ 

 
для самостоятельного изучения темы «Введение. Роль и место дисциплины в учебном плане» 
   

1. Основные понятия в области пищевых производств. Нормативно-техническая документация на пи-
щевые продукты. 
2. Современное состояние хлебопекарной, макаронной и кондитерской промышленности 
3. Основные направления развития хлебопекарной, макаронной и кондитерской промышленности 
4. Понятие о структуре образовательной  программы «Продукты питания из растительного сырья» 
5. Научная сельскохозяйственная библиотека (НСХБ) 

 
ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы «Пищевая ценность продуктов питания» 
1. Химический состав пищевых продуктов. Основные составные вещества пищевых продуктов и их 
роль в питании человека 
2. Питание и здоровье человека 
3. Пищевая, энергетическая и биологическая ценность продуктов питания 
4. Понятие о рецептуре пищевого продукта 
5. Стандартизация и сертификация пищевой промышленности. Показатели качества. Свойства про-
дукции 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы  «Характеристика основного сырья для производства 

хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий» 
1. Вода.  
2. Гигиенические требования к качеству питьевой воды. 
3. Жесткость воды. 
4. Соль поваренная пищевая 
5. Дрожжи. Виды дрожжей применяемых в технологии производства хлебобулочных изделий. Подго-
товка дрожжей для производства 
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ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы «Характеристика дополнительного сырья для произ-

водства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий» 

1. Сахар, патока и сахаропаточные материалы 
2. Солод, крахмал и крахмалопродукты, 
3. Продукты переработки зерна, орехи, изюм, мак, масленичные семена и пряности 
4. Плодово-ягодное и овощное сырье 
5. Молоко и молочные продукты, яйца, пищевые жиры и масла  
 
 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы «Введение в технологию хлебопекарного, сухарно-
бараночного и макаронного производства» 
1. Технологическая схема производства пшеничного и ржаного хлеба по  интенсивной технологии  
2. Технологическая схема производства крекеров, гренок и галет  
3. Технологическая схема производства  бараночных изделий и соломки 
4. Технологическая схема производства  макаронных изделий 
5. Технологическая схема производства  сухарных изделий 

 
ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы «Введение в технологию кондитерского производства» 
1. Технологическая схема производства сахарного, затяжного и сдобного печенья 
2. Технологическая схема производства пряничного и песочного теста 
3. Технологическая схема производства заварного теста 

4. Технологическая схема производства воздушного и миндального теста 
5. Технологическая схема производства слоеного теста 
6.Технологическая схема производства конфет 
7. Технологическая схема производства мармелада 
8. Технологическая схема производства драже 
9. Технологическая схема производства пастилы 
10. Технологическая схема производства шоколада 
 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

1) Ознакомиться с рекомендованной учебной литературой и электронными ресурсами по теме (ори-
ентируясь на вопросы для самоконтроля).  

2)  На этой основе составить развёрнутый план изложения темы 

3) Выбрать форму отчетности конспектов(план – конспект, текстуальный конспект, свободный кон-
спект, конспект – схема) 

2) Оформить  отчётный материал в установленной форме  в соответствии методическими рекомен-
дациями 

3) Провести самоконтроль освоения темы  по вопросам,  выданным преподавателем 

4) Предоставить  отчётный материал  преподавателю по согласованию с ведущим преподавателем 

5) Подготовиться к предусмотренному  контрольно-оценочному мероприятию по результатам само-
стоятельного изучения темы 

6) Принять участие в указанном мероприятии,  пройти заключительное тестирование 

 
 

Шкала и критерии оценивания 
самостоятельного изучения тем 

  
- оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если он ясно, четко, логично и грамотно из-

лагает тему: дает определение основным понятиям с позиции разных авторов, приводит различные 
методы, классификации, грамотно и четко излагает выводы; 

- оценка «не зачтено» выставляется обучающемуся, если он не выделяет основные понятия, 
методы, классификации. 
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3.1.2. ВОПРОСЫ 
для проведения входного контроля 

 
ПРИМЕР БИЛЕТА ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ 

 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 
«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 

Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №1 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 
 

1. Микроорганизмы, поражающие зерно в процессе роста, созревания и хранения. 

2. Роль витаминов в обмене веществ 

3.  

 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №2 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 
 

1. Микробиология муки: качественный и количественный состав микрофлоры, виды микробной 
порчи. 

2. Причины недостаточной витаминной обеспеченности 

 

 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №3 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 
 

1. Микробиология макаронных изделий 

2. Трансжиры 

 

 
 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
 

БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №4 
по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

 

1. Микроорганизмы пшеничного теста, производственные требования к ним. 

2. Роль микронутриентов в питании 
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Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №5 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 
 

1. Микрофлора ржаных заквасок. 

2. Понятие о молекулярной биологии 

 

 

 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 
«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 

Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №6 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 
 

1. Микроорганизмы – вредители хлебопекарного производства. Пути проникновения вредных 
микроорганизмов. Пороки хлеба, возникающие в результате жизнедеятельности микроор-
ганизмов 

2. Молекулярная биология – основа биотехнологии 

 

 
 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №7 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 
 

1. Процессы, происходящие при хранении хлеба. Микробиологическая порча хлеба. Пути 
продления сроков сохранения хлебобулочных изделий. 

2. Энзиматическая инженерия 

 

 
 
 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №8 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 
 

1. Микробиологический контроль производства хлеба (контроль сырья, процесса тестоведе-
ния, готовой продукции) и санитарный 

2. Сущность методов генной инженерии  
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Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №9 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 
 

1. Микробиология сырья для производства кондитерских изделий (молоко сгущённое с саха-
ром, сухое цельное и обезжиренное). 

2. Белки и их биологическая роль 

 

 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
 

БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №10 
по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

 

1. Микробиология помадных масс и начинок (фруктовой, шоколадной, помадно-сливочной) 

2. Омега-3 и омега-6-жирные кислоты 

 

 

 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №11 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

1. Микробиология фруктово-ягодного и овощного сырья и полуфабрикатов (фруктово-
ягодного пюре, фруктово-ягодных и овощных подварок). 

2. Классификация белков 

 

 
 
 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
 

БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №12 
по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

1. Микробиология шоколадной массы и глазури.  

2. Роль белков в питании 
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Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №13 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

1. Микробная порча готовой кондитерской продукции при хранении (мармелада, джема, 
конфет, кремовых  изделий: пирожных, тортов). 

2. Понятие об углеводах и их биологическая роль 

 

 
. 
 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 
«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 

Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №14 

 
по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

1. Дрожжи хлебопекарные: виды, характеристика, требования к качеству, методы оценки 

2. Классификация углеводов 

 

 
 

. 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 
«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 

Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №15 

 
по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

1. Микробиология основного сырья для производства кондитерских изделий (растительных 
масел и пищевых жиров, яиц и яйцепродуктов) 

2. Роль углеводов в питании 

 

 
 

 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 
«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 

Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №16 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

1. Микробиологический и санитарный контроль кондитерского производства. 

2. Липиды и их биологическая роль 
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Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №17 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

1. Ассортимент и классификация мучных кондитерских изделий 

2. Роль липидов в питании 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №18 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

1. Микробиология сырья для кондитерского производства (сахар, сырые и обжаренные ядра 
орехов, какао-бобов и продуктов их переработки 

2. Трансжиры 

 

 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
Кафедра продуктов питания и пищевой биотехнологии 

 
БИЛЕТ  ДЛЯ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ №19 

по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

1. Микробиология крупы. 

2. Понятие о витаминах 

 

 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
ответов на вопросы входного контроля 

 
- оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если вопрос раскрыт, во время дискуссии вы-

сказывается собственная точка зрения на обсуждаемую проблему, демонстрируется способность ар-
гументировать доказываемые положения и выводы.  

- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не способен доказать и аргументиро-
вать собственную точку зрения по вопросу, не способен ссылаться на мнения ведущих специалистов 
по обсуждаемой проблеме.  
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3.1.3 Средства для текущего контроля 

 
ВОПРОСЫ  

для самоподготовки к семинарским занятиям 
 

Тема 1. Пищевая ценность продуктов питания 

1. Какую роль играет качество и количество потребляемой пищи на здоровье человека? 
2. Как влияет недостаточное избыточное и питание на здоровье 
человека? 
3. Что представляет собой профилактика полигиповитаминозных состояний? 
4. В чем суть «Концепции государственной политики в области здорового питания населения Рос-
сии»? 
5. Какова роль белков в обмене веществ в организме человека? 
6. Что представляют собой жиры и какую роль они играют в обмене веществ в организме человека? 
7. В каких продуктах содержится клетчатка? 
8. Какие продукты являются источниками витаминов и минеральных веществ? 
9. Что представляет собой понятие «пищевая ценность» продуктов питания? 
10.Что представляет собой «энергетическая» и «физиологическая» ценность продукта? 
11. Химический состав пищевых продуктов 
 

Тема 2. Характеристика основного сырья для производства хлебобулочных, кондитерских  

и макаронных изделий 
 
1. Основные сорта хлебопекарной муки. Химический состав муки различных сортов. Стандарты на 
муку хлебопекарную. Требования, предъявляемые к сырью. 
2. Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Газообразующая способность муки и факторы ее обу-
словливающие (собственные сахара муки, сахарообразующая способность муки). Методы определе-
ния и технологическое значение газообразующей способности муки 
3. "Сила" муки, факторы ее обусловливающие. Белково-протеиназный комплекс муки, клейковина, ее 
содержание, свойства, роль в образовании пшеничного теста и их изменения при брожении, расстой-
ке и выпечке, влияние на качество хлебобулочных изделий. Методы определения силы муки. Техно-
логическое значение 
4. Цвет муки и факторы его обусловливающие. Способность муки к потемнению в процессе приготов-
ления хлебобулочных изделий, методы определения, технологическое значение. Крупность частичек 
муки, ее влияние на качество хлебобулочных изделий, методы определения. Пробные выпечки как 
методы оценки хлебопекарных свойств пшеничной муки.  
5. Хлебопекарные свойства ржаной муки, факторы, их обусловливающие, отличия от свойств  пше-
ничной муки. Показатели хлебопекарных свойств ржаной муки, методы их определения и технологи-
ческое значение 
6. Тритикалевая мука, особенности химического состава, хлебопекарные свойства, перспективы ис-
пользования в хлебопекарной промышленности 
7. Дрожжи прессованные, инстантные и сушеные, дрожжевое молочко 
8.  Нетрадиционные виды сырья (мука ячменная, овсяная, кукурузная, рисовая, амарантовая и др. 
виды сырья) 
9. Вода. Гигиенические требования к качеству питьевой воды. Жесткость воды. 
10. Соль поваренная пищевая, ассортимент, требования к качеству и применение 
 

Тема 3. Характеристика дополнительного сырья для производства хлебобулочных, кондитерских и 
макаронных изделий 

 
 
1. Солод, крахмал и крахмалопродукты, требования к качеству и применение 

2. Химический состав пищевых продуктов 
Применение подсластителей и сахарозаменителей в технологии хлебопекарного, макаронного и кондитерского 
производства; 
3. Молоко и молочные продукты, яйца, пищевые жиры и масла 
4. Применение эссенции ароматические пищевые в технологии хлебопекарного, макаронного и кондитерского 
производства;  
5. Применение  пищевых добавок и улучшители  в технологии хлебопекарного, макаронного и кондитерского 
производства; 
6. Жиросодержащие продукты, применяемые  в технологии хлебопекарного, макаронного и кондитерского 
производства; 
7. Использование орехов и масленичных семян в технологии хлебопекарного, макаронного и кондитерского 
производства; 
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8. Использование пряностей  и СО2 – экстрактов в технологии хлебопекарного, макаронного и кондитерского 
производства; 
9. Использование продуктов переработки зерна в технологии хлебопекарного, макаронного и кондитерского 
производства; 
10. Использование плодово-ягодного и овощного сырья в технологии хлебопекарного, макаронного и кондитер-
ского производства; 

 
 

Тема 4. Введение в технологию хлебопекарного, сухарно-бараночного и макаронного производства 
 
1. Перечислите номенклатуру группового ассортимента хлебобулочных изделий? 
2. Дайте характеристику сырья, используемого в хлебопечении. 
3. Как подготавливают сырье перед замесом теста? 
4. Какие способы приготовления пшеничного и ржаного теста при- 
5. меняются в производстве? 
6. В чем заключается сущность опарного и безопарного способа приготовления теста? 
7. Назовите показатели, по которым классифицируют макаронные изделия. 
8. Дайте характеристику сырья для производства макаронных изделий? 
9. Каковы особенности технологии производства макаронных изделий? 
10. Какие обогатители животного и растительного происхождения включают в рецептуру макаронного 
теста? 
11. Какие макаронные изделия вырабатывают при горячем замесе макаронного теста, а какие при хо-
лодном? 

 
Тема 5. Введение в технологию кондитерского производства 

 

1. В чем особенность производства бисквита? 
2. Что такое карамель и какую структуру имеет карамельная масса? 
3. Какие виды начинок используются при производстве карамели? 
4. Какие вы знаете виды конфетных масс? 
5. Назовите ассортимент печенья в зависимости от рецептуры? 
6. Какие кондитерские изделия относятся к фруктово-ягодным? 
7. Что входит в состав шоколадной массы? 
8. В чем различие технологии производства пастилы и зефира? 
9. Как подразделяются конфеты в зависимости от способа изготовления 
10. Как подразделяют мармелад в зависимости от способа формования? 
11. Что представляет собой халва? 
12. Как подразделяют драже в зависимости от способа обработки поверхности изделия? 
13. Из каких этапов состоит технологическая схема производства карамели? 
14. В чем отличается особенность рецептуры крекера от галет? 
15. Какие кондитерские изделия относятся к восточных сладостям? 

 
ВОПРОСЫ  

для самоподготовки 
1. Нормативно-техническая документация на пищевые продукты.  
2. Химический состав пищевых продуктов. Питание и здоровье человека 
3. Пищевая, энергетическая и биологическая ценность продуктов питания 
4. Вода. Гигиенические требования к качеству питьевой воды. Жесткость воды.  
5. Соль поваренная пищевая 
6. Соль поваренная пищевая 
7. Сахар, патока и сахаропаточные материалы 
8. Солод, крахмал и крахмалопродукты, 
9. Продукты переработки зерна, орехи, изюм, мак, масленичные семена и пряности 
10. Плодово-ягодное и овощное сырье 
11. Молоко и молочные продукты, яйца, пищевые жиры и масла 
12. Технологическая схема производства пшеничного и ржаного хлеба по  интенсивной технологии 
13. Технологическая схема производства крекеров, гренок и галет 
14. Технологическая схема производства  бараночных изделий и соломки 
15. Технологическая схема производства простых и сдобных сухарей 
16. Технологическая схема производства сахарного, затяжного и сдобного печенья 
17. Технологическая схема производства пряничного и песочного теста 
18. Технологическая схема производства заварного теста 
19. Технологическая схема производства воздушного и миндального теста 
20. Технологическая схема производства слоеного теста 
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21. Технологическая схема производства конфет 
22. Технологическая схема производства мармелада 
23. Технологическая схема производства драже 
24. Технологическая схема производства пастилы 
25. Технологическая схема производства шоколада 
 

 
ОБЩИЙ АЛГОРИТМ 

самостоятельного изучения тем к семинарским занятиям  
 

1) Ознакомиться с рекомендованной учебной литературой и электронными ресурсами; 
2)  На этой основе составить развёрнутый план изложения темы 
3) Оформить отчётный материал в виде доклада или электронной презентации (по выбору 

студента) и выступить с ним на семинарском занятии. 
 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

самостоятельного изучения тем к семинарским занятиям 
 

- оценка «зачтено» выставляется, если студент оформил отчетный материал в виде доклада 
или электронной презентации на основе самостоятельного изученного материала, смог всесторонне 
раскрыть теоретическое содержание темы. 

- оценка «не зачтено» выставляется, если студент неаккуратно оформил отчетный материал 
в виде доклада или электронной презентации на основе самостоятельного изученного материала, не 
смог всесторонне раскрыть теоретическое содержание темы. 

 
 

1.1. 4. Средства  для  текущего  контроля 
 

Текущий  контроль по разделам учебной дисциплины 
 

Осуществляется с целью определения качества проведения образовательных услуг по дис-
циплине, для оценки степени достижения студентами состояния, определяемого целевыми установ-
ками дисциплины, а также для формирования корректирующих мероприятий. Рубежный контроль 
осуществляется по разделам дисциплины в соответствии с планом. 

 
ВОПРОСЫ 

для проведения текущего контроля 
 

Раздел 1. Вопросы по теме  «Введение. Роль и место дисциплины в учебном плане»  
 

Вопросы для текущего контроля по разделу: 
1. Значение хлеба в питании человека. 
2. Пищевая ценность хлеба и пути ее повышения.  
3. Энергетическая ценность хлеба факторы ее обусловливающие. 
4. Белковая, витаминная и минеральная ценность хлебобулочных изделий и пути ее повышения.  
5. Биологическая эффективность хлебобулочных изделий. Углеводы хлебобулочных изделий, орга-
нические кислоты.  

 
Раздел 2. Характеристика основного сырья для производства хлебобулочных, кондитерских и макарон-

ных изделий 

 
Вопросы для текущего контроля по разделу: 

 
1. Этапы процесса производства хлебобулочных изделий 
2. Способы приготовления теста 
3. Сырье в хлебопекарном производстве 
4. Типы, виды и сорта муки 
5. Хлебные растения, используемые для производства муки, как основного сырья в хлебопекарном 
производстве 
6. Критерии оценки качества зерна 
7. Масличные и эфиромасличные культуры. Химический состав эфирного масла кориандра, аниса, 
тмина, фенхеля и ажгона 
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8. Строение зерна пшеницы и ржи.  
9. Химический состав зерна пшеницы и ржи, особенности. Место локализации основных компонентов 
10. Химический состав пшеничной и ржаной муки 
11. Строение крахмала. Функции крахмала в процессе приготовления хлеба 
12. Компоненты пшеничной и ржаной муки, принимающие основную роль в образовании теста 
13. Белки пшеничной и ржаной муки 
14. Жиры пшеничной и ржаной муки 
15. Ферменты пшеничной и ржаной муки. Амилолитические, протеолитические ферменты. Липаза. 
Липоксигеназа. Полифенолоксидаза 
16. Технохимический контроль муки 
17. Точечная и объединенная пробы муки 
18. Пробная лабораторная выпечка 
19. Хлебопекарные свойства пшеничной муки 
20. Газообразующая способность муки 
21. Факторы, обуславливающие газообразующую способность муки 
22. Сахаробразующая способность муки 
23. Сила муки. Сильная, средняя и слабая мука 
24. Факторы, обуславливающие силу муки 
25. Клейковина и сила муки, их технологическое значение 
26. Цвет пшеничной муки и ее способность к потемнению в процессе приготовления хлеба. Крупность 
частиц пшеничной муки 
27. Цвет ржаной муки и ее способность к потемнению в процессе приготовления хлеба. Крупность 
ржаной муки 
28. Хлебопекарные свойства ржаной муки. Углеводно-амилазный комплекс ржаной муки 
29. Хлебопекарные свойства ржаной муки. Белково-протеиназный комплекс ржаной муки 
30. Определение хлебопекарного достоинства ржаной и пшеничной муки 
31. Автолитическая активность муки 
32. Мука из зерна тритикале 
33. Вода, соль как основное сырье хлебопекарного производства. Жесткость воды. Допустимые нор-
мы 
34. Дрожжи. Органолептические и физико-химические показатели, предъявляемые к дрожжам 

 
Раздел  3.  Характеристика дополнительного сырья для производства хлебобулочных, кондитерских и 

макаронных изделий 
 

Вопросы для текущего контроля по разделу: 
 

1. Пряности, ароматизаторы: виды, свойства, назначение, требование к качеству. 
2. Жировые продукты для производства хлеба - маргарин, жидкий хлебопекарный жир, масло живот-
ное и растительное и др. 
3. Сахар, патока и другие сахаросодержащие продукты для производства хлеба 
4. Плодово-ягодное сырье: виды, назначение, требование к качеству, применение в производстве. 
5. Молоко и продукты его переработки, и другие виды сырья, применяемого для производства хлебо-
булочных изделий. 
6. Яйца и яичные продукты. Требования к качеству сырья и хранение. 
7. Солод ферментированный и неферментированный, отруби, пшеничные зародыши. 
8. Орехи, масличные семена: виды, назначение, требование к качеству, применение в производстве. 
9. Виды сахара и его заменителей, их назначение и применение. Краткие сведения о производстве 
свекловичного сахара – песка, сахара-рафинада, жидкого сахара, глюкозы, сорбита и других видов 
сахара. 
10. Мед.  Химический состав и свойства. Требования к качеству, хранение и подготовка к производ-
ству. 
11. Продукты переработки зерна. Характеристика, химический состав и применение 
12. Эфиромасличные культуры. Состав эфирного масла кориандра, аниса, тмина, фенхеля и ажгона. 

 
Раздел 4. Введение в технологию хлебопекарного, сухарно-бараночного и макаронного производства 

 
 

1. Требования к качеству и составу сырья для производства хлебобулочных, сухарно-бараночных и 
макаронных изделий. 
2. Основные этапы технологического процесса производства хлебобулочных изделий 
3. Основные этапы производства сухарных изделий 
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4. Особенность производства сдобных сухарей 
5. Охарактеризуйте ассортимент сухарных изделий 
6. Охарактеризуйте ассортимент бараночных изделий 
7. Охарактеризуйте номенклатуру группового ассортимента хлебобулочных изделий 
8. Характеристика технологических операций «ошпарка» и «натирка» тестовых заготовок 
9. Характеристика технологических операций «расстойка», «обминка» и «формовка» тестовых заго-
товок 

 
Раздел 5. Введение в технологию кондитерского производства 

 
Вопросы для текущего контроля по разделу: 

 
1. Мучные кондитерские изделия. Основные виды кондитерских изделий и их классификация. 
2. Классификация по названию изделия и методу формования теста. 
3. Классификация кондитерских изделий по использованию в рецептуре определенного соотношения 
сахара, жира и воды 
4. Основные группы и подгруппы мучных кондитерских изделий. Краткая характеристика. 
5. Охарактеризуйте технологические  схемы производства карамели, конфет, пастилы, мармелада, 
ириса и зефира 
6. Отделка изделий (глазирование, прослойка, наполнение, украшение поверхности и т.д.). Виды от-
делочных полуфабрикатов. 
7. Принципиальные особенности рецептур и технологии приготовления кондитерского теста с приме-
нением различных способов разрыхления (механический, химический, биохимический). 
8. Технологический процесс производства сахарного печенья, затяжного печенья, крекера, галет, сдоб-
ного печенья, пряников.  
9. Технологический процесс производства сложных мучных кондитерских изделий: вафли, пирожные, 
торты.  
10. Завертывание, фасование, укладка и упаковывание готовых изделий. Условия и сроки хранения. 
Показатели качества. 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

ответов на варианты заданий для текущего контроля 
 

Результаты рубежного контроля  определяют оценками.  
Оценку «отлично» выставляют обучающемуся, глубоко и прочно освоившему теоретический и 

практический материал дисциплины. Ответ должен быть логичным, грамотным. Обучающемуся необ-
ходимо  показать знание не только основного, но и дополнительного материала.  

Оценку «хорошо» заслуживает обучающийся, твердо знающий программный материал дисци-
плины, грамотно и по существу излагающий его.  

Оценку «удовлетворительно» получает обучающийся, который имеет знания только основного 
материала, но не усвоил его детали. В ответах на поставленные вопросы аспирантом допущены не-
точности, даны недостаточно правильные формулировки, нарушена последовательность  в изложе-
нии программного материала.   

Оценка «неудовлетворительно» говорит о том, что обучающийся не знает значительной части 
материала по  дисциплине, допускает существенные ошибки в ответах. 
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 3.1.5. Средства для промежуточной аттестации по итогам изучения дисциплины 
 

ВОПРОСЫ 
для подготовки к итоговому контролю 

 
ЭКЗАМЕНАЦИОННАЯ ПРОГРАММА 

по учебной дисциплине 
 

Профессиональные задачи,  
предусмотренные ФГОС ВО 

Экзамен 

- обеспечение входного контроля качества свойств сырья и полуфабрикатов + 

- управление технологическими процессами производства продуктов питания из рас-
тительного сырья на предприятии; 

+ 

- обеспечение выпуска высококачественной продукции: хлеба, кондитерских и мака-
ронных изделий; 

+ 

 
ТЕСТОВЫЕ ВОПРОСЫ 

для проведения итогового контроля 
 
1. Слово «технология» объединяет два понятия…….. 
а) ремесло и наука;  
б) учение и наука; 
в) работа и искусство; 
г) техника и ремесло; 
д)  искусство и учение;  
 
2. ……– это устройство, предназначенное для проведения технологического процесса 
а) агрегат; 
б) узел; 
в) механизм; 
г) аппарат;  
д) машина; 
 
3. ……– это количество продукта, выработанное из сырья в процентах к его массе 
а) норма расхода; 
б) норма потерь; 
в) рецептура; 
г) выход;  
д)  партия пищевых продуктов; 
 
4) …… это переработка сырья, полуфабрикатов в предметы потребления, характеризующиеся каче-
ственным изменением сырья. 
а) технологический регламент; 
б) технологический процесс;  
в) технологический поток; 
г) технологический режим; 
д) технологическая схема; 
 
5) …..– пищевые продукты, пищевая ценность которых повышена по сравнению с естественной (ис-
ходной) пищевой ценностью. 
а) пробиотические продукты 
б) функциональные продукты; 
в) обогащенные пищевые продукты;  
г) многокомпонентная композиция; 
д) новые пищевые продукты; 
 
6) …..– разрабатываются с ограниченным сроком действия на продукцию, вновь освоенную, а также 
выпускаемую мелкими партиями. 
а) технологический регламент; 
б)  технологические параметры; 
в) государственные стандарты; 
г) отраслевые стандарты; 
д) технические условия;  
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7. …- совокупность ее свойств и характеристик, которые придают ей способность удовлетворять обу-
словленные или предполагаемые потребности в соответствии с назначением. 
а) пищевая ценность; 
б) спрос на продукцию; 
в) продукция готовая к употреблению; 
г) срок годности на продукцию; 
д) качество продукции;  
 
8. Вещества необходимые для нормального обмена веществ, роста и обновления тканей, биохимиче-
ского обеспечения всех функций организма называют …. 
а) липидами; 
б) минералами; 
в) ферментами; 
г) витаминами;  
д) гормонами; 
 
9. К жирорастворимым витаминам относят ….. 
а) В1, В2, А, С; 
б) В1, В6, Н, В12; 
в) РР, В12, В6, С; 
г) С, Н, РР, В2; 
д)  А, Д. Е, К;   
 
10. Биологическая ценность согласно А.А. Покровскому отражает … 
а) способность продуктов питания оказывать влияние на нервную, пищеварительную, сердечно-
сосудистую систему, а также на сопротивляемость организма к заболеванию;  
б) использование организмом питательных веществ продукта, выражается коэффициентом усвояе-
мости в процентах; 
в) количеством нутриентов участвующих в обмене веществ; 
г) количество энергии, которая высвобождается из пищевых веществ продуктов в процессе биологи-
ческого окисления и используется для обеспечения физиологической функции организма; 
д) количество белковых компонентов продукта, связанных как с их перевариваемостью, так и со сте-
пенью сбалансированности их аминокислотного состава;  
 
11. Витамин …. участвует в регуляции углеводного, жирового и водного обменов. Его недостаток при-
водит к нарушениям функций нервной системы и к развитию тяжелого заболевания – бери-бери: 
а) РР (никотиновая кислота); 
б) В6 (пиридоксин) 
в) В1 (тиамин);  
г) В2 (рибофлавин); 
д) В12 (цианкобаламин);  
 
12. Элемент технологического процесса, в котором реализуется один из этапов преобразования сы-
рья в продукт -  …. 
а) технологическая операция;  
б) структурная схема; 
в) технологический комплекс; 
г) технологический поток; 
д) блок-схема 
 
13. Продукты питания способные оказывать влияние на пищеварительную систему, нервную, сердеч-
но-сосудистую системы человека, а также на сопротивляемость его организма заболеванию характе-
ризуются понятием 
а) энергетическая ценность; 
б) усвояемость; 
в) доброкачественность; 
г) биологическая ценность; 
д) физиологическая ценность;  
 
14.Второстепенными компонентами пищи являются…. 
а) витамины, ферменты, гормоны, фосфатиды;  
б) белки, жиры, углеводы; 
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в) витамины, жиры, белки; 
г) жиры, углеводы, минеральные вещества; 
д) минеральные вещества, витамины, углеводы; 
15. Среди нутриентов пищи первостепенное положение занимают …. 
а) вода и жиры; 
б) минеральные вещества и углеводы; 
в) белки, жиры, углеводы; 
г) жиры и углеводы; 
д) минеральные вещества и витамины; 
 
16. В построении белков участвуют …… аминокислот. 
а) 5; 
б) 8; 
в) 20;  
г) 10; 
д) 16; 
 
17. Жиры − это соединения …. 
а) углерода и водорода; 
б) глюкозы и фруктозы; 
в) эфирного масла и летучих ароматических соединений; 
г) глицерина и жирных кислот 
д) соединения, состоящие из аминокислот; 
 
18. К дисахаридам относятся ….. 
а) сахароза;  
б) глюкоза; 
в) мальтоза;  
г) фруктоза; 
д) галактоза; 
19. Лактоза во время ферментного гидролиза распадается на … 
а) мальтозу и рибозу; 
б) фруктозу и глюкозу; 
в) стахиозу и целлобиозу; 
г) галактозу и глюкозу;  
д) трегалозу и раффинозу; 
 
20. К  животному крахмалу относят ….. 
а) мальтозу 
б) рафинозу; 
в) трегалозу 
г) гликоген;  
д) сахарозу; 
 
21. Суточная потребность взрослого человека в воде составляет…  
а) 3,5…3,9 л; 
б) 4,0….4,3 л; 
в) 1,5…2,0 л; 
г) 2,3...2,7 л;  
д) 5,2…5,6 л; 
 
22. … − принимает участие в окислительно-восстановительных процессах, в обеспечении функции 
зрения, способствует росту детей, повышает сопротивляемость организма к инфекционным заболе-
ваниям. 
а) ретинол;  
б) кальцеферол; 
в) цианокобаламин; 
г) аскорбиновая кислота; 
д) тиамин; 
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23. … − обусловлена количеством энергии, которая высвобождается из пищевых веществ продуктов в 
процессе биологического окисления и используется для обеспечения физиологических функций орга-
низма 
а) биологическая ценность; 
б) физиологическая ценность;  
в) энергетическая ценность;  
г) усвояемость; 
д) доброкачественность; 
 
24. Наиболее значимыми промышленными зерновыми культурами являются  
а) ячмень и тритикале; 
б) пшеница и рожь;  
в) просо и овес 
г) рис и гречиха; 
д) горох и соя; 
 
 
25. Наибольшая часть зерна, состоящая в основном из белков и крахмала 
а) зародыш; 
б) цветочная оболочка; 
в) плодовая оболочка; 
г) алейроновый  слой; 
д) эндосперм;  
26. Примерно 50–80% всех белков зерна пшеницы приходится на белки .. 
а) протамины 
б) протеинойды; 
в) роламины; 
г) альбумины; 
д) глобулины; 
 
27.  Зерно пшеницы должно содержать до….влаги 
а) 16,0 %; 
б) 17,1 %; 
в) 12,5 %; 
г) 14,0 %;  
д) 15,5 %; 
 
28. Чистое зерно должно содержать до … примесей 
а) 4,0 %; 
б)6,0 %; 
в) 1,0 %;  
г) 2,0 %; 
д) 3,0 % 
 
29…… – заболевание, при котором зерно поражается паразитами класса червей – нематодов 
а) угрица;  
б) феноз; 
в) спорыня; 
г) головня; 
д) фузариоз; 
 
30. ….. − совокупность процессов и операций, проводимых с зерном и промежуточными продуктами, 
образующимися при его измельчении 
а) дробление 
б) грохочение; 
в) помол;  
г) резание; 
д) просеивание; 
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31. В зависимости от качества ржаную муку классифицируют … 
а) высший и 1 сорт; 
б) обойная, 2 сорт, 1 сорт, высший сорт, крупчатка; 
в) обойная, 2 сорт, 1 сорт, крупчатка; 
г) обойная, обдирная, сеяная;  
д) обойная, 2 сорт, 1 сорт, высший сорт; 
 
32. Пшеничная мука в среднем содержит ……клейковины. 
а) 20,0..40,0 %;  
б) 50,0..60,0 %; 
в) 65…80,0 % 
г) 5,0…10,0 %; 
д) 10,0..15,0 %; 
 
33. ……. зависит от количества и качества клейковины, образующей в тесте упругий эластичный 
каркас, а также от активности протеолитических ферментов, количества активаторов и ингибиторов 
протеолиза. 
а) сахарообразующая способность;  
б) водопоглотительная способность; 
в) крупность частиц муки; 
г) газообразующая способность; 
д) газо-удерживающая способность; 
 
34.  Влажность сахара должна составлять  до  …. 
а) 0,30 %; 
б) 0,35 %; 
в) 0,14 %;   
г) 0,20 %; 
д) 0,25 %; 
 
35. Размеры кристаллов сахарорафинадной пудры должны быть до …. 
а) 0,1 мм;  
б) 0,2 мм; 
в) 0,5 мм; 
г) 0,8 мм; 
д) 1,0 мм 
 
36. Сахар по химической природе является … 
а) моносахаридом; 
б) дисахаридом;  
в) полисахаридом; 
г) сладким спиртом; 
д) олигосахаридом; 
 
37. Жидкий сахар – сахарный сироп с содержанием сахарозы ….  
а) 32…38% СВ; 
б) 44…48% СВ; 
в) 64…67% СВ;  
г) 72…78% СВ; 
д) 80…86% СВ; 
 
38. …. −  относится к отходам сахарного производства и представляет собой сироп с характерным 
карамельным привкусом, способствует повышению выхода теста и хлеба, сохранению свежести из-
делий. 
а) мучка; 
б) отруби; 
в) меласса;  
г) патока; 
д) модифицированные крахмалы; 
 
39. В хлебопекарной промышленности различают следующие три виды патоки: 
а) солодовая, кукурузная, ячменная; 
б) крахмальная, рафинадная, мальтозная;  
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в) модифицированная, обойная, картофельная; 
г) овсяная, сахарная, сахаропаточная; 
д) кукурузная, солодовая, картофельная; 
 
40. Микробиологическая порча муки возникает при увеличении содержания в ней влаги свыше …. 
а) 10 %; 
б) 6 %; 
в) 14 %;  
г) 20 %; 
д) 25 %; 
 
41. При расщеплении молекул крахмала образуются …. 
а) лактоза, галактоза, рибоза; 
б) трегалоза, глюкоза, фруктоза; 
в) декстрины, мальтоза, глюкоза;  
г) стахиоза, целлобиоза, рибоза; 
д) глюкоза, фруктоза, сахароза; 
 
42. Содержание сахарозы в простом сахарном песке составляет….  
а) 99,75%;  
б) 86,7 %; 
в) 78,8 %; 
г) 66,4 %; 
д) 55,2 %; 
 
43. ……. имеют ярко-зеленую окраску ядра и приятный сладковатый, слегка масленичный вкус. 
а) фисташки; 
б) кешью; 
в) арахис; 
г) миндаль; 
д) фундук; 
 
44. К масленичным семенам относят…. 
а) семена льна;  
б) тмин; 
в) мак; 
г) соя;  
д) кориандр; 
45. …… − пряность представляет собой высушенную кору коричного дерева  
а) кардамон; 
б) имбирь; 
в) ванилин; 
г) корица;  
д) анис; 
 
46. ……  изготавливают из плодов, ягод или дыни, уваренных с сахаром до желеобразного состояния, 
с добавлением или без добавления желирующих веществ или пищевого пектина. 
а) подварки; 
б) цукаты; 
в) джем;  
г) варенье; 
д) повидло; 
 
47. Пряность синтетического происхождения, широко применяемая в хлебопечении 
а) гвоздика; 
б) корица; 
в) ваниль; 
г) ванилин;  
д) кунжут; 
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48. К твердым растительным маслам относят ….. 
а) соевое масло; 
б) горчичное масло; 
в) хлопковое масло; 
г) какао-масло;  
д) кукурузное масло; 
 
49. ……. получают из пастеризованных сливок жирностью 38–42% при периодическом способе их 
сбивания и из высокожирных сливок жирностью 83% при поточном производстве. 
а) маргарин; 
б) кулинарный жир; 
в) сливочное масло;  
г) фритюр; 
д)  топленое масло; 
 
50. Углеводы молока представлены молочным сахаром − 
а) фруктозой; 
б) сахарозой; 
в) лактозой;  
г) раффинозой; 
д) мальтозой; 
 
51. Молоко коровье в среднем содержит (тест на соответствие)  ….. 
а) влаги - ….. 1…. 3,2 % 
б) сухих веществ - ... 2. …87,5 % 
в) белка -…. 3. …12,5 % 
г) жир -…. 4. …4,7 % 
д) лактозы -…… 5 ….0,7 % 
 6. …3,5 % 
52. Нагревание молока выше 100 ºС приводит к его легкому побурению и изменению вкуса, что обу-
словлено реакцией … 
а) ретроградации; 
б) модификации; 
в) термоокисления; 
г) переэтерификации; 
д) карамелизации;  
 
53. Молочная сыворотка – это …. 
а) продукт нормальной физиологической секреции молочных желез коровы; 
б) побочный продукт, полученный при производстве масла; 
в) побочный продукт, полученный в результате сепарирования молока; 
г) побочный продукт, полученный при производстве сыра, творога. казеина; 
д) продукт, полученный в результате гомогенизации молока; 
 
54. При сепарировании или нормализации в потоке цельного молока в качестве основного (при  сепа-
рировании) или побочного (при нормализации в потоке) продукта получают …. 
а) сливки; 
б) сливки и обезжиренное молоко;  
в) сыворотку; 
г) пахту; 
д) обезжиренное молоко; 
 
55. Лактоза во время ферментного гидролиза распадается на … 
а) мальтозу и рибозу; 
б) фруктозу и глюкозу; 
в) стахиозу и целлобиозу; 
г) галактозу и глюкозу;  
д) трегалозу и рафинозу; 
 
56. Пахта образуется при ….. 
а) сепарировании молока; 
б) длительном кипячении молока; 
в) сквашивании молока культурами молочнокислых бактерий; 
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г) производстве сыра, творога, казеина; 
д) выработке всех видов коровьего масла из сливок;  
 
57. Титруемая кислотность для молока может быть выражена в …… 
а) градусах Фаренгейта; 
б) градусах Кельвина; 
в) градусах Тернера;  
г) градусах Цельсия; 
д) градусах Шиловича; 
 
58. Для предотвращения микробиологической порчи творог и сметану необходимо хранить при тем-
пературе ….. 
а) 2…4 °С;  
б) 4…8 °С; 
в) 8…12 °С;   
г) 12…20°С; 
д) 20…24°С;  
 
59. Свежевыдоенное молоко имеет кислотность … 
а) 16 – 18 ˚Т;  
б) 14 – 15 ˚Т; 
в) 18 – 20 ˚Т; 
г) 22 – 25 ˚Т; 
д) 20 – 22 ˚Т; 
 
60. Яйца в зависимости от массы подразделяются на….категорий 
а) 2; 
б) 3; 
в) 5;  
г) 7; 
д) 9; 
 
61. Срок хранения диетических яиц до ….суток 
а) 7; 
б) 10; 
в) 14; 
г) 18; 
д) 20; 
 
62. ….. тщательно перемешанная и профильтрованная смесь яичных белков и желтков в естествен-
ной для яиц пропорции, замороженная при температуре минус 18 °С. 
а) эмульсия; 
б) меланж;  
в) маргарин; 
г) яичный порошок; 
д) яичная болтушка; 
 
63. Яичный порошок должен иметь влажность не более ….. 
а) 8,5 %;  
б) 9,0 %; 
в) 12,5 %; 
г) 14,0 %; 
д) 16,5 %; 
 
64. Меланж перед использованием размораживают и хранят не более … 
а) 2 ч; 
б) 4 ч;  
в) 8 ч; 
г) 10 ч; 
д) 15 ч; 
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65. Дикие дрожжи, снижающие подъемную силу хлебопекарных дрожжей, относятся к микроорганиз-
мам из рода ….. 
а) Clostridium; 
б) Cl. Perfringers; 
в)  Pichia; 
г) Candida;  
д) Debaryomyces; 
 
67. К сдобным изделиям относятся изделия с содержанием сахара, жиров и яиц. 
а) сахара (10-25%) и жира (10-15%); 
б) сахара (10-25%) и жира (5-20%);  
в) сахара (5-20%) и жира (10-25%); 
г) сахара (10-15%) и жира (20-25%); 
д) сахара (5-20%) и жира (10-15%); 
 
66. Время предварительной расстойки теста составляет …. 
а) 2…3 минуты; 
б) 5…8 минут;  
в) 10…15 минут; 
г) 15…20 минут;  
д) 20 …30 минут; 
 
68. В технологии хлебопечения основными видами брожения теста являются  
а) спиртовое и молочнокислое; 
б) уксуснокислое и маслянокислое  
в) лимоннокислое и уксуснокислое; 
г) спиртовое и лимоннокислое;  
д) спиртовое и уксуснокислое; 
 
69. Хрупкие ломтики прямоугольной формы (6-22 см), изготовляют из выбродившего на дрожжах 
тесте с добавлением, муки, сахара и сливочного масла носят название  –  
а) крекеры; 
б) хрустящие хлебцы;  
в) соломка; 
г) сухарные изделия; 
д) гренки; 
 
70. К дополнительному сырью для производства хлеба и булочных изделий относят … 
а) муку; 
б) сахар;  
в) соль; 
г) дрожжи; 
д) молочнокислые культуры; 
 
71. Время брожения опары при приготовлении пшеничного теста составляет  
а) 1,0…1,5 ч; 
б) 2,0…2,5 ч; 
в) 3,0…4,5 ч;  
г) 5,5…6,0 ч; 
д) 6,5…8,0 ч; 
 
72. Жидкие опары имеют влажность …. 
а) 50…56 % 
б) 56 ..68 %; 
в) 68...75 %;  
г) 75.. 88 %; 
д) 88…96 %; 
73. Предварительная расстойка применяется …(множественный выбор) 
а) для формовых; 
б) для подовых и формовых; 
в) сдобных;  
г) для подовых; 
д) булочных;  
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74. В технологии продуктов питания под адгезией понимается …. 
а) процесс набухания крахмальных зерен; 
б) дефект, связанный с нарушением условий хранения хлебных изделий; 
в) прилипание теста к рабочим органам машины;  
г) образование тонкой корочки на поверхности изделия; 
д) дефект, связанный с нарушением технологии производства хлебных изделий; 
 
75. Ржаной хлеб готовят на …. 
а) квасцах; 
б) закваске;  
в) мочке; 
г) дрожжах; 
д) опаре; 
 
76. Температура воды при замесе составляет …. 
а) 10 ˚С; 
б) 20 ˚С; 
в) 30 ˚С;  
г) 40 ˚С; 
д) 50 ˚С; 
 
77. Технологический процесс производства хлебобулочных изделий состоит из следующих операций 
… (вопрос типа, упорядоченный список) 
а) расстойка теста − 1. 
б) разделка теста − 2. 
в) выпечка− 3. 
г) подготовка муки− 4. 
д) приготовление теста− 5. 
78. Сколько существуют типов макаронных изделий в зависимости от формы? 
а) 6; 
б) 8; 
в) 4; 
г) 3; 
д) 2; 
79. Брожение теста протекает при температуре….. 
а) 28−30 °С; 
б) 33−40 °С;  
в) 43−46 °С; 
г) 52−54  °С; 
д) 56−60 °С; 
80. Какие бывают типы макаронных изделий? 
а) макароны, вермишель, рожки, лапша; 
б) трубчатые, нитеобразные, лентообразные, фигурные;. 
в) трубчатые, фигурные, длинные; 
г) нитеобразные, фигурные, короткорезанные; 
д) перья, макароны, рожки; 
81. «Перья» представляют собой … 
а)  это трубки с косым срезом;  
б) это трубки с прямым срезом;  
в)  это трубки с поперечным срезом; 
г)  это трубки с прямым и поперечным срезом; 
д) это трубки с продольным срезом; 
82. Макаронные изделия представляют собой продукты, отформованные из пшеничного теста и за-
тем высушенные до влажности ….% 
а) 7 
б) 9 
в) 13  
г) 15 
д) 17 
83. В зависимости от температуры воды различают  следующие виды замеса макаронного теста 
а) теплый и холодный замес; 
б) горячий и холодный замес; 
в) горячий, теплый, холодный замес;  
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г) горячий и теплый замес; 
д) теплый и горячий замес; 
84. Каких сортов бывают макаронные изделия? 
а) высшего, первого, второго сорта; 
б) высшего и первого сорта;  
в) высшего сорта 
г) первого сорта; 
д) первого и второго сорта; 
 
85. Макаронное тесто при среднем замесе имеет влажность …. 
а) 35-40% 
б) 25-30% 
в) 28-29% 
г) 30-31%  
д) 34-38%  
86. Макаронные изделия в зависимости от состава теста бывают … 
а) изделия с обогатительными добавками; 
б) яичные первого сорта; 
в) томатные высшего сорта; 
г)  простые изделия и изделия с обогатительными добавками;  
д) простые изделия; 
87. Мука для производства макаронных изделий используется из …. 
сортов пшеницы  
а) полутвердых сортов; 
б) мягких и твердых сортов; 
в) полутвердых и мягких; 
г) мягких сортов;  
д) твердых сортов;  
88. Трубчатые макаронные изделия делятся на ….подтипа (ов) 
а) 2; 
б) 3; 
в) 4; 
г) 5; 
д) 6; 
89. Кондитерское изделие, обладающее преимущественно твердой консистенцией, полученной путем 
уваривания сахарного раствора с крахмальной патокой или инвертным сиропом до содержания 96... 
99 % сухих веществ. 
а) пастила; 
б) карамель; 
в) ирис; 
г) шоколад; 
д) мармелад; 
90. Технологический процесс производства карамели состоит из нескольких стадий  … (вопрос типа, 
упорядоченный список) 
а) охлаждение и обработка карамельной массы − 1. 
б) формование 2. 
в) приготовление карамельной массы; 3. 
г) обработка поверхности карамели, завертка, расфасовка и упаков-
ка. 

4. 

д) приготовление начинки; 5. 
91. Кондитерское изделие из пенообразной сбитой пористой массы, изготовленной из фруктово-
ягодного пюре с сахаром, пенообразователей (белок куриного яйца), с добавлением или без добав-
ления струднеобразователя (агар, пектин, фурцеларан, желатин). 
а) желе; 
б) ирис; 
в) конфитюр; 
г) мармелад; 
д) пастила; 
92. Кондитерское изделие изготавливается путем вымешивания карамельной массы, предварительно 
сбитой с пенообразователем, с массой обжаренных растертых ядер масличных семян или орехов. 
а) шоколад; 
б) ирис; 
в) мармелад; 
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г) халва;  
д) драже; 
93. Кондитерское изделие (восточная сладость) типа карамели, обсыпанное мукой, имеет форму по-
душечки; миндаль в сахаре; соленый миндаль 
а) козинак; 
б) грильяж; 
в) набат; 
г) чайга; 
д) парварда;  
94. В зависимости от способа изготовления ирисной массы ирис подразделяют … 
а) литой и тираженный;  
б) фруктово-ягодный и желейно-фруктовый; 
в) нарезной; 
г) клеевой; 
д)  желейный и формовой; 
95. Кондитерское изделие мелких размеров, в основном округлой формы, с блестящей гладкой или с 
сахарной поверхностью 
а) ирис; 
б) шоколад; 
в) пастила; 
г) драже;  
д) карамель; 
96. Мучные кондитерские изделия, представляющие собой пласты выпеченного бисквитного полу-
фабриката, прослоенные разнообразной начинкой 
а) рулеты;  
б) ромовые бабы; 
в) пряники; 
г) пирожные и торты; 
д) кексы; 
97. Кондитерское изделие в зависимости от рецептуры и способа изготовления бывает сахарное, за-
тяжное, сдобное 
а) кекс; 
б) печенье;  
в) вафли; 
г)  крекер; 
д) галеты; 
98. В технологии производства сахаристых кондитерских изделий патоку применяют в качестве …. 
а) загустителя; 
б) эмульгатора; 
в) пенообразователя; 
г) антикристаллизатора;  
д) стабилизатора; 
99. Бисквитное тесто выпекают при температуре … 
а) 80−90 °С; 
б) 100−150 °С; 
в) 200−210°С;  
г) 240−270 °С; 
д) 280−290 °С; 
100. При формовании  ……… делают следующее: тесто дозируют на нижнюю поверхность плиты и 
зажимают нижней плитой и выпекают в тонком слое 
а) вафельного теста;  
б) миндального теста; 
в) блинного теста; 
г) слоенного теста; 
д) дрожжевого теста; 
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Бланк теста 
Образец 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего обра-

зования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
 

Тестирование по итогам освоения дисциплины «Введение в технологию продуктов питания» 
для обучающихся 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 

ФИО_________________________________________________________группа________ 
Дата_____________________________________________________________________ 
 

 
Тема Введение. Роль и место дисциплины в учебном плане 

1. Слово «технология» объединяет два понятия…….. 
а) техника и ремесло; 
б) работа и искусство; 
в) ремесло и наука;  
г) учение и наука; 
д)  искусство и учение;  
2. ……– это устройство, предназначенное для проведения технологического процесса 
а) аппарат;  
б) машина; 
в) агрегат; 
г) узел; 
д) механизм; 
3. ……– это количество продукта, выработанное из сырья в процентах к его массе 
а) рецептура; 
б) выход;  
в) норма расхода; 
г) норма потерь; 
д)  партия пищевых продуктов; 
4) …… это переработка сырья, полуфабрикатов в предметы потребления, характеризующиеся каче-
ственным изменением сырья. 
а) технологический режим; 
б) технологическая схема; 
в) технологический регламент; 
г) технологический процесс;  
д) технологический поток; 
5) …..– пищевые продукты, пищевая ценность которых повышена по сравнению с естественной (ис-

ходной) пищевой ценностью. 

а) пробиотические продукты 

б) многокомпонентная композиция; 
в) новые пищевые продукты; 
г) функциональные продукты; 
д) обогащенные пищевые продукты;  
6) …..– разрабатываются с ограниченным сроком действия на продукцию, вновь освоенную, а также 
выпускаемую мелкими партиями. 
а) государственные стандарты; 
б) отраслевые стандарты; 
в) технические условия;  
г) технологический регламент; 
д)  технологические параметры; 
 

 
Тема 1 . Пищевая ценность продуктов питания 

 
7. …- совокупность ее свойств и характеристик, которые придают ей способность удовлетворять обу-
словленные или предполагаемые потребности в соответствии с назначением. 
а) качество продукции;  
б) пищевая ценность; 
в) спрос на продукцию; 
г) продукция готовая к употреблению; 
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д) срок годности на продукцию; 
8. Вещества необходимые для нормального обмена веществ, роста и обновления тканей, биохимиче-
ского обеспечения всех функций организма называют …. 
а) ферментами; 
б) витаминами;  
в) гормонами; 
г) липидами; 
д) минералами; 
9. К жирорастворимым витаминам относят ….. 
а) В1, В2, А, С; 
б) РР, В12, В6, С; 
в) А, Д. Е, К;   
г) В1, В6, Н, В12; 
д) С, Н, РР, В2; 
10. Биологическая ценность согласно А.А. Покровскому отражает … 
а) количество энергии, которая высвобождается из пищевых веществ продуктов в процессе биологи-
ческого окисления и используется для обеспечения физиологической функции организма; 
б) количество белковых компонентов продукта, связанных как с их перевариваемостью, так и со сте-
пенью сбалансированности их аминокислотного состава;  
в) способность продуктов питания оказывать влияние на нервную, пищеварительную, сердечно-
сосудистую систему, а также на сопротивляемость организма к заболеванию;  
г) использование организмом питательных веществ продукта, выражается коэффициентом усвояемо-
сти в процентах; 
д) количеством нутриентов участвующих в обмене веществ; 

 
 

Тема 3 . Характеристика дополнительного сырья для производства хлебобулочных, кондитерских и ма-
каронных изделий 

 
11. Сахар по химической природе является … 
а) моносахаридом; 
б) дисахаридом;  
в) полисахаридом; 
г) сладким спиртом; 
д) олигосахаридом; 
12 . Размеры кристаллов сахарорафинадной пудры должны быть до …. 
а) 0,1 мм;  
б) 0,2 мм; 
в) 0,5 мм; 
г) 0,8 мм; 
д) 1,0 мм 
 
13. Жидкий сахар – сахарный сироп с содержанием сахарозы ….  
а) 32…38% СВ; 
б) 44…48% СВ; 
в) 64…67% СВ;  
г) 72…78% СВ; 
д) 80…86% СВ; 
 
14. …. −  относится к отходам сахарного производства и представляет собой сироп с характерным 
карамельным привкусом, способствует повышению выхода теста и хлеба, сохранению свежести из-
делий. 
а) патока; 
б) модифицированные крахмалы; 
в) мучка; 
г) отруби; 
д) меласса;  
 
 
 
15. . Микробиологическая порча муки возникает при увеличении содержания в ней влаги свыше …. 
а) 10 %; 
б) 6 %; 
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в) 14 %;  
г) 20 %; 
д) 25 %; 
16 . В хлебопекарной промышленности различают следующие три виды патоки: 
а) солодовая, кукурузная, ячменная; 
б) крахмальная, рафинадная, мальтозная;  
в) модифицированная, обойная, картофельная; 
г) овсяная, сахарная, сахаропаточная; 
д) кукурузная, солодовая, картофельная; 
17. Содержание сахарозы в простом сахарном песке составляет….  
а) 99,75%;  
б) 86,7 %; 
в) 78,8 %; 
г) 66,4 %; 
д) 55,2 %; 
18. . При расщеплении молекул крахмала образуются …. 
а) лактоза, галактоза, рибоза; 
б) трегалоза, глюкоза, фруктоза; 
в) декстрины, мальтоза, глюкоза;  
г) стахиоза, целлобиоза, рибоза; 
д) глюкоза, фруктоза, сахароза; 
19. ……. имеют ярко-зеленую окраску ядра и приятный сладковатый, слегка масленичный вкус. 
а) арахис; 
б) миндаль; 
в) фундук; 
г) фисташки; 
д) кешью; 
 
20. К масленичным семенам относят…. 
а) мак; 
б) соя;  
в) семена льна;  
г) тмин; 
д) кориандр; 
 

Тема 4.  Введение в технологию хлебопекарного, сухарно-бараночного и макаронного производства 
21 . Время предварительной расстойки теста составляет …. 
а) 2…3 минуты; 
б) 5…8 минут;  
в) 10…15 минут; 
г) 15…20 минут;  
д) 20 …30 минут; 
22. К сдобным изделиям относятся изделия с содержанием сахара, жиров и яиц. 
а) сахара (10-25%) и жира (10-15%); 
б) сахара (10-25%) и жира (5-20%);  
в) сахара (5-20%) и жира (10-25%); 
г) сахара (10-15%) и жира (20-25%); 
д) сахара (5-20%) и жира (10-15%); 
 
23. . В технологии хлебопечения основными видами брожения теста являются  
а) спиртовое и молочнокислое; 
б) уксуснокислое и маслянокислое  
в) лимоннокислое и уксуснокислое; 
г) спиртовое и молочнокислое;  
д) спиртовое и уксуснокислое; 
 
24. . Хрупкие ломтики прямоугольной формы (6-22 см), изготовляют из выбродившего на дрожжах 
тесте с добавлением, муки, сахара и сливочного масла носят название  –  
а) сухарные изделия; 
б) гренки; 
в) крекеры; 
г) хрустящие хлебцы;  
д) соломка; 
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25. Время брожения опары при приготовлении пшеничного теста составляет  

а) 1,0…1,5 ч; 
б) 2,0…2,5 ч; 
в) 3,0…4,5 ч;  
г) 5,5…6,0 ч; 
д) 6,5…8,0 ч; 
 
26.. К дополнительному сырью для производства хлеба и булочных изделий относят … 
а) муку; 
б) сахар;  
в) соль; 
г) дрожжи; 
д) молочнокислые культуры; 
 
27. Жидкие опары имеют влажность …. 
а) 50…56 % 
б) 56 ..68 %; 
в) 68...75 %;  
г) 75.. 88 %; 
д) 88…96 %; 
 
28. Предварительная расстойка применяется …(множественный выбор) 
а) для подовых; 
б) булочных;  
в) для формовых; 
г) для подовых и формовых; 
д) сдобных;  
 
29.  В технологии продуктов питания под адгезией понимается …. 
а) прилипание теста к рабочим органам машины;  
б) образование тонкой корочки на поверхности изделия; 
в) процесс набухания крахмальных зерен; 
г) дефект, связанный с нарушением условий хранения хлебных изделий; 
д) дефект, связанный с нарушением технологии производства хлебных изделий; 
 
30. Температура воды при замесе составляет …. 
а) 10 ˚С; 
б) 20 ˚С; 
в) 30 ˚С;  
г) 40 ˚С; 
д) 50 ˚С; 

Тема 5 Введение в технологию кондитерского производства 
31. Кондитерское изделие, обладающее преимущественно твердой консистенцией, полученной путем 
уваривания сахарного раствора с крахмальной патокой или инвертным сиропом до содержания 96... 
99 % сухих веществ. 
а) ирис; 
б) шоколад; 
в) мармелад; 
г) пастила; 
д) карамель;  
 
32. Технологический процесс производства карамели состоит из нескольких стадий  … (вопрос типа, 
упорядоченный список) 
а) охлаждение и обработка карамельной массы − 1. 
б) формование 2. 
в) приготовление карамельной массы; 3. 
г) обработка поверхности карамели, завертка, расфасовка и упаков-
ка. 

4. 

д) приготовление начинки; 5. 
33. Кондитерское изделие из пенообразной сбитой пористой массы, изготовленной из фруктово-
ягодного пюре с сахаром, пенообразователей (белок куриного яйца), с добавлением или без добав-
ления струднеобразователя (агар, пектин, фурцеларан, желатин). 
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а) мармелад; 
б) пастила; 
в) желе; 
г) ирис; 
д) конфитюр; 
92. Кондитерское изделие изготавливается путем вымешивания карамельной массы, предварительно 
сбитой с пенообразователем, с массой обжаренных растертых ядер масличных семян или орехов. 
а) шоколад; 
б) ирис; 
в) халва;  
г) драже; 
д) мармелад; 
 
34. Кондитерское изделие (восточная сладость) типа карамели, обсыпанное мукой, имеет форму по-
душечки; миндаль в сахаре; соленый миндаль 
а) чайга; 
б) парварда;  
в) козинак; 
г) грильяж; 
д) набат; 
 
35. В зависимости от способа изготовления ирисной массы ирис подразделяют … 
а) нарезной; 
б) клеевой; 
в) литой и тираженный;  
г) фруктово-ягодный и желейно-фруктовый; 
д)  желейный и формовой; 
 
36. Кондитерское изделие мелких размеров, в основном округлой формы, с блестящей гладкой или с 
сахарной поверхностью 
а) ирис; 
б) шоколад; 
в) драже;  
г) карамель; 
д) пастила; 
 
37. Мучные кондитерские изделия, представляющие собой пласты выпеченного бисквитного полу-
фабриката, прослоенные разнообразной начинкой 
а) пирожные и торты; 
б) кексы; 
в) рулеты;  
г) ромовые бабы; 
д) пряники; 
 
38. Кондитерское изделие в зависимости от рецептуры и способа изготовления бывает сахарное, за-
тяжное, сдобное 
а) кекс; 
б) печенье;  
в) вафли; 
г)  крекер; 
д) галеты; 
 
39. Бисквитное тесто выпекают при температуре … 
а) 80−90 °С; 
б) 100−150 °С; 
в) 200−210°С;  
г) 240−270 °С; 
д) 280−290 °С; 
 
40. В технологии производства сахаристых кондитерских изделий патоку применяют в качестве …. 
а) загустителя; 
б) эмульгатора; 
в) пенообразователя; 
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г) антикристаллизатора;  
д) стабилизатора; 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ  
ответов на тестовые вопросы тестирования по итогам освоения дисциплины 

 
- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если получено более 81% правильных ответов. 
- оценка «хорошо» - получено от 71 до 80% правильных ответов. 
- оценка «удовлетворительно» - получено от 61 до 70% правильных ответов. 
- оценка «неудовлетворительно» - получено менее 61% правильных ответов. 
 

Бланк экзаменационного билета 
Образец 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего обра-

зования «Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 
 

 
Экзамен по дисциплине «Введение в технологию продуктов питания» 

для студентов направления подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 
 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №1 
 

1. Характеристика хлебопекарной отрасли в настоящее время. Роль хлеба в жизни человека. 
Основные направления развития хлебопекарной отрасли и современные тенденции развития 
хлебопекарной промышленности. 

2. Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Газообразующая способность муки и факторы ее 
обусловливающие (собственные сахара муки, сахарообразующая способность муки).  

3. Дрожжи хлебопекарные. Химический состав, нормы качества, применение, краткие сведения о 
получении. 

Задача 
а) Для определения содержания клейковины было истрачено 180 г муки. Определите процентное 
содержание клейковины в муке, если вес сырой клейковины 67 г. 
б) Требуется  получить муку с содержанием клейковины 23 % из двух исходных партий муки одно-
го сорта; содержание  клейковины одной  35 %, второй 20 %; заданная масса партии 1500 т 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ  

ответов на вопросы экзамена 
 
Результаты экзамена определяют оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «не-

удовлетворительно» и объявляют в день экзамена.  
Оценку «отлично» выставляют студенту, глубоко и прочно освоившему теоретический и прак-

тический материал дисциплины. Ответ должен быть логичным, грамотным. Студенту необходимо  
показать знание не только основного, но и дополнительного материала, быстро ориентироваться, от-
вечая на дополнительные вопросы.  Студент должен свободно справляться с поставленными зада-
чами, правильно обосновывать принятые решения.   

Оценку «хорошо» заслуживает студент, твердо знающий программный материал дисциплины, 
грамотно и по существу излагающий его. Не следует допускать существенных неточностей при отве-
тах на вопросы, необходимо правильно применять теоретические положения при решении практиче-
ских задач, владеть определенными навыками и приемами их выполнения. 

Оценку «удовлетворительно» получает студент, который имеет знания только основного ма-
териала, но не усвоил его детали, испытывает затруднения при решении практических задач. В отве-
тах на поставленные вопросы студентом допущены неточности, даны недостаточно правильные 
формулировки, нарушена последовательность  в изложении программного материала.   

Оценка «неудовлетворительно» говорит о том, что студент не знает значительной части ма-
териала по  дисциплине, допускает существенные  ошибки в ответах, не может решить практические 
задачи или решает их с затруднениями.   
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Нормативная база проведения 
промежуточной аттестации обучающихся по результатам изучения дисциплины: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации обучаю-
щихся по программам высшего образования (бакалавриат, специалитет, магистратура) и среднего 
профессионального образования в ФГБОУ ВО Омский ГАУ» 

Основные характеристики 
промежуточной аттестации обучающихся по итогам изучения дисциплины 

Цель   
промежуточной аттестации - 

установление уровня достижения каждым обучающимся целей 
обучения по данной дисциплине, изложенных в п.2.2 настоящей 
программы  

Форма    
промежуточной аттестации - 

экзамен 

Место  экзамена   
в графике  учебного процесса:   

1) подготовка к экзамену и сдача экзамена осуществляется за 
счёт  учебного времени (трудоёмкости), отведённого на  экзаме-

национную сессию для  студентов, сроки  которой устанавлива-

ются приказом по университету 

2)  дата, время и место  проведения экзамена  определяется  
графиком сдачи  экзаменов, утверждаемым деканом выпускаю-
щего факультета 

Форма экзамена -  Письменный 

Процедура проведения экзаме-
на - 

представлена в фонде оценочных средств по дисциплине 
 (см. Приложение 9) 

Время проведения экзамена Дата, время и место проведения экзамена определяется  графи-
ком сдачи экзаменов, утверждаемым деканом факультета 

Экзаменационная  программа   
по учебной дисциплине:  

1) представлена в фонде оценочных средств по дисциплине   
(см. Приложение 9) 

Методические материалы, опреде-
ляющие процедуры оценивания 
знаний, умений, навыков: 

представлены в фонде оценочных средств  по дисциплине 
(см. Приложение 9) 
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ИЗМЕНЕНИЯ И ДОПОЛНЕНИЯ 
к  фонду оценочных средств учебной дисциплины  
Б1.В.01 Введение в технологию продуктов питания  

в составе ОП 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 
 

 
Ведомость изменений 

 

Срок, 
с которого 
вводится 

изменение 

Номер и основное содержание 
изменения и/или  дополнения 

Отметка 
об утверждении/ согласовании измене-

ний 

инициатор из-
менения 

руководитель ОПОП 
или 

председатель МКН 

 
 
 

   

 
 
 

   

 

 

 


