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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ 
1.1. Цель изучения: формирование логического образного мышления в 

сфере проектирования новых, а также реконструкции, расширения и технического 
перевооружения действующих предприятий и технологических процессов в про
странстве с применением элементов программирования., систем автоматизиро
ванного проектирования, плоскостного и объемного моделирования, а также об
щих знаний по эксплуатации предприятий мясной и молочной промышленности и 
их сантехнических систем, а также формирование у будущих специалистов проч
ных знаний в области проектирования объектов мясной и молочной промышлен
ности и предприятий отрасли.

1.2. Задачи:
У научить обучающихся теоретическими основами проектирования, органи
зацией и проектированием технологических процессов, компоновочных узлов, 
поточных линий с целью получения продукции высокого качества, конкуренто
способной на внутреннем и внешнем рынках.
У научить обучающихся основным этапам строительного и технологического 
проектирования отрасли в соответствии с их видом деятельности.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИО
НАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ (ОПОП)

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина
Проектирование предприятий отрасли относится к дисциплинам обяза

тельной части (Б1.О.24) основной профессиональной образовательной програм
мы.

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП
Наименование 
предшествующих 
дисциплин, прак
тик, на которых 
базируется дан
ная дисциплина 
(модуль)

1. Технологическое оборудование отрасли
2. Физико-химические и биохимические основы производства 
мяса и мясных продуктов
3. Общая технология мясной отрасли
4. Общая технология молочной отрасли
5. Химия и физика молока

Требования к 
предварительной 
подготовке обу
чающихся

знать:
У современные тенденции и приоритетные направления разви

тия отрасли в организации производственных процессов и 
рациональном использовании ресурсов;

У методы исследования процессов, и способы обработки ре
зультатов;

У методы расчета на ЭВМ; 
уметь:

У оценивать влияние различных факторов на изменение пара
метров процесса;

У проводить анализ технологических схем производства; 
владеть:

У методами проектирования перерабатывающих производств;
У владеть системами автоматизированного проектирования.



III. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИ
РУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Коды
компе
тенций

Формулировка компетен
ции

Индикаторы достижения ком
петенции Планируемые результаты обучения по дисциплине

УК 1 С пособен осущ ествлять по
иск, критический анализ и 
синтез информации, при
менять системны й подход 
для реш ения поставленных 
задач

УК 1.1 А нализирует задачу, вы де
ляя ее базовые составляю щ ие, 
осущ ествляет декомпозицию  зада
чи

Знать: задачу, вы деляя ее базовые составляю щ ие, осущ ествляет д е 
композицию  задачи
Уметь: анализировать задачу, вы деляя ее базовые составляю щ ие, 
осущ ествляет декомпозицию  задачи
Владеть: навы ком анализа задачи, вы деляя ее базовые составляю 
щие, осущ ествляет декомпозицию  задачи

УК 1.2 Находит и критически анали
зирует информацию, необходимую 
для решения поставленной задачи

Знать: информацию, необходимую для решения поставленной задачи
Уметь: находить и критически анализировать информацию, необходимую 
для решения поставленной задачи
Владеть: навыком критического анализа информации, необходимой для 
решения поставленной задачи

ОПК 1 С пособен применять ин
формационную  и ком муни
кационную  культуру и тех 
нологии в области проф ес
сиональной деятельности с 
учетом  основны х требова
ний инф ормационной без
опасности

ОПК 1.2 И спользует современны е 
инф ормационны е технологии, ис
пользует сетевы е ком пью терны е 
технологии, базы данны х и паке
ты  прикладных программ для вы 
полнения необходимых расчетов в 
проф ессиональной деятельности

Знать: современны е инф ормационны е технологии
Уметь: использовать сетевые ком пью терны е технологии, базы дан
ных и пакеты  прикладных программ для вы полнения необходимы х 
расчетов в проф ессиональной деятельности
Владеть: основными информационными технологиями и приложениями 
для поиска, обработки информации и подготовки документов для вы пол
нения необходимы х расчетов в проф ессиональной деятельности

ПК 2 С пособен разрабаты вать 
системы мероприятий по 
повы ш ению  эф ф ективно
сти производства и конку
рентоспособности продук
ции

ПК 2.2 Д ем онстрирует готовность 
к модернизации производства на 
основе прогрессивны х технологи
ческих реш ений

Знать: основны е источники данных в интернете и университетской 
подписке, методы проектирования новых и реконструкцию  действу
ю щ их предприятий
Уметь: уметь реш ать проблемные задачи и вопросы, связанные с м о
дернизацией или созданием новых производств, вклю чаю щ их оценку 
технологической поточности, предлагаемых для производства с 
прим енением  базовых навыков работы  с ИКТ, в том  числе с исполь
зованием  специализированны х программ проектирования
Владеть: методами проектирования технологических процессов, пе
рерабаты ваю щ их производств с использованием новейш их достиже-
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ний науки и техники на основе прогрессивны х технологических ре
ш ений с прим енением  навыков работы  с ИКТ.

ПК 5 С пособен проводить расче
ты  по проектированию  
пищ евы х производств, тех 
нологических линий, цехов, 
отдельных участков орга
низации при создании про
ектов вновь строящ ихся и 
реконструкции действую 
щ их организаций по произ
водству продуктов питания 
ж ивотного происхож дения

ПК 5.1 Знает принципы составле
ния технологических расчетов при 
проектировании новы х и м одерни
зации сущ ествую щ их производств

Знать: принципы  составления технологических расчетов при проек
тировании новых и модернизации сущ ествую щ их производств
Уметь: производить технологические расчеты  при проектировании 
новы х и м одернизации сущ ествую щ их производств
Владеть: методами расчета по проектированию  пищ евы х произ
водств, технологических линий, цехов, отдельных участков органи
зации при создании проектов вновь строящ ихся и реконструкции 
действую щ их организаций по производству продуктов питания ж и
вотного происхож дения

ПК 5.2 И спользует стандартное 
программное обеспечение при 
разработке технической части 
проектов

Знать: стандартное программное обеспечение при разработке тех 
нической части проектов
Уметь: проектировать здания и сооружения, технологические потоки 
при использовании пакета прикладных программ
Владеть: методами систем автоматизированного проектирований, 
технологических линий, цехов, отдельных участков организации при 
создании проектов вновь строящ ихся и реконструкции действую 
щ их организаций



IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ 
УЧЕБНОЙ РАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения

Вид р а б о ты  (в со о тв етстви и  с у ч еб н ы м  п л ан о м )
О б ъ ем  учебной  

р а б о ты , ч ас
Ф о р м ы  обучен и я (вносятся данны е по реализуем ы м  ф ор
мам)

О ч н а я

О б щ а я  тр у д о ем к о сть , всего, час 
зачетные единицы

144
4

С ем естр  и зу ч ен и я  д и с ц и п л и н ы 5
1 .К о н т а к т н а я  р аб о та

1 .1 .К о н т а к тн а я  ау д и то р н а я  р аб о та  (всего) 102,4
В том  числе:
Л екции (Лек) 40
Л абораторны е занятия (Лаб) -
П рактические занятия (Пр) 40
У становочны е занятия (УЗ) -
П редэкзаменационны е консультации (Конс ) 2
Текущ ие консультации (ТК) -
П роектная деятельность (ПД) 20
П рактическая подготовка по практическим  занятиям  
(ППП ПЗ)

-

1 .2 .П ром еж уточ н ая  а т т е с т а ц и я
Зачет (КЗ) -
Э кзам ен (КЭ) 0,4
В ы полнение курсовой работы  (проекта) (КНКР) -
В ы полнение контрольной работы  (ККН) -
1 .3 .К о н т а к тн а я  в н е а у д и то р н а я  р аб о та  (контроль ) 10
в том  ч и сл е  по сем естрам 10
2. С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о та  об учаю щ и хся  (всего) 31,6
в том  числе:
С ам остоятельная работа по проработке лекционного м атери
ала

8

С ам остоятельная работа по подготовке к лабораторно
практическим  занятиям

5

Работа над тем ами (вопросами), вы несенны ми на сам остоя
тельное изучение

5

С ам остоятельная работа по видам индивидуальны х заданий 3,6
П одготовка к экзамену 10
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4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения

Наименование модулей и разделов дисциплины

Объемы видов учебной 
работы по формам обуче

ния, час
Очная форма обучения

Вс
ег

о

Л
ек

ци
и

к
Sн

, к
О  Я* я 
а  м о <ц н я 
« 5Й а. и о <и ю  т я я

*  Ёя
ая

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

ра
бо

та

Семестр 4
Модуль №1

«Основы проектирования предприятий мясной и молочной отрасли. 
Проектирование технологической части»

44 20 10 14

1. Основные направления развития проектирования предприятий мясной 
и молочной отрасли 4 2 - 2

2. Здания промышленных предприятий и их элементы 6 4 - 2
3. Основные строительные материалы и их свойства 6 4 - 2
4. Определение сырьевых ресурсов. Определение типа и мощности 
предприятия. Режим работы предприятия. Выбор и обоснование ассор
тимента. Проектирование и состав проекта. Проектные работы

10 4 4 2

5. Основы строительного проектирования промышленных зданий 4 2 - 2
6. Выбор ассортимента продукции. Правила выполнения технологиче
ской схемы. Материальные расчеты 10 4 4 2

Итоговое занятие по модулю 1 4 - 2 2
Модуль №2

«Этапы проектирования зданий и сооружений» 57,6 20 30 7,6

1. Генеральный план предприятия 13,6 4 8 1,6
2. Расчет площадей и компоновка главного производственного корпуса 28 12 16 -
3. Основные требования к организации экологичности производства 6 2 2 2
4. Правила охраны труда и техника безопасности 6 2 2 2

Итоговое занятие по модулю 2 4 - 2 2
Подготовка к экзамену 10 - - 10
Предэкзаменационные консультации 2
Текущие консультации -
Установочные занятия -
Промежуточная аттестация 0,4
Проектная деятельность 20
Контактная аудиторная работа (всего) 102,4 40 40 31,6
Контактная внеаудиторная работа (всего) 10
Самостоятельная работа 31,6
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______ 4.3 Структура дисциплины______

Наименование модулей и разделов дисциплины

Модуль 1. «Основы проектирования предприятий отрасли. Проектирование технологи
ческой части»___________________________________________________________________________
1. Введение. Основные направления развития проектирования предприятий мясной и мо
лочной отрасли_________________________________________________________________________________
1.1 П онятие о проектировании и проекте промы ш ленного предприятия, роль и задачи проекти
рования. П роектное дело в России: современное состояние и тенденции развития. В недрение 
научно-технических разработок через проекты  строящ ихся и реконструируемы х предприятий. 
О сновные направления в технологическом  и строительном  проектировании. Н овы е прогрес
сивны е формы и методы проектирования. П роектны е организации мясной и молочной про
мыш ленности: структура и функции.____________________________________________________________
1.2 Проектирование предприятий на основе технико-экономического обоснования (ТЭО). Назначение и со
став проекта организации строительства (ПОС) и проекта производства работ (ППР). Стации проектирова
ния. Типы и состав проектов________________________________________________________________________
2. Здания промышленных предприятий и их элементы_______________________________________
2.1 О сновные строительны е конструкции, элем енты  зданий и сантехнические системы пред
приятий. Классиф икация зданий по их назначению , степени огнестойкости, долговечности 
конструкций, внутреннему режиму. О сновны е конструктивны е схемы зданий. О дноэтаж ны е и 
м ногоэтаж ны е здания и эф ф ективность их применения при проектировании предприятий м яс
ной и молочной промыш ленности.______________________________________________________________
2.2 О бъемно -  планировочные реш ения пром ы ш ленны х зданий. Требования к зданиям  и их
помещ ениям, вспомогательны е здания и помещ ения. О блегченны е конструкции. С антехниче
ские системы.___________________________________________________________________________________
3. Основные строительные материалы и их свойства_______________________________________
3.1. О сновные свойства строительны х материалов.
Естественны е строительны е материалы. И скусственны е строительны е материалы._____________
3.2 Архитектурно строительные нормы и правила___________________________________________________
4.Определение сырьевых ресурсов. Определение типа и мощности предприятия. Режим 
работы предприятия. Выбор и обоснование ассортимента. Проектирование и состав 
проекта. Проектные работы__________________________________________________________________
4.1 Ф акторы, определяю щ ие выбор сырьевой зоны. Ф актическая заготовка, план, коэф ф ици
ент сезонности. Расчет количества смен в год, реж им работы  предприятий .____________________
4.2 П онятие мощ ности предприятия. О пределение типа предприятия и едины  м ощ ности пред
приятий. Сменная м ощ ность предприятия Расчет производственной м ощ ности предприятия. 
П орядок доставки сырья. Вы бор и обоснование ассортимента. Структура вырабатываемой 
продукции, реком ендуемая И нститутом  питания А М Н  РФ ______________________________________
4.3 Вы бор и обоснование ассортимента. С труктура вы рабаты ваемой продукции, реком ендуе
мая И нститутом  питания А М Н  РФ ______________________________________________________________
5. Основы строительного проектирования промышленных зданий__________________________
5.1. П онятие о проектировании пром ы ш ленного предприятия. Стадии и этапы  проектирования.
П редпроектны е работы. Технико-экономическое обоснование. Задание на проектирование. 
Технические изыскания._________________________________________________________________________
5.2. Н азначение и состав проекта. Технорабочий проект. Технический проект. Типовое проек
тирование. ЕС К Д  и ее прим енение в строительстве. П онятие об основны х элем ентах СА П Р в 
строительстве.___________________________________________________________________________________
6. Выбор ассортимента продукции. Правила выполнения технологической схемы. Мате
риальные расчеты______________________________________________________________________________
6.1 Вы бор ассортимента продукции. П равила вы полнения технологической схемы._____________
6.2 М атериальны е расчеты______________________________________________________________________
Итоговое занятие по модулю 1____________________________________________________________
Модуль 2. «Этапы проектирования зданий и сооружений»________________________________
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Н а и м е н о в а н и е  м одулей  и разд ел о в  д и с ц и п л и н ы

1. Генеральный план предприятия_____________________________________________________________
1.1 Н азначение генерального плана и требования, предъявляемы е к его разработке. С анитар
ные нормы и нормы  пож арной безопасности. Разм ещ ение на генплане отдельных зданий и со
оружений, входящ их в состав предприятия._____________________________________________________
1.2 И нж енерны е коммуникации, транспортны е пути (дороги). Благоустройство территорий. 
Роза ветров. П ринципы  составления генеральны х планов предприятий м ясной пром ы ш ленно
сти. Граф ическое оф ормление генплана. П роектная документация для разработки генплана.
2. Расчет площадей и компоновка главного производственного корпуса______________________
2.1. П роектирование технологической схемы в пространстве. Разм ещ ение технологической
схемы в пространстве. Расчет площ адей. Вы бор этаж ности главных производственны х зданий. 
Ш ирина зданий и галерей. П ринципы  компоновки производства._______________________________
2.2. О сновные принципы ком поновки холодильника. О сновные принципы  компоновки перера
батываю щ его производства. О сновные принципы  компоновки вспомогательного производства.
3. Основные требования к организации экологичности производства________________________
3.1 Э кологические аспекты  отрасли. И сточники загрязнение мясного сырья и продуктов._______
3.2 Сбор и утилизация сточны х вод, воздуш ны х выбросов и отходов. И нж енерны е средства: 
механическая, физико-химическая, хим ическая и биологическая отчистка и обезвреживание.
4. Правила охраны труда и техника безопасности____________________________________________
4.1. О сновы  электробезопасности и противопож арной безопасности. К ультура и эстетика про
и зв о д с тв а _______________________________________________________________________________________
4.2. Техника безопасности при эксплуатации общ езаводского и технологического оборудова
ния. П роизводственная санитария. Средства защ иты  работаю щ их.______________________________
Итоговое занятие по модулю 2___________________________________________________________

V. ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРО
ВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 
АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые компе
________________тенции (дневная форма обучения)__________________

№
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набран
ная в хо
де освое
ния дис- 
ципли- 

ны
Модуль 1. «Основы проектирования 
предприятий мясной и молочной от
расли. Проектирование технологиче
ской части»

УК-1.1
УК-1.2
ОП К-1.2
П К-2.2
ПК-5.1
П К-5.2

44 20 10 14 12 24

1 О сновные направления развития про
ектирования предприятий м ясной и 
молочной отрасли

4 2 - 2 Тести
рование

2 4

2 Здания промы ш ленны х предприятий 
и их элементы

6 4 - 2 Тести
рование

2 4

3 О сновные строительны е м атериалы  и 
их свойства

6 4 - 2 Тести
рование

2 4

4 О пределение сырьевых ресурсов. 
О пределение типа и м ощ ности пред
приятия. Реж им  работы  предприятия. 
Вы бор и обоснование ассортимента. 
П роектирование и состав проекта. 
П роектны е работы

10 4 4 2 Тести
рование

2 4

5 О сновы строительного проектирова
ния промыш ленных зданий

4 2 - 2 Тести
рование

2 4

6 Вы бор ассортимента продукции. 
П равила вы полнения технологиче
ской схемы. М атериальны е расчеты

10 4 4 2 Тести
рование

2 4

И тоговы й контроль знаний по тем ам  м о
дуля 1

4 - 2 2

Модуль 2. «Этапы проектирования 
зданий и сооружений»

УК-1.1
УК-1.2
ОП К-1.2
П К-2.2
ПК-5.1
П К-5.2

57,6 20 30 7,6 19 36

1 Генеральны й план предприятия 13,6 4 8 1,6
Тести

рование
6 10

2 Расчет площ адей и ком поновка глав
ного производственного корпуса

28 12 16 - Тести
рование

9 18

3 О сновные требования к организации 
экологичности производства

6 2 2 2 Тести
рование 2 4

4 П равила охраны труда и техника без
опасности

6 2 2 2 Тести
рование 2 4

И тоговы й контроль знаний по тем ам  м о
дуля 2.

4 - 2 2

Проектная деятельность 20 Защита
проекта 5 15

II. Творческий рейтинг - - 2 5
III. Рейтинг личностных качеств - - - - 3 10
IV. Рейтинг сформированности при
кладных практических требований, - - - - + +

V. Промежуточная аттестация - - - экзамен 15 25
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5.2. Оценка знаний студента
5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний

Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положению о 
балльно-рейтинговой системе оценки обучения в ФГБОУ Белгородского ГАУ.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых бал
лов.

Рейтинги Характеристика рейтингов
Макси

мум
баллов

Рубеж ны й О траж ает работу студента на протяж ении всего периода изуче
ния дисциплины. О пределяется суммой баллов, которые сту
дент получит по результатам изучения каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального творческого 
задания различных уровней сложности, в том  числе, участие в 
различны х конф еренциях и конкурсах на протяж ении всего 
курса изучения дисциплины.

5

Рейтинг лич
ностны х качеств

О ценка личностных качеств обучаю щ ихся, проявленны х ими в 
процессе реализации дисциплины  (модуля) (дисциплинирован
ность, посещ аемость учебны х занятий, сдача вовремя кон
трольны х мероприятий, ответственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сфор-
м ированности
прикладных
практических
требований

О ценка результата сформ ированности практических навыков 
по дисциплине (модулю), определяемы й преподавателем  перед 
началом проведения промеж уточной аттестации и оценивается 
как «зачтено» или «не зачтено».

+

П ром еж уточная
аттестация

Я вляется результатом аттестации на окончательном этапе изуче
ния дисциплины по итогам сдачи зачета или экзамена. Отражает 
уровень освоения информационно-теоретического компонента в 
целом и основ практической деятельности в частности.

25

И тоговы й рей
тинг

О пределяется путём  сумм ирования всех рейтингов
100

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автоматиче
ского перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

5.2.2. Критерии оценки знаний студента на экзамене

Н еудовлетворительно У довлетворительно Х орош о О тлично
менее 51 балла 51-67 баллов 68-85 баллов 86-100 баллов

На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы экзаме
национного билета (2 вопроса и задача).

Количественная оценка на экзамене определяется на основании следующих 
критериев:

• оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всестороннее си
стематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение сво
бодно выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший основную и 
знакомый с дополнительной литературой, рекомендованной программой; как пра
вило, оценка «отлично» выставляется студентам, усвоившим взаимосвязь основ
ных понятий дисциплины и их значение для приобретаемой профессии, проявив
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шим творческие способности в понимании, изложении и использовании учебно
программного материала;

• оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное знание 
учебно-программного материала, успешно выполняющий предусмотренные в 
программе задания, усвоивший основную литературу, рекомендованную в про
грамме; как правило, оценка «хорошо» выставляется студентам, показавшим си
стематический характер знаний по дисциплине и способным к их самостоятель
ному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебной работы и професси
ональной деятельности;

• оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаруживший зна
ния основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для даль
нейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справляющийся с выполне
нием заданий, предусмотренных программой, знакомый с основной литературой, 
рекомендованной программой; как правило, оценка «удовлетворительно» выстав
ляется студентам, допустившим погрешности в ответе на экзамене и при выпол
нении экзаменационных заданий, но обладающим необходимыми знаниями для 
их устранения под руководством преподавателя;

• оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнаружившему 
проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, допустившему 
принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий; 
как правило, оценка «неудовлетворительно» ставится студентам, которые не мо
гут продолжать обучение или приступить к профессиональной деятельности по 
окончании вуза без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине.

5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные мате
риалы, необходимые для оценки формируемых компетенций по дисциплине

(приложение 1).

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 
ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

6.1. Основная учебная литература
1. Антипова Н.М. Проектирование предприятий мясной отрасли с основами 
САПР / Л.В. Антипова, Н.М. Ильина, Г.П. Казюлин и др. -  М.: КолосС, 2013. -  
320 с.
2. Проектирование предприятий молочной отрасли с основами промстроитель
ства: учебное пособие/Л.В. Голубева [и др.] -  СПб.: ГИОРИД, 2010. -  288 с.: ил

6.2. Дополнительная литература
1. Кочерга, А. В. Проектирование и строительство предприятий мясной про
мышленности : учебное пособие / А. В. Кочерга. - М. : КолосС, 2008. - 267 с.
2. Тимошенко, Н. В. Проектирование, строительство и инженерное оборудова
ние предприятий мясной промышленности : учебное пособие / Н. В. Тимошенко, 
А. В. Кочерга, Г. И. Касьянов. - СПб.: ГИОРД, 2011. - 512 с.

6.2.1.Периодические издания
1. Пищевая промышленность.
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2. Молочная промышленность
3. Достижения науки и техники АПК
4. Мясная индустрия

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся
по дисциплине

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины

Вид учебны х 
занятий

О рганизация деятельности студента

Л екция Н аписание конспекта лекций: кратко, схематично, последовательно ф икси
ровать основны е положения, выводы, формулировки, обобщ ения; помечать 
важ ны е мысли, вы делять клю чевы е слова, термины. П роверка терминов, 
понятий с помощ ью  энциклопедий, словарей, справочников с вы писы вани
ем толкований в тетрадь. О бозначить вопросы, термины, материал, который 
вы зы вает трудности, пометить и попытаться найти ответ в рекомендуемой 
литературе. Если самостоятельно не удается разобраться в материале, необ
ходимо сформ улировать вопрос и задать преподавателю  на консультации, 
на практическом  занятии.

Л абораторно
практические

занятия

П роработка рабочей программы, уделяя особое внимание целям и задачам  
структуре и содерж анию  дисциплины. Конспектирование источников. Р а 
бота с конспектом  лекций, подготовка ответов к контрольны м вопросам, 
просмотр реком ендуемой литературы, работа с текстом  (м етодика полевого 
опыта), реш ение задач по алгоритму и реш ение ситуационны х задач П ро
слуш ивание аудио- и видеозаписей по заданной теме.

С ам остоя
тельная
работа

Знаком ство с электронной базой данных кафедры морфологии и ф изиоло
гии, основной и дополнительной литературой, вклю чая справочные изда
ния, зарубеж ны е источники, конспект основны х положений, терминов, све
дений, требую щ их для запом инания и являю щ ихся основополагаю щ им и в 
этой  теме. С оставление аннотаций к прочитанны м  литературны м источни
кам и др. Реш ение ситуационны х задач по своему индивидуальному вари
анту, в которых обучаю щ емуся предлагаю т осмы слить реальную  
проф ессионально-ориентированную  ситуацию , необходимую  для реш ения 
данной проблемы.
Тестирование - система стандартизированны х заданий, позволяю щ ая авто

м атизировать процедуру измерения уровня знаний и ум ений обучаю щ егося. 
К онтрольная работа - средство проверки ум ений применять полученны е 
знания для реш ения задач определенного типа по тем е или разделу.

П одготовка к 
экзамену/ 

зачету

П ри подготовке к экзамену/зачету необходим о ориентироваться на кон
спекты  лекций, рекомендуемую  литературу, полученны е навы ки по реш е
нию ситуационны х задач

Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо вниматель
но ознакомиться с тематическим планом занятий, списком рекомендованной 
научной литературы. Следует уяснить последовательность выполнения индиви
дуальных учебных заданий.

Самостоятельное изучение теоретического материала
Теоретический материал по тем темам, которые вынесены на самостоятель

ное изучение, обучающийся прорабатывает в соответствии с вопросами для под
готовки к экзамену. К началу сессии обучающийся готовит к аудиторной работе с
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преподавателем список вопросов, которые не удалось разобрать самостоятельно в 
межсессионный период.

Выполнение домашних тестовых и иных индивидуальных заданий
Для закрепления теоретического материала обучающиеся по каждой прой

денной теме выполняют индивидуальные задания. Выполнение индивидуальных 
заданий призвано обратить внимание на наиболее сложные, ключевые и дискус
сионные аспекты изучаемой темы, помочь систематизировать и лучше усвоить 
пройденный материал.

Индивидуальные задания содержат также тесты, которые могут быть ис
пользованы как для проверки знаний обучающихся преподавателем в ходе прове
дения промежуточной аттестации на занятиях, а также для самопроверки знаний 
обучающимися. Разработан необходимый набор тестовых заданий, в которых 
сконцентрирована значительная учебная информация, имеющая немаловажное 
познавательное значение. Тестирование позволяет преподавателю не только оце
нить успеваемость обучающихся на любом этапе их обучения, но и оказать по
мощь самим студентам в изучении курса. При проведении самотестирования обу
чающиеся могут выявить тот круг вопросов, который усвоили слабо, и в даль
нейшем обратить на них особое внимание.

Контроль самостоятельной работы обучающихся по выполнению тестовых 
и иных домашних заданий осуществляется преподавателем с помощью выбороч
ной и фронтальной проверок письменных и устных индивидуальных заданий на 
лабораторных занятиях.

Подготовка к промежуточному контролю
Промежуточный контроль знаний осуществляется на лабораторных заняти

ях. При подготовке к аудиторным и самостоятельным работам, обучающимся 
необходимо повторить пройденный материал и более внимательно сосредото
читься на усвоении терминологии курса.

Обучающийся получает допуск к зачету при успешном выполнении вех ви
дов учебных занятий.

Преподавание дисциплины предусматривает:
- лекции
-практические занятия
-устный опрос
- тестирование
- самостоятельную работу (изучение теоретического материала; подготовка 

к защите лабораторных работ; выполнение домашних заданий, в т.ч. рефераты, 
доклады, эссе; подготовка к устным опросам, экзаменам и пр.)

- консультации преподавателя.
Лекции по дисциплине читаются как в традиционной форме, так и с исполь

зованием активных форм обучения.
Главной задачей каждой лекции является раскрытие сущности темы и ана

лиз ее главных положений. Рекомендуется на первой лекции довести до внимания 
студентов структуру курса и его разделы, а также рекомендуемую литературу. В 
дальнейшем указывать начало каждого раздела, суть и его задачи, а, закончив из
ложение, подводить итог по этому разделу, чтобы связать его со следующим.

Содержание лекций определяется рабочей программой курса. Каждая лек
ция должна охватывать определенную тему курса и представлять собой логически
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вполне законченную работу. Лучше сократить тему, но не допускать перерыва ее 
в таком месте, когда основная идея еще полностью не раскрыта.

Для максимального усвоения дисциплины рекомендуется изложение лекци
онного материала с элементами обсуждения. Лекционный материал должен быть 
снабжен конкретными примерами.

Целями проведения лабораторных занятий являются:
— установление связей теории с практикой в форме экспериментального 

подтверждения положений теории;
— развитие логического мышления;
— умение выбирать оптимальный метод решения;
— обучение студентов умению анализировать полученные результаты;
— контроль самостоятельной работы обучающихся по освоению курса.
Каждое лабораторное занятие целесообразно начинать с повторения теоре

тического материала, который будет использован на нем. Для этого очень важно 
четко сформулировать цель занятия и основные знания, умения и навыки, кото
рые студент должен приобрести в течение занятия.

На лабораторных занятиях преподаватель принимает решенные и оформ
ленные надлежащим образом задания, должен проверить и оценить глубину зна
ний данного теоретического материала, умение анализировать и решать постав
ленные задачи, выбирать эффективный способ решения, умение делать выводы.

Пакет заданий для самостоятельной работы рекомендуется выдавать в нача
ле семестра, определив предельные сроки их выполнения и сдачи.

Задания для самостоятельной работы составляются, как правило, по темам и 
вопросам, по которым не предусмотрены аудиторные занятия, либо требуется до
полнительно проработать и проанализировать рассматриваемый преподавателем 
материал в объеме запланированных часов.

Примерный курс лекций, тестовый комплекс, содержание и методика вы
полнения лабораторных работ, методические рекомендации для самостоятельной 
работы содержатся в УМК дисциплины.

6.3.2 Видеоматериалы
1. Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО Белго
родский ГАУ -  Режим доступа: http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video.php

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 
современные профессиональные базы данных, информационные справочные

системы

6.3.2 Видеоматериалы
1. К а т а л о г  у ч е б н ы х  в и д е о м а т е р и а л о в  н а  о ф и ц и а л ь н о м  сай те  Ф Г Б О У  В О  Б е л го р о д с к и й  
Г А У  -  Режим доступа:

http: //www.bsaa.edu. m/InfResource/librarv/video/veterinarv%20.php

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», со
временные профессиональные базы данных, информационные справочные

системы

http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/economy.php
http://www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/veterinary%20.php
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1. Международная информационная система по сельскому хозяйству и смежным 
с ним отраслям «AGRIS (Agricultural Research Information System)» -  Режим 
доступа: http://agris.fao.org

2. Сельское хозяйство: всё о земле, растениеводство в сельском хозяйстве -  Ре
жим доступа: https://selhozvaistvo.ru/

3. Всероссийский институт научной и технической информации -  Режим досту
па: http://elibrary.ru/defaultx.asp

4. Научная электронная библиотека -  Режим доступа: http://w w w 2.viniti.ru
5. Министерство сельского хозяйства РФ -  Режим доступа: http://w w w .m cx.ru/
6. Научные поисковые системы: каталог научных ресурсов, ссылки на специали

зированные научные поисковые системы, электронные архивы, средства поис
ка статей и ссылок -  Режим доступа: http://w w w .scintific.narod.ru/

7. Российская Академия наук: структура РАН; инновационная и научная дея
тельность; новости, объявления, пресса -  Режим доступа: http://w w w .ras.ru/

8. Российская Научная Сеть: информационная система, нацеленная на доступ к 
научной, научно-популярной и образовательной информации -  Режим досту
па: http://nature.w eb.ru/

9. Научно-технический портал: «Независимый научно-технический портал» - 
публикации в Интернет научно-технических, инновационных идей и проектов 
(изобретений, технологий, научных открытий), особенно относящихся к энер
гетике (электроэнергетика, теплоэнергетика), переработке отходов и очистке 
воды -  Режим доступа: http://ntpo.com /

10. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека -  Режим доступа: 
http://w w w .cnshb.ru/

11. Российская государственная библиотека -  Режим доступа: http://w w w .rsl.ru
12. Российское образование. Федеральный портал -  Режим доступа:

http://w w w .edu.ru
13. Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, статьи из журналов, био

графии -  Режим доступа: -  Режим доступа: http://n-t.ru/
14. Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib"- Режим доступа: 

http://ebs.rgazu.ru
15. ЭБС «ZN A N IU M .C O M » -  Режим доступа: -  Режим доступа: http://znanium .com
16. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» -  Режим доступа: 

http://e.lanbook.com /books
17. Информационное правовое обеспечение «Гарант» (для учебного процесса) -  

Режим доступа: http://w w w .garant.ru
18. СПС Консультант Плюс: Версия Проф -  Режим доступа: http://w w w .consultant.ru

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебелью, оснащен
ные оборудованием и техническими средствами обучения, служащими для 

представления учебной информации большой аудитории

Н аим енование специальны х помещ ений и 
помещ ений для самостоятельной работы

О снащ енность специальны х помещ ений и по
м ещ ений для самостоятельной работы

У чебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, кур
сового проектирования, групповых и инди-

Специализированная мебель на 30 посадочны х 
мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, кафед-

http://agris.fao.org/
https://selhozyajstvo.ru/
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://ntpo.com/
http://www.cnshb.ru/
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/books
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
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видуальных консультаций, текущ его кон 
троля и промеж уточной аттестации: № 727

ра-трибуна, доска магнитно-м еловая настенная. 
М акеты  технологического оборудования, ноут
бук LEN O V O  ideapad 320, проектор BenQ 
M W 533, ко-лонки Sven SPS-702, настенный 
экран D EX P W E-96, крепление настен. A RM  
M edia projektor-3.

Л аборатория исследования сырья и продук
тов ж ивотного происхождения: №  735 
П ом ещ ение для хранения и проф илактиче
ского обслуж ивания учебного оборудова
ния: № 734, № 737

Специализированная мебель на 14 посадочны х 
мест.
Рабочее место преподавателя: стол, стул, доска 
меловая настенная.
Л абораторны е столы и стулья, ш кафы для х и 
мической посуды, лабораторное оборудование, 
инвентарь, посуда, хим. реактивы: Л аборатор
ное оборудование, инвентарь, посуда, хим. реак
тивы: А ппарат суш ильны й А П С-1, Блендер TE
FAL, В есы  ВК  -  150.1, В есы  M W  -  150Т ,Весы 
М К - 15.2-ТВ 22, В искозим етр ВЗ-246, В иско
зиметр Гепплера, В искозим етр капиллярный 
ВП Ж -4, Д испергатор IK A  Т25, Й огуртница 
M O U LIN EX , К ом плект термопар, М еш алка л о 
пастная, М еш алка магнитная, М орож еница TE- 
FAL, М ясорубка бытовая, П ечь электрическая 
ЭПТ1-М А , П рибор для определения влаж ности 
пищ евы х продуктов «Эвлас», П рибор для опре
деления влаж ности пищ евых продуктов «Эл- 
лекс-7», Реф рактометр И РФ  -  454Б2М , Реф рак
тометр И РФ  -  464, рН  -  метр/иономер М ульти
тест И П Л -201, СВ Ч-печь SA M SUN G, Сепаратор 
«Ротор», Сепаратор «Сатурн», С терилизатор 
«Витязь ГП -40-3», С уш ильны й шкаф ТВ-80-1, 
Суш ильны й шкаф Т С -1/20 СПУ, Суш ильны й 
шкаф Ш С-80-01 СПУ, Терм окам ера КТО М И - 
100, Термометры, Терм остат U TU -4/84, Т ерм о
стат LO IPLT-100, Ц ентриф уга лабораторная 
«Ока», Ц ентриф уга лабораторная ОПН-8, Ш каф 
вытяжной, Э лектром аслобойка «Хозяю ш ка», 
Куттер SIRM A N C6W , К ухонны й комбайн , 
Э лектроплита GEFEST; специализированная 
мебель, доска настенная, ноутбук LEN O V O , Ж К 
телевизор LG.

П ом ещ ения для самостоятельной работы  
обучаю щ ихся с возмож ностью  подклю че
ния к И нтернету и обеспечением  доступа в 
электронную  инф орм ационно
образовательную  среду Белгородского ГА У  
(читальны е залы  библиотеки)

Специализированная мебель; ком плект ком пью 
терной техники в сборе (системный блок: Asus 
P4B G L-M X \Intel Celeron, 1715 M H z\256 М б 
PC 2700 D D R  SD R A M \ST320014A  (20 Гб, 5400 
RPM , U ltra-A TA /100)\ N E C  C D -R O M  CD- 
3002A \Intel(R ) 82845G /G L/G E/PE/G V  Graphics 
Controller, монитор: Proview  777(N ) / 786(N ) [17" 
CRT], клавиатура, мыш ь.) в количестве 10 еди
ниц с возможностью  подклю чения к сети И н 
тернет и обеспечения доступа в электронную  
инф ормационнообразовательную  среду Б елго
родского ГАУ; настенный плазменный телеви
зор SA M SU N G  PS50C450B1 B lack H D  (диаго
наль 127 см); аудиовидео кабель H D M I
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7.2. Комплект лицензионного программного обеспечения

Н аим енование специальны х помещ ений и 
помещ ений для самостоятельной работы

О снащ енность специальны х помещ ений и по
мещ ений для самостоятельной работы

У чебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, кур
сового проектирования, групповых и инди
видуальны х консультаций, текущ его кон 
троля и промеж уточной аттестации: № 727

M S W indow s W inStrtr 7 A cdm c Legalization RUS 
OPL NL. Д оговор № 180 от 12.02.2011. Срок 
действия лицензии -  бессрочно; M S Office Std 
2010 RU S OPL N L Acdm c. Договор № 180 от 
12.02.2011. Срок действия лицензии -  бессроч
но; A nti-virus K aspersry Endpoint Security для 
бизнеса (С ублицензионны й договор № 149 от 
11.12.2021) - 522 лицензия.. Срок действия ли
цензии 1 год.

Л аборатория исследования сырья и продук
тов ж ивотного происхождения: № 736,
№ 735
П ом ещ ение для хранения и проф илактиче
ского обслуж ивания учебного оборудова
ния: № 734, № 737

M S W indow s W inStrtr 7 A cdm c Legalization RUS 
OPL NL. Д оговор № 180 от 12.02.2011. Срок 
действия лицензии -  бессрочно; M S Office Std 
2010 RU S OPL N L Acdm c. Договор № 180 от 
12.02.2011. Срок действия лицензии -  бессроч
но; A nti-virus K aspersry Endpoint Security для 
бизнеса (С ублицензионны й договор № 149 от 
11.12.2021) - 522 лицензия.. Срок действия ли
цензии 1 год.

П ом ещ ения для самостоятельной работы  
обучаю щ ихся с возмож ностью  подклю че
ния к И нтернету и обеспечением  доступа в 
электронную  инф орм ационно
образовательную  среду Белгородского ГА У  
(читальны е залы  библиотеки)

M icrosoft Im agine Prem ium  Electronic Softw are 
Delivery. С ублицензионны й договор № 937/18 на 
передачу неисклю чительны х прав от 16.11.2018. 
Срок действия лицензии- бессрочно. M S Office 
Std 2010 RU SO PLN L Acdm c. Договор № 180 от 
12.02.2011. Срок действия лицензии -  бессроч
но. A nti-virus K aspersry E ndpoint Security для 
бизнеса (С ублицензионны й договор № 149 от 
11.12.2021) - 522 лицензия.. Срок действия ли
цензии 1 год. И нф орм ационно правовое обеспе
чение "Гарант" (для учебного процесса). Д ого
вор № ЭП С -12-119 от 01.09.2012. С рок действия 
- бессрочно. СПС КонсультантП лю с: Версия 
Проф. К онсультант Ф инансист. Консультант- 
Плюс: К онсультации для бю дж етны х организа
ций. Договор от 01.01.2017. Срок действия - 
бессрочно. П рограм м а экранного доступа 
N D V A

7.3. Электронно-библиотечные системы и электронная информационно
образовательная среда обеспечивающие одновременный доступ не менее 25 

процентов обучающихся по программе 19.03.03 Продукты питания животно
го происхождения:

ЭБС «ZN A N IU M .C O M », договор на оказание услуг №  0326100001919000019 с О бщ еством  с 
ограниченной ответственностью  «ЗН А Н И У М » от 11.12.2019
-  ЭБС «AgriLib», лицензионны й договор № П Д Д  3/15 на предоставление доступа к электронно
библиотечной системе Ф ГБО У  ВП О  РГА ЗУ  от 15.01.2015
-  ЭБС «Лань», договор № 27 с О бщ еством  с ограниченной ответственностью  «И здательство 
Лань» от 03.09.2019
-  ЭБС «Руконт», договор № Д С -284 от 15.01.2016 с откры ты м  акционерны м общ еством 
«Ц К Б»БИ БКО М », с общ еством  с ограниченной ответственностью  «А гентство «К нига-С ервис»
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VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)
ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ

ЗДОРОВЬЯ

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными воз
можностями здоровья учитываются особенности психофизического развития, ин
дивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучающихся.

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными воз
можностями здоровья может быть организовано как совместно с другими обуча
ющимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа лиц с ограничен
ными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) электронными об
разовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их здоро
вья. Обучение инвалидов осуществляется также в соответствии с индивидуальной 
программой реабилитации инвалида (при наличии).

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 
предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект лек
ций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие асси
стента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. Текущий 
контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обучающийся пись
менно отвечает на вопросы, письменно выполняет практические задания. Доклад 
(реферат) также может быть представлен в письменной форме, при этом требова
ния к содержанию остаются теми же, а требования к качеству изложения матери
ала (понятность, качество речи, взаимодействие с аудиторией и т. д.) заменяются 
на соответствующие требования, предъявляемые к письменным работам (качество 
оформления текста н списка литературы, грамотность, наличие иллюстрационных 
материалов и т.д.). Промежуточная аттестация для лиц с нарушениями слуха про
водится в письменной форме, при этом используются общие критерии оценива
ния. При необходимости время подготовки к ответу может быть увеличено.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению университе
том обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях альтернатив
ных форматов печатных материалов (крупный шрифт или аудиофайлы) а также 
обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми средствами воспроизведе
ния информации (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие ассистента, ока
зывающего обучающемуся необходимую техническую помощь. Текущий кон
троль успеваемости осуществляется в устной форме. При проведении промежу
точной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование может быть заме
нено на устное собеседование по вопросам.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 
опорно- двигательного аппарата материально-технические условия университета 
обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные 
помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, поручней, расширен
ных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кресел и других приспособ
лений). На аудиторных занятиях, а также при проведении процедур текущего 
контроля успеваемости и промежуточной аттестации лицам с ограниченными 
возможностями здоровья, имеющим нарушения опорно-двигательного аппарата 
могут быть предоставлены необходимые технические средства (персональный 
компьютер, ноутбук или другой гаджет); допускается присутствие ассистента (ас
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систентов), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь (за
нять рабочее место, передвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить 
ответ, общаться с преподавателем).
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Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки
формируемых компетенций по дисциплине

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

контро
лируемой
компетен

ции

Формули
ровка кон- 
тролируе- 

мой компе
тенции

Этап (уро
вень) осво
ения ком
петенции

Планируемые результаты обуче
ния

Наименование модулей и 
(или) разделов дисципли

ны

Наименование оценоч
ного средства

Текущий
контроль

Промежу
точная атте

стация
УК 1.1 А нализирует 

задачу, вы 
деляя ее ба
зовы е со
ставляю щ ие, 
осущ ествля
ет деком по
зицию  зада
чи

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

Знать: задачу, вы деляя ее базовые 
составляю щ ие, осущ ествляет деком 
позицию  задачи

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

Уметь: анализировать задачу, вы де
ляя ее базовые составляю щ ие, осу
щ ествляет декомпозицию  задачи

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

Третий этап
(высокий
уровень)

Владеть: навы ком анализа задачи, 
вы деляя ее базовые составляю щ ие, 
осущ ествляет декомпозицию  задачи

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи-

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци-

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи
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ческой части» онных
задач

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

УК 1.2 Н аходит и 
критически 
анализирует 
инф орма
цию, необ
ходимую  
для реш ения 
поставлен
ной задачи

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

Знать: информацию , необходимую  
для реш ения поставленной задачи

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

Уметь: находить и критически ана
лизировать информацию , необходи
мую для реш ения поставленной за 
дачи

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

Третий этап
(высокий
уровень)

Владеть: навы ком критического 
анализа информации, необходимой 
для реш ения поставленной задачи

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи-

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци-

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи
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ческой части» онных
задач

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

ОПК 1.2 И спользует 
соврем ен
ные инф ор
мационны е 
технологии, 
использует 
сетевые 
ком пью тер
ные техно
логии, базы 
данны х и 
пакеты  при
кладных 
программ 
для вы пол
нения необ
ходимы х 
расчетов в 
проф ессио
нальной де
ятельности

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

Знать: современны е инф орм ацион
ные технологии

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

Уметь: использовать сетевые ком 
пью терные технологии, базы  данных 
и пакеты  прикладны х программ для 
вы полнения необходимы х расчетов в 
проф ессиональной деятельности

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

Третий этап
(высокий
уровень)

Владеть: основны ми инф ормацион
ными технологиям и и прилож ения
ми для поиска, обработки инф орма
ции и подготовки документов для

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи-

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци-

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи
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вы полнения необходимых расчетов 
в проф ессиональной деятельности

ческой части» онных
задач

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

ПК 2.2 Д ем онстри
рует готов
ность к м о
дернизации 
производ
ства на ос
нове про
грессивных 
технологи
ческих ре
ш ений

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

Знать: основны е источники данных 
в интернете и университетской под
писке, методы проектирования но
вых и реконструкцию  действую щ их 
предприятий

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

Уметь: реш ать проблемные задачи и 
вопросы, связанные с м одернизацией 
или созданием  новых производств, 
вклю чаю щ их оценку технологиче
ской поточности, предлагаемы х для 
производства с применением  базо
вых навыков работы  с ИКТ, в том  
числе с использованием  специализи
рованны х программ проектирования

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

Третий этап
(высокий
уровень)

Владеть: методами проектирования 
технологических процессов, перера
батываю щ их производств с исполь
зованием  новейш их достиж ений

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи-

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци-

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи
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науки и техники на основе прогрес
сивны х технологических реш ений с 
прим енением  навыков работы  с И К Т

ческой части» онных
задач

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

ПК 5.1 Знает прин
ципы  со
ставления 
технологи
ческих рас
четов при 
проектиро
вании новых 
и м одерни
зации сущ е
ствую щ их 
производств

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

Знать: принципы  составления тех 
нологических расчетов при проекти
ровании новы х и модернизации су
щ ествую щ их производств

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

Уметь: производить технологиче
ские расчеты  при проектировании 
новых и м одернизации сущ ествую 
щ их производств

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

Третий этап
(высокий
уровень)

Владеть: методами расчета по про
ектированию  пищ евы х производств, 
технологических линий, цехов, от
дельны х участков организации при

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи-

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци-

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи
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создании проектов вновь строящ их
ся и реконструкции действую щ их 
организаций по производству про
дуктов питания ж ивотного проис
хож дения

ческой части» онных
задач

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

ПК 5.2 И спользует 
стандартное 
программ 
ное обеспе
чение при 
разработке 
технической 
части проек
тов

П ервы й этап
(пороговой
уровень)

Знать: стандартное программное 
обеспечение при разработке техниче
ской части проектов

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

В торой этап 
(продвину
ты й уро
вень)

Уметь: проектировать здания и со
оружения, технологические потоки 
при использовании пакета приклад
ных программ

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи
ческой части»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

Третий этап
(высокий
уровень)

Владеть: методами систем автомати
зированного проектирований, техно
логических линий, цехов, отдельных 
участков организации при создании

М одуль 1. «О сновы  проек
тирования предприятий 
м ясной и молочной отрасли. 
П роектирование технологи-

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци-

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи
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проектов вновь строящ ихся и рекон
струкции действую щ их организаций

ческой части» онных
задач

М одуль 2. «Этапы  проекти
рования зданий и сооруж е
ний»

тестовы й
контроль,
реш ение
ситуаци

онных
задач

Э кзам енаци
онные вопро
сы, ситуаци
онные задачи

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, шкалы оценивания

Компетен
ция

Планируемые резуль
таты обучения (пока

затели достижения 
заданного уровня 

компетенции)

Уровни и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания

Компетентность 
не сформирована

Пороговый уровень 
компетентности

Продвинутый уровень 
компетентности

Высокий уровень

Неудовлетворител ьно Удовлетворительно Хорошо Отлично
УК 1.1 Анализирует задачу, 

выделяя ее базовые со
ставляющие, осу
ществляет декомпози
цию задачи

Не анализирует задачу, 
выделяя ее базовые со
ставляющие, осу
ществляет декомпози
цию задачи

Частично анализирует 
задачу, выделяя ее ба
зовые составляющие, 
осуществляет деком
позицию задачи

Владеет способно
стью анализировать 
задачу, выделяя ее ба
зовые составляющие, 
осуществляет деком
позицию задачи

Свободно нализирует 
задачу, выделяя ее ба
зовые составляющие, 
осуществляет деком
позицию задачи

Знать: задачу, вы деляя 
ее базовые составляю 
щие, осущ ествляет де
композицию  задачи

Н е знает задачи, вы де
ляя ее базовые состав
ляю щ ие, не осущ еств
ляет декомпозицию  за 
дачи

М ож ет излож ить зада
чу, вы деляя ее базовые 
составляю щ ие, осу
щ ествляет деком пози
цию задачи

С пособен реш ать зада
чу, выделяя ее базовые 
составляю щ ие, осу
щ ествляет деком пози
цию задачи

А ргум ентировано ре
ш ает задачу, вы деляя 
ее базовые составляю 
щие, осущ ествляет де
композицию  задачи

Уметь: анализировать 
задачу, вы деляя ее ба
зовы е составляю щ ие, 
осущ ествляет декомпо-

Н е ум еет анализиро
вать задачу, вы деляя ее 
базовые составляю щ ие, 
не осущ ествляет де-

Ч астично анализирует 
задачу, выделяя ее ба
зовы е составляю щ ие, 
осущ ествляет декомпо-

С пособен анализиро
вать задачу, вы деляя ее 
базовые составляю 
щие, осущ ествляет де-

С пособен самостоя
тельно анализировать 
задачу, выделяя ее ба
зовы е составляю щ ие,



8

зицию  задачи композицию  задачи зицию  задачи композицию  задачи осущ ествляет деком по
зицию  задачи

Владеть: навы ком ана
лиза задачи, вы деляя ее 
базовые составляю щ ие, 
осущ ествляет деком по
зицию  задачи

Н е владеет навы ком 
анализа задачи, вы де
ляя ее базовые состав
ляю щ ие, не осущ еств
ляет декомпозицию  за 
дачи

Ч астично владеет 
навы ком анализа зада
чи, вы деляя ее базовые 
составляю щ ие, осу
щ ествляет деком пози
цию задачи

В ладеет навы ком ана
лиза задачи, выделяя 
ее базовые составля
ющ ие, осущ ествляет 
декомпозицию  задачи

С вободно владеет 
навы ком анализа зада
чи, вы деляя ее базовые 
составляю щ ие, осу
щ ествляет деком пози
цию задачи

УК 1.2 Находит и критически 
анализирует информа
цию, необходимую для 
решения поставленной 
задачи

Не находит и критиче
ски не анализирует ин
формацию, необходи
мую для решения по
ставленной задачи

Частично находит и 
критически анализиру
ет информацию, необ
ходимую для решения 
поставленной задачи

Находит и критически 
анализирует информа
цию, необходимую для 
решения поставленной 
задачи

Свободно находит и 
критически анализиру
ет информацию, необ
ходимую для решения 
поставленной задачи

Знать: информацию , 
необходимую  для ре
ш ения поставленной 
задачи

Н е знает информацию , 
необходимую  для ре
ш ения поставленной 
задачи

Ч астично знает ин 
ф ормацию , необходи
мую для реш ения по
ставленной задачи

Знает информацию , 
необходимую  для ре
ш ения поставленной 
задачи

С вободно владеет ин
формацией, необходи
мой для реш ения по
ставленной задачи

Уметь: находить и 
критически анализиро
вать информацию , не
обходимую  для реш е
ния поставленной зада
чи

Н е находит и критиче
ски не анализирует ин 
формацию , необходи
мую для реш ения по
ставленной задачи

Ч астично находит и 
критически анализиру
ет информацию , необ
ходимую  для реш ения 
поставленной задачи

Н аходит и критически 
анализирует инф орма
цию, необходимую  для 
реш ения поставленной 
задачи

С вободно находит и 
критически анализиру
ет информацию , необ
ходимую  для реш ения 
поставленной задачи

Владеть: навыком 
критического анализа 
информации, необхо
димой для реш ения по
ставленной задачи

Н е владеет навыком 
критического анализа 
информации, необхо
димой для реш ения по
ставленной задачи

Ч астично владеет 
навы ком критического 
анализа информации, 
необходим ой для ре
ш ения поставленной 
задачи

В ладеет навы ком кри
тического анализа ин
формации, необходи
мой для реш ения по
ставленной задачи

С вободно владеет 
навы ком критического 
анализа информации, 
необходим ой для ре
ш ения поставленной 
задачи

ОПК 1.2 Использует современ
ные информационные 
технологии, использует 
сетевые компьютер-

Не использует совре
менные информацион
ные технологии, не ис
пользует сетевые ком-

Частично использует 
современные информа
ционные технологии, 
частично использует

Использует современ
ные информационные 
технологии, использу
ет сетевые компью-

Свободно использует 
современные информа
ционные технологии, 
свободно использует
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ные технологии, базы 
данных и пакеты при
кладных программ для 
выполнения необходи
мых расчетов в про
фессиональной дея
тельности

пьютерные техноло
гии, базы данных и па
кеты прикладных про
грамм для выполнения 
необходимых расчетов 
в профессиональной 
деятельности

сетевые компьютер
ные технологии, базы 
данных и пакеты при
кладных программ для 
выполнения необходи
мых расчетов в про
фессиональной дея
тельности

терные технологии, 
базы данных и пакеты 
прикладных программ 
для выполнения необ
ходимых расчетов в 
профессиональной де
ятельности

сетевые компьютер
ные технологии, базы 
данных и пакеты при
кладных программ для 
выполнения необходи
мых расчетов в про
фессиональной дея
тельности

Знать: современны е 
инф ормационны е тех 
нологии

Н е знает современны е 
инф ормационны е тех 
нологии

Ч астично знает совре
менны е инф ормацион
ные технологии

Знает современны е 
инф ормационны е тех
нологии

В полной мере знает 
современны е инф орма
ционны е технологии

Уметь: использовать 
сетевые компью терные 
технологии, базы дан
ных и пакеты  при
кладных программ для 
вы полнения необходи
мых расчетов в про
ф ессиональной дея
тельности

Н е использует сетевые 
компью терные техно
логии, базы  данны х и 
пакеты  прикладных 
программ для вы пол
нения необходимых 
расчетов в проф ессио
нальной деятельности

Частично способен ис
пользовать сетевые 
компью терны е техно
логии, базы  данных и 
пакеты  прикладных 
программ для вы пол
нения необходимых 
расчетов в проф ессио
нальной деятельности

И спользует сетевые 
ком пью терны е техно
логии, базы  данных и 
пакеты  прикладных 
программ для вы пол
нения необходимых 
расчетов в проф ессио
нальной деятельности

В полной мере ум еет 
использовать сетевые 
ком пью терны е техно
логии, базы данных и 
пакеты  прикладных 
программ для вы пол
нения необходимых 
расчетов в проф ессио
нальной деятельности

Владеть: основны ми 
инф ормационны ми 
технологиям и и при
лож ениями для поиска, 
обработки инф ормации 
и подготовки докум ен
тов для вы полнения 
необходимы х расчетов 
в проф ессиональной 
деятельности

Н е владеет основны ми 
инф ормационны ми 
технологиям и и при
лож ениями для поиска, 
обработки инф ормации 
и подготовки докум ен
тов для вы полнения 
необходимы х расчетов 
в проф ессиональной 
деятельности

Частично владеет ос
новны ми инф ормаци
онными технологиям и 
и прилож ениями для 
поиска, обработки ин
формации и подготов
ки документов для вы 
полнения необходимых 
расчетов в проф ессио
нальной деятельности

В ладеет основны ми 
инф ормационны ми 
технологиям и и при
лож ениями для поис
ка, обработки инф ор
мации и подготовки 
документов для вы 
полнения необходи
мых расчетов в про
ф ессиональной дея
тельности

В полной мере владеет 
основны ми инф орма
ционны ми технологи
ям и и прилож ениями 
для поиска, обработки 
инф ормации и подго
товки документов для 
вы полнения необходи
мых расчетов в про
фессиональной дея
тельности
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ПК-2.2 Демонстрирует го
товность к модерни
зации производства на 
основе прогрессивных 
технологических реше
ний

Не демонстрирует го
товность к модерни
зации производства на 
основе прогрессивных 
технологических реше
ний

Частично демонстри
рует готовность к 
модернизации произ
водства на основе про
грессивных технологи
ческих решений

Демонстрирует го
товность к модерни
зации производства на 
основе прогрессивных 
технологических ре
шений

В полной мере демон
стрирует готовность 
к модернизации произ
водства на основе про
грессивных технологи
ческих решений

Знать: основны е ис
точники данных в ин
тернете и университет
ской подписке, методы 
проектирования новых 
и реконструкцию  дей
ствую щ их предприятий

Н е знает основны е ис
точники данных в ин
тернете и университет
ской подписке, методы 
проектирования новых 
и реконструкцию  дей
ствую щ их предприятий

Ч астично знает основ
ные источники данных 
в интернете и универ
ситетской подписке, 
методы проектирова
ния новых и рекон
струкцию  действую 
щ их предприятий

Знает основны е источ
ники данны х в интер
нете и университет
ской подписке, методы 
проектирования новых 
и реконструкцию  дей
ствую щ их предприя
тий

В полной мере знает 
основны е источники 
данны х в интернете и 
университетской под
писке, методы проек
тирования новы х и ре
конструкцию  действу
ю щ их предприятий

Уметь: уметь реш ать 
проблемные задачи и 
вопросы, связанные с 
модернизацией или 
созданием  новы х про
изводств, вклю чаю щ их 
оценку технологиче
ской поточности, 
предлагаемы х для про
изводства с прим ене
нием базовых навыков 
работы  с ИКТ, в том  
числе с использовани
ем специализирован
ных программ проек
тирования

Н е ум еет реш ать про
блемные задачи и во 
просы, связанные с м о
дернизацией или со
зданием  новых произ
водств, вклю чаю щ их 
оценку технологиче
ской поточности, 
предлагаемы х для про
изводства с прим ене
нием базовых навыков 
работы  с ИКТ, в том  
числе с использовани
ем специализирован
ных программ  проек
тирования

Частично ум еет реш ать 
проблемные задачи и 
вопросы, связанные с 
модернизацией или 
созданием  новы х про
изводств, вклю чаю щ их 
оценку технологиче
ской поточности, 
предлагаемы х для про
изводства с прим ене
нием базовых навыков 
работы  с ИКТ, в том  
числе с использовани
ем специализирован
ных программ проек
тирования

У меет реш ать про
блемные задачи и во
просы, связанные с 
м одернизацией или 
созданием  новы х про
изводств, вклю чаю 
щ их оценку техноло
гической поточности, 
предлагаемы х для 
производства с прим е
нением  базовых навы 
ков работы  с ИКТ, в 
том  числе с использо
ванием  специализиро
ванны х программ про
ектирования

В полной мере ум еет 
реш ать проблемные 
задачи и вопросы, свя
занны е с м одернизаци
ей или созданием  но
вых производств, 
вклю чаю щ их оценку 
технологической по
точности, предлагае
мых для производства с 
прим енением  базовых 
навы ков работы  с ИКТ, 
в том  числе с использо
ванием  специализиро
ванны х программ про
ектирования

Владеть: методами 
проектирования техно
логических процессов,

Н е владеет методами 
проектирования техно
логических процессов,

Частично владеет м е
тодам и проектирова
ния технологических

В ладеет методами 
проектирования тех 
нологических процес-

В полной мере владеет 
методами проектиро
вания технологических
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перерабаты ваю щ их 
производств с исполь
зованием  новейш их 
достиж ений науки и 
техники на основе про
грессивных технологи
ческих реш ений с при
менением  навы ков ра
боты с ИКТ

перерабаты ваю щ их 
производств с исполь
зованием  новейш их 
достиж ений науки и 
техники на основе про
грессивны х технологи
ческих реш ений с при
менением  навы ков ра
боты  с И КТ

процессов, перераба
ты ваю щ их производств 
с использованием  но
вейш их достиж ений 
науки и техники на ос
нове прогрессивных 
технологических ре
ш ений с применением  
навыков работы  с И К Т

сов, перерабаты ваю 
щ их производств с 
использованием  но
вейш их достиж ений 
науки и техники на 
основе прогрессивны х 
технологических ре
ш ений с применением 
навы ков работы  с ИКТ

процессов, перераба
ты ваю щ их производств 
с использованием  но
вейш их достиж ений 
науки и техники на ос
нове прогрессивных 
технологических ре
ш ений с применением  
навыков работы  с И К Т

ПК 5.1 Знает принципы со
ставления технологи
ческих расчетов при 
проектировании новых 
и модернизации суще
ствующих производств

Не знает принципы со
ставления технологи
ческих расчетов при 
проектировании новых 
и модернизации суще
ствующих производств

Частично знает прин
ципы составления тех
нологических расчетов 
при проектировании 
новых и модернизации 
существующих произ
водств

Знает принципы со
ставления технологи
ческих расчетов при 
проектировании новых 
и модернизации суще
ствующих произ
водств

В полной мере знает 
принципы составления 
технологических рас
четов при проектиро
вании новых и модер
низации существующих 
производств

Знать: принципы со
ставления технологи
ческих расчетов при 
проектировании новых 
и модернизации сущ е
ствую щ их производств

Н е знает принципы  со
ставления технологи
ческих расчетов при 
проектировании новых 
и модернизации сущ е
ствую щ их производств

Частично знает прин
ципы  составления тех 
нологических расчетов 
при проектировании 
новы х и модернизации 
сущ ествую щ их произ
водств

Знает принципы  со
ставления технологи
ческих расчетов при 
проектировании новых 
и модернизации сущ е
ствую щ их произ
водств

В полной мере знает 
принципы  составления 
технологических рас
четов при проектиро
вании новых и модер
низации сущ ествую 
щ их производств

Уметь: производить 
технологические рас
четы  при проектирова
нии новых и м одерни
зации сущ ествую щ их 
производств

Н е умеет производить 
технологические рас
четы  при проектирова
нии новы х и м одерни
зации сущ ествую щ их 
производств

Частично ум еет произ
водить технологиче
ские расчеты  при про
ектировании новы х и 
модернизации сущ е
ствую щ их производств

У меет производить 
технологические рас
четы  при проектиро
вании новых и м одер
низации сущ ествую 
щ их производств

В полной мере ум еет 
производить техноло
гические расчеты  при 
проектировании новых 
и м одернизации сущ е
ствую щ их производств

Владеть: методами 
расчета по проектиро
ванию пищ евы х про
изводств, технологиче-

Н е владеет методами 
расчета по проектиро
ванию пищ евы х про
изводств, технологиче-

Частично владеет м е
тодам и расчета по 
проектированию  пи
щ евых производств,

В ладеет методами рас
чета по проектирова
нию пищ евы х произ
водств, технологиче-

В полной мере владеет 
методами расчета по 
проектированию  пи
щ евых производств,
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ских линий, цехов, от
дельны х участков ор
ганизации при созда
нии проектов вновь 
строящ ихся и рекон
струкции действую щ их 
организаций по произ
водству продуктов пи
тания ж ивотного про
исхождения

ских линий, цехов, от
дельны х участков ор
ганизации при созда
нии проектов вновь 
строящ ихся и рекон
струкции действую щ их 
организаций по произ
водству продуктов пи
тания ж ивотного про
исхож дения

технологических ли
ний, цехов, отдельных 
участков организации 
при создании проектов 
вновь строящ ихся и 
реконструкции дей
ствую щ их организаций 
по производству про
дуктов питания ж ивот
ного происхож дения

ских линий, цехов, от
дельны х участков ор
ганизации при созда
нии проектов вновь 
строящ ихся и рекон
струкции действую 
щ их организаций по 
производству продук
тов питания ж ивотного 
происхож дения

технологических ли
ний, цехов, отдельных 
участков организации 
при создании проектов 
вновь строящ ихся и 
реконструкции д ей 
ствую щ их организаций 
по производству про
дуктов питания ж ивот
ного происхож дения

ПК 5.2 Использует стандарт
ное программное обес
печение при разработ
ке технической части 
проектов

Использует стан
дартное программное 
обеспечение при разра
ботке технической ча
сти проектов

Частично использует 
стандартное про
граммное обеспечение 
при разработке техни
ческой части проектов

Использует стан
дартное программное 
обеспечение при раз
работке технической 
части проектов

В полной мере исполь
зует стандартное 
программное обеспече
ние при разработке 
технической части 
проектов

Знать: стандартное 
программное обеспече
ние при разработке 
технической части про
ектов

Знает стандартное про
граммное обеспечение 
при разработке техни
ческой части проектов

Частично знает стан
дартное программное 
обеспечение при раз
работке технической 
части проектов

Знает стандартное 
программное обеспе
чение при разработке 
технической части 
проектов

В полной мере знает 
стандартное программ 
ное обеспечение при 
разработке техниче
ской части проектов

Уметь: проектировать 
здания и сооружения, 
технологические пото
ки при использовании 
пакета прикладных 
программ

Н е умеет проектиро
вать здания и сооруж е
ния, технологические 
потоки при использо
вании пакета приклад
ных программ

Частично ум еет проек
тировать здания и со
оружения, технологи
ческие потоки при ис
пользовании пакета 
прикладны х программ

У меет проектировать 
здания и сооружения, 
технологические пото
ки при использовании 
пакета прикладных 
программ

В полной мере ум еет 
проектировать здания и 
сооружения, техноло
гические потоки при 
использовании пакета 
прикладны х программ

Владеть: методами си
стем автом атизирован
ного проектирований, 
технологических л и 
ний, цехов, отдельных 
участков организации

Н е владеет методами 
систем автом атизиро
ванного проектирова
ний, технологических 
линий, цехов, отдель
ных участков органи-

Частично владеет м е
тодам и систем автом а
тизированного проек
тирований, технологи
ческих линий, цехов, 
отдельных участков

В ладеет методами си
стем автом атизиро
ванного проектирова
ний, технологических 
линий, цехов, отдель
ных участков органи-

В полной мере владеет 
методами систем авто
м атизированного про
ектирований, техноло
гических линий, цехов, 
отдельных участков
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при создании проектов 
вновь строящ ихся и 
реконструкции дей
ствую щ их организаций

зации при создании 
проектов вновь строя
щ ихся и реконструк
ции действую щ их ор
ганизаций

организации при со
здании проектов вновь 
строящ ихся и рекон
струкции действую щ их 
организаций___________

зации при создании 
проектов вновь строя
щ ихся и реконструк
ции действую щ их ор
ганизаций

организации при со
здании проектов вновь 
строящ ихся и рекон
струкции действую щ их 
организаций___________



3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 
оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характе

ризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения обра
зовательной программы

Первый этап (пороговой уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, поним ает и может 

продемонстрировать ш ирокий спектр фактических, концептуальны х, процедурных 
знаний.

Примеры тестовых задания 
М одуль 1

Вопрос 1.Этапы проектирования
1. П р о е к т и р о в а н и е  т е х н о л о г и ч е с к и х  л и н и й  н о в ы х  и р е к о н с т р у и р у е 

м ы х  предприятий
2. Вы бор и расчет основного технологического оборудовани
3. Расчет эконом ической эфф ективности технологических реш ений и проектов
4. О боснование и выбор основны х строительны х материалов, элем ен

тов производственны х зданий, методов пром ы ш ленного проектирования, компоновки 
привязки к ним сантехнических устройств

5. У мение производить основны е расчеты, применяемы е в строительной и са
нитарной технике, связанные с подбором элем ентов строительны х конструкций и сантех
нического оборудования

6. Вы бор реж имов производственной безопасности и охрана окружаю щ ей
среды

Вопрос 2.П ути наращ ивания производственны х мощ ностей
1. новое строительство
2. расш ирение действую щ их предприятий
3. реконструкции предприятий
4. техническое перевооруж ение
5. расш ирение ассортимента
6. замена устаревш его оборудования

Вопрос 3.Здания проектирую тся
1. одноэтажные
2. многоэтажные
3. по типовы м  проектам

Вопрос 4. Н есущ ие конструкции - это
1. конструкции, которые отделяю т внутреннее пространство от наруж ной

стены
2. конструкции, которые восприним аю т все нагрузки при строительстве и 

эксплуатации здания

Вопрос 5.Ф ундаменты - это
1. подземны е конструкции
2. отдельно стоящ ие опоры
3. вертикальны е ограж дения конструкций
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Модуль 2

Вопрос 1.К основны м элем ентам  зданий и сооруж ений относят 
оконны е проемы
1. лестницы
2. дверные проемы
3. лифты

Вопрос 2.П ролет - это
1. расстояние меж ду продольны ми разбивочны м и осями
2. расстояние меж ду поперечны ми разбивочны м и осями

Вопрос З.Теплопроводность строительны х материалов -  это
1. свойство материала передавать через свою толщ у тепловой поток, при нали

чии разности температур
2. свойство м атериала поглощ ать тепло при нагревании

Вопрос 4.С войство м атериала вы держ ивать действие вы соких температур 
огнестойкость
1. прочность
2. морозостойкость

Вопрос 5.Свойство м атериала противостоять длительному воздействию  высоких 
температур

1. огнеупорность
2. долговечность
3. огнестойкость

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваю тся по шкале: 1 балл за  правильны й ответ, 0 баллов за 

неправильны й ответ. И тоговая оценка по тесту ф ормируется путем  суммирования 
набранны х баллов и отнесения их к общ ему количеству вопросов в задании. П омнож ив 
полученное значение на 100%, можно привести итоговую  оценку к традиционной следу
ю щ им  образом:

Процент правильных ответов Оценка
90 -  100% 12 баллов и/или «отлично» (продвинутый уровень)
70 -8 9  %  От 9 до 11 баллов и/или «хорош о» (углубленный уровень)
50 -  69 %  От 6 до 8 баллов и/или «удовлетворительно» (пороговый уровень) 
менее 50 %  От 0 до 5 баллов и/или «неудовлетворительно» (ниже порогового)

Второй этап (продвинутый уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, поним ает и может 

продемонстрировать ш ирокий спектр фактических, концептуальны х, процедурных 
знаний.

УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): ум еть использо
вать изученны й материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осущ ествлять д е 
композицию  объекта на отдельны е элем енты  и описывать то, как они соотносятся с ц е
лым, вы являть структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала 
-  научно-технической информации, исследовательских данны х и т. д.; комбинировать 
элем енты  так, чтобы  получить целое, обладаю щ ее новизной
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Примеры тестовых задания 
М одуль 1

1. В опрос 1.Технические проекты, разрабаты ваемы е в целях обеспечения 
строительства м ногократно повторяю щ ихся предприятий называю тся

2. типовы м и
3. техническими
4. технорабочим и
Вопрос 2.Расш ифруйте ЕС К Д
1. единая система конструкторской документации
2. единая система классиф икации документации
3. единая система конструкторских допусков

Вопрос 3 .План земельного участка, отводимого под строительство будущ его пред
приятия, с размещ ением  на нем всеми зданиями и сооружениями, транспортны ми м аги
стралями, вы полненны й в определенном  масш табе - это

1. генеральны й план
2. исполнительны й план
Вопрос 4.П лощ адка предприятия по ее ф ункциональному использованию  делится 

на
1. предзаводскую
2. производственную
3. подсобную
4. складскую
5. вспомогательную
6. основную

Вопрос 5.Данные о господствую щ их ветрах (в % )за длительны й пром еж уток вре
мени изображ аю т в виде

1. розы  ветров
2. графической модели
3. апликации

Вопрос 6. П лан земельного участка, отводимого под строительство будущ его пред
приятия, с размещ ением  на нем всеми зданиям и и сооружениями, транспортны м и м аги
стралями, вы полненны й в определенном  масш табе -  это:

1. И сполнительны й план.
2. Генеральны й план.

Вопрос 7. В результате мойки технологического оборудования, тары , полов обра
зуются:

1. Загрязненны е сточные воды.
2. Загрязненны е воды.
3. Сточны е воды.

Вопрос 8. П лощ адка предприятия по ее ф ункциональному использованию  делится 
на:

1. В спом огательную .
2. Основную.
3. Подсобную .
4. П редзаводскую .
5. Складскую.
6. П роизводственную .
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Вопрос 9. Расш ифруйте ЕС К Д
1. Единая система конструкторской документации.
2. Единая система конструкторских допусков.
3. Единая классиф икация документации.
4. В опрос 10. К ом плекс систем воздухоотводов и механических вентиляторов 

-  это:
5. М еханическая вентиляция.
6. К онденционирование
7. Естественная вентиляция.

Вопрос 11. Ком плекс инж енерны х сооруж ений для забора, очистки и подачи воды 
к потребителю  -  это:

1. С истема водоснабж ения
2. С истема водоотвердения.
3. С истема канализации.

Вопрос 12. Теплопроводность строительны х материалов -  это:.
1. Свойство материала передавать через свою толщ у тепловой поток, при 

наличии разности температур.
2. Свойство материала поглощ ать тепло при нагревании.

Вопрос 13. П ути наращ ивания производственны х мощ ностей:
1. Техническое перевооружение.
2. Расш ирение действую щ их предприятий.
3. Реконструкции предприятий.
4. Н овое строительство.
5. Замена устаревш его оборудования.
6. Расш ирение ассортимента.

Вопрос 14. П ринципы  проектирования цехов:
1. Поточность.
2. Термоизоляция отделений.
3. Н е допущ ение пересечения сырья и готовой продукции.
4. И склю чение коридоров.

Вопрос 15. Свойство материала противостоять длительному воздействию  вы соких 
температур:

1. О гнеупорность.
2. Огнестойкость.
3. Долговечность.

Вопрос 16. П рогрессивны е методы проектирования:
1. А втоматизированны й.
2. П лоскостной.
3. Объемный.
4. Графический.

Вопрос 17. К  предпроектны м  работам  относят:
1. Задание на проектирование.
2. Технические изыскания.
3. Технико-экономическое обоснование.
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4. Технический проект.

Вопрос 18. Д анны е о господствую щ их ветрах (в % )за длительны й промеж уток 
времени изображ аю т в виде:

1. Розы  ветров.
2. А пликации.
3. Граф ической модели.

Вопрос 19. П оказатель, обусловливаю щ ий мощ ность системы вентиляции:
1. Воздухообмен.
2. Воздухоприток.
3. Воздухоотвод.

Модуль 2
Вопрос 1 П ринципы  проектирования цехов 
поточность
1. не допущ ение пересечения сырья и готовой продукции
2. терм оизоляция отделений
3. исклю чение коридоров

Вопрос 2 П ринципы  составления генплана
1. зонирование
2. разделение
3. компактность застройки
обеспечение возмож ности развития и расш ирения

Вопрос 3 П редпроектны е работы  вклю чаю т:
технико-эконом ическое обоснование строительства или реконструкции предприя

тия;
1. задание на проектирование
2. рабочие чертежи

Вопрос 4 Ком плекс систем воздуховодов и механических вентиляторов - это
1. механическая вентиляция
2. естественная вентиляция
3. конденционирование

Вопрос 5 П оказатель, обусловливаю щ ий м ощ ность системы вентиляции
1. воздухообмен
2. воздухоотвод
3. воздухоприток

Вопрос 6 С пециальны е объем но-планировочны е реш ения при использовании необ
ходимого санитарно-технического и инж енерного оборудования предусматриваю т:

1. И нж енерно-технические требования.
2. Эконом ические требования.
3. Э ксплуатационны е требования.

Вопрос 7 Н есущ ие конструкции -  это:
1. Конструкции, которые отделяю т внутреннее пространство от наруж ной сте

ны.
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2. Конструкции, которые восприним аю т все нагрузки при строительстве и экс
плуатации здания.

Вопрос 8 П ринципы  составления генплана:
1. Разделение.
2. О беспечение возм ож ности развития и расш ирения.
3. Зонирорвание.
4. К ом пактность застройки.

Вопрос 9 К  основны м элем ентам  зданий и сооруж ений относят:
1. Д верны е проемы.
2. Лестницы.
3. О конные проемы.
4. Лифты.

Вопрос 10 К  системам  отопления относят:
1. Воздуш ные.
2. Водяные.
3. Паровые.

Вопрос 11 С войство м атериала вы држ ивать действие вы соких температур:
1. Огнестойкость.
2. Прочность.
3. М орозостойкость.

Вопрос 12 П ролет -  это:
1. Расстояние меж ду поперечны ми разбивочны м и осями.
2. Расстояние меж ду продольны м и разбивочны м и осями.

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваю тся по шкале: 1 балл за  правильны й ответ, 0 баллов за 

неправильны й ответ. И тоговая оценка по тесту ф ормируется путем  суммирования 
набранны х баллов и отнесения их к общ ему количеству вопросов в задании. П омнож ив 
полученное значение на 100%, можно привести итоговую  оценку к традиционной следу
ю щ им  образом:

Процент правильных ответов Оценка
90 -  100% 12 баллов и/или «отлично» (продвинутый уровень)
70 -8 9  %  От 9 до 11 баллов и/или «хорош о» (углубленный уровень)
50 -  69 %  От 6 до 8 баллов и/или «удовлетворительно» (пороговый уровень)
менее 50 %  От 0 до 5 баллов и/или «неудовлетворительно» (ниже порогового)

Третий этап (высокий уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, поним ает и может 

продемонстрировать ш ирокий спектр фактических, концептуальны х, процедурных 
знаний.

УМЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): ум еть использо
вать изученны й материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осущ ествлять д е 
композицию  объекта на отдельны е элем енты  и описывать то, как они соотносятся с ц е
лым, вы являть структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала 
-  научно-технической информации, исследовательских данны х и т. д.; комбинировать 
элем енты  так, чтобы  получить целое, обладаю щ ее новизной.
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ВЛАДЕТЬ наиболее общ ими, универсальны м и методами действий, познаватель
ными, творческими, социально-личностны м и навыками.

Примеры тестовых задания 
Модуль 1

Вопрос 1.Здания проектирую тся:
1. П о типовы м  проектам.
2. Одноэтажные.
3. М ногоэтажные.

Вопрос 2. Э тапы проектирования:
1. Вы бор реж имов производственной безопасности и охрана окруж аю щ ей сре

ды.
2. Расчет эконом ической эфф ективности технологических реш ений и проек

тов.
3. У мение производить основны е расчеты, применяемы е в строительной и са

нитарной технике, связанные с подбором элементов строительны х конструкций и сантех
нического оборудования.

4. Вы бор и расчет основного технологического оборудования.
5. О боснование и выбор основны х строительны х материалов. Э лементов про

изводственны х зданий, методов промы ш ленного проектирования, компоновки привязки к 
ним сантехнических устройств.

6. П роектирование технологических линий новых и реконструируем ы х пред
приятий.

Вопрос 3. Ф ундаменты  -  это:
1. В ертикальны е ограж дения конструкций.
2. О тдельно стоящ ие опоры.
3. П одзем ны е конструкции.

Вопрос 4. П роект предприятия включает:
1. Техническую  часть.
2. Сметы и эконом ические расчеты.
3. Задание на проектирование.
4. свободные ж ирны е кислоты.

Вопрос 5. Стадии проектирования:
1. Разработка проекта со сводны м расчетом  стоимости.
2. Технический проект.
3. Техническое обоснование.

Вопрос 6. Здания проектирую тся:
1. П о типовы м  проектам.
2. Одноэтажные.
3. М ногоэтажные.

Вопрос 7. Э тапы  проектирования:
1. Вы бор реж имов производственной безопасности и охрана окруж аю щ ей сре

ды.
2. Расчет эконом ической эфф ективности технологических реш ений и проек

тов.
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3. У мение производить основны е расчеты, прим еняем ы е в строительной и са
нитарной технике, связанные с подбором элем ентов строительны х кон
струкций и сантехнического оборудования.

4. Вы бор и расчет основного технологического оборудования.
5. О боснование и выбор основны х строительны х материалов. Э лементов про

изводственны х зданий, методов пром ы ш ленного проектирования, ком по
новки привязки к ним сантехнических устройств.

6. П роектирование технологических линий новых и реконструируем ы х пред
приятий.

Вопрос 8. Ф ундаменты  -  это:
1. В ертикальны е ограж дения конструкций.
2. О тдельно стоящ ие опоры.
3. П одзем ны е конструкции.

Вопрос 9. П роект предприятия включает:
1. Техническую  часть.
2. Сметы и эконом ические расчеты.
3. Задание на проектирование.
4. свободные ж ирны е кислоты.

Вопрос 10. Стадии проектирования:
1. Разработка проекта со сводны м расчетом  стоимости.
2. Технический проект.
3. Техническое обоснование.

Вопрос 11. Технические проекты, разрабаты ваемы е в целях обеспечения строи
тельства многократно повторяю щ ихся предприятий называю тся:

1. Технорабочими.
2. Техническими.
3. Типовыми.

Вопрос 12. К ерам ические материалы и изделия относят к:
1. Стеновым строительны м материалам.
2. М инералам  и изделиям  из минеральны х сплавов.
3. И скусственны м  строительны м материалам.

Вопрос 13. А ппликации и сухие переводные изображ ения прим еняю т при проекти
ровании

1. Объемном.
2. Графическом.
3. А втоматизированном.
4. Плоскостном.

Модуль 2
Вопрос 1. Технические проекты, разрабаты ваемы е в целях обеспечения строитель
ства м ногократно повторяю щ ихся предприятий называю тся:
1. Технорабочими.
2. Техническими.
3. Типовыми.

Вопрос 2. К ерам ические м атериалы  и изделия относят к:
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1. Стеновым строительны м материалам.
2. М инералам  и изделиям  из минеральны х сплавов.
3. И скусственны м  строительны м  материалам.

Вопрос 3. А ппликации и сухие переводны е изображ ения прим еняю т при проекти
ровании

1. Объемном.
2. Графическом.
3. А втоматизированном.
4. Плоскостном.

Вопрос 4. С пециальны е объем но-планировочны е реш ения при использовании не
обходимого санитарно-технического и инж енерного оборудования предусм атри
вают:
1. И нж енерно-технические требования.
2. Эконом ические требования.
3. Э ксплуатационны е требования.
4. Н есущ ие конструкции -  это:

Вопрос 5. Конструкции, которые отделяю т внутреннее пространство от наружной 
стены.
1. Конструкции, которые восприним аю т все нагрузки при строительстве и экс

плуатации здания.
Вопрос 6. П ринципы  составления генплана:
1. Разделение.
2. О беспечение возмож ности развития и расш ирения.
3. Зонирорвание.
4. Ком пактность застройки..

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваю тся по шкале: 1 балл за  правильны й ответ, 0 баллов за 

неправильны й ответ. И тоговая оценка по тесту ф ормируется путем  суммирования 
набранны х баллов и отнесения их к общ ему количеству вопросов в задании. П омнож ив 
полученное значение на 100%, можно привести итоговую  оценку к традиционной следу
ю щ им  образом:

Процент правильных ответов Оценка
90 -  100% 12 баллов и/или «отлично» (продвинутый уровень)
70 -8 9  %  От 9 до 11 баллов и/или «хорош о» (углубленный уровень)
50 -  69 %  От 6 до 8 баллов и/или «удовлетворительно» (пороговый уровень) 
менее 50 %  От 0 до 5 баллов и/или «неудовлетворительно» (ниже порогового)

Пример итоговых тестовых заданий 
Вариант №1.

1. С пециализированное предприятие м ясной промыш ленности:
a) м ясокомбинат
b) м ясоперерабаты ваю щ ий завод
c) птицекомбинат
d) консервны й завод

2. К  основному производству относится:
а) холодильник
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b) административно-бы товой корпус
c) подсобны е цехи
d) градирня

3. П ри проектировании предприятий мясной отрасли необходимо учитывать:
a) м инимальное использование сырья

b) максимальную  себестоим ость продукции
c) создание безотходны х технологий
d) наличие ж елезнодорож ны х путей

4. В ы берите правильную  схему размещ ения главного производственного корпуса:
a) М Ж К ^-Х олодильник^-М ясоперерабаты ваю щ ее производство
b) Х олодильник^- М ясоперерабаты ваю щ ее производством-М Ж К
c) М Ж К м  М ясоперерабаты ваю щ ее производством-Х олодильник

5. Разм ещ ение оборудования на плане цеха долж но обеспечивать:
a) м инимальное расстояние меж ду оборудованием
b) поточность технологического процесса
c) подачу сырья разны м и способами
d) затраты  на его обслуж ивание

6. П ри м ногоэтаж ном реш ении М Ж К  цех первичной переработки скота располагаю т на 
 этаже.

7. П роизводство кормовой и технической продукции должно:
a) иметь выход в цех первичной переработки скота
b) иметь общую с другими цехами экспедицию
c) быть изолировано от пищ евы х цехов
d) не иметь бытовых помещ ений

8. В теплой части колбасного завода размещ ают:
a) камеру суш ки

b) производство субпродуктовы х изделий
c) экспедицию
d) отделение приготовления рассола

9. В состав киш ечного цеха входит:
a) склад сухих кормов
b) бытовое помещ ение
c) камера комплектации
d) аппаратное отделение

10. У становите соответствие:

1. О тделение посола
2. Сы рьевое отделения Ц К  и ТП

a) волчок-дробилка
b) меш алка
c) волчок
d) вакуум -горизонтальны й котел

11. В аж нейш им и показателями рациональности вы бора маш ин являю тся 
 их использования по времени и загрузке.
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12. П оследовательны й перечень всех основны х операций и процессов с указанием  при 
меняемого реж им а и условий называется:

a) ритм ом  технологического потока
b) блок-схемой
c) графиком работы  предприятия
d) технологической схемой производства

13. П еречислите основное оборудование отделения ш прицевания фарша.
1._________________________________
2 ._________________________________
3 ._________________________________

1 4 . ___________________________ площадь предназначается для хранения сырья и готовой
продукции, вспомогательных материалов, оборотной тары.

15. Н апиш ите правильную  последовательность.
Расчеты  сырья в Ц П П С проводят для вы бранного региона по следую щ ему алгорит

му:
1. - рассчитать количество голов скота, поступаю щ его на переработку.
2 . - установить по справочной или основной литературе среднегодовы е нормы вы хо

да мяса данного вида в зависим ости от региона;
3 . - распределить планируемую  массу мяса по видам, категориям, для свинины  - по 

способам обработки, для говядины  -  по возрасту;
4 . - рассчитать живую  массу скота, поступаю щ его на переработку;
5. - по норм ативной документации установить живую  массу одной головы скота;

Вариант №2.

1. М ногоф ункциональное предприятие мясной промыш ленности:
a) хладобойня
b) ж елатиновы й завод
c) птицекомбинат
d) консервны й завод

2. К  вспомогательному производству относится:
a) холодильник
b) база предубойного содерж ания
c) санитарно-технические сооружения
d) колбасное производство

3. Ш куроконсервировочны й цех проектирую т н а __________________этаже.

4. В холодной части колбасного завода размещ аю т:
a) мойку и хранение тары
b) приготовление специй
c) моечную  инвентаря
d) экспедицию

5. Для одноэтаж ных производственны х зданий предприятий мясной промы ш ленности 
рациональной сеткой меж ду осями колонн считают:

а) 6 х 6 м



b )  6 x 12 м
c) 12 x 12 м
d) 12 x 6 м

12

6. В ы берите правильное располож ение цеха первичной переработки скота в системе 
М Ж К.

_а)_________________
ЦП П С
Ш куроконс. цех
С/прод. Киш .цех

b)
Ц К иТП Ш куроконс.

цех
Ц̂ ИПС

С/прод. Киш .цех

с)
Ц К иТП Щ Ш С

С упродуктовы й цех
К иш ечны й цех

Ш куроконс.
цех

7. П еречислите основное оборудование отделения посола мяса.
1._________________________________
2 ._________________________________
3 ._________________________________

8. В состав ж ирового цеха входит:
a) склад сухих кормов
b) бытовое помещ ение
c) камера комплектации
d) аппаратное отделение

9. У становите соответствие:

1. С убпродуктовы й цех а) сепаратор
2. Ц ех пищ евы х топлены х ж иров b) моечный барабан

c) центробеж ная маш ина
d) опалочная печь

10. К ________________________площ ади относят инструментальные, электрощ итовы е, теп 
ловы е пункты, лестницы, вестибю ли, коридоры, там буры  и т.д.

11. Ц е х а _____________________________________долж ны  располагаться с учетом  господ
ствую щ его направления ветра.

12. Н апиш ите правильную  последовательность при составлении м атериального баланса 
сырья и готовой продукции в колбасном производстве:

4.- вы брать ассортимент продукции;
1.- рассчитать потребную  массу сырья для производства колбас заданного ассортимента;
3.- вы брать на основании схемы разделки полутуш  ассортимент цельномы ш ечной п ро
дукции и составить материальны й баланс;
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2. - вы брать на основании схемы разделки полутуш  ассортимент полуфабрикатов и соста
вить материальны й баланс.

13.   - это  комплекс технических документов, содерж ащ их
принципиальное обоснование, расчеты  и графический материал, по которому м ож но по
строить или реконструировать здания, сооружения, который долж ен полностью  соответ
ствовать предъявляемы м к нему требованиям.

14. П лан земельного участка со всеми основны ми, вспомогательными, проектируемыми 
и реконструируем ы ми зданиями и сооружениями, селетебными зонами называется -

15. П ри вы полнении проектов использую т следую щ ие методы:
a) м акетный
b) модельны й
c) графический
d) расчетны й

Вариант №3

1. Техноэконом ическое обоснование зависит:
а) от м ощ ности оборудования;
б) от оборудования;
в) от сырьевой зоны;
г) от помещ ения.
2. О чистка сточных вод предприятия осущ ествляется:
а) без очистки;
б) фильтрация;
в) мембранная;
г) отстаивание.
3. Вы бор и обоснование технологической схемы по дипломном у проектиро
ванию осущ ествляется:
а) вы бираем  по расчету;
б) вы бираем  любую;
в) вы бираем  самую  простую;
г) вы бираем  наиболее прогрессивную .
4. О сновой материальны х расчетов К П  и Д П  является:
а) реж им  работы;
б) технологическая схема;
в) таблица требований ТУ, ГОСТов;
г) продуктовый расчет и сводная таблица продуктового расчета.
5. К ом поновка оборудования по технологической схеме размещ ается:
а) хаотично;
б) по желанию ;
в) по расчету;
г) научно-обоснованно.
6. Вы бор способа производства зависит:
а) от сырьевой базы;
б) от получения качества продукции;
в) от полной механизации и автоматизации;
г) ни от чего не зависит.
7. И сходны й материал для описания технологии производства:
а) учебны е пособия по технологии;
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б) основная литература;
в) расчеты;
г) справочники.
8. О дин из основны х этапов проектирования:
а) м ероприятия по описанию  технологии;
б) м ероприятия по организации м икробиологического контроля;
в) расчеты;
г) чертеж и производства.
9. Главны м  в графике организации технологических процессов является:
а) количество рабочих дней;
б) график работы  технологического оборудования;
в) продолжительность;
г) все.
10. К агатное поле размещ ается:
а) в поле;
б) рядом  с заводом;
в) вдали от завода;
г) не сущ ествует.
11. Главны м  определяю щ им  архитектурно-строительного реш ения пром ы ш 
ленного здания является:
а) чертежи;
б) технологический процесс вы работки продукции;
в) расчеты;
г) реж им работы.
12. Главное направление по безопасности и экологичности проекта:
а) характеристика производственной среды с точки зрения опасных и вред
ных факторов;
б) готовность завода сохранить работоспособность при Ч П  (чрезвы чайны х 
происш ествиях);
в) освещ ение;
г) уровень шума.
13. Н ачальная стадия проектирования генерального плана:
а) расчеты;
б) чертежи;
в) выбор промплощ адки;
г) мощ ность завода.
14. Главны м  при разработке поэтапных компоновочны х реш ений является:
а) наличие здания;
б) чертежи;
в) принцип прям отока основного технологического оборудования;
г) расчеты.
15. О сновой техноэконом ического обоснования курсового и дипломного 
проектирования является:
а) графическая часть;
б) технологическая схема;
в) обоснование района и места строительства площ адки;
г) обоснование производственной мощ ности завода.

Вариант №4

16. В озм ож ная тем атика дипломны х проектов:
а) только проектирование;



15

б) только реконструкция;
в )  и проектирование и реконструкция;
г) только научны е работы.
17. Главная цель бизнес-плана:
а) срок возврата средств;
б) получение прибы ли за  счет предлож ения рынку продукции конкуренто
способной;
в) ож идаемая прибыль;
г) условия инвестирования.
18. Главная цель обоснования технологических схем при проектировании:
а) обобщ ение опыта работы  предприятий;
б) организация производства;
в) выбор оптимальны х условий осущ ествления процесса при переработке с 
минимальны м и расходами;
г) получение продукции.
19. Ц ель расчета продуктов молокозавода:
а) определение масс и состава пром еж уточны х и конечных продуктов на 100 
л молока;
б) наличие бизнес плана;
в) наличие чертежей;
г) наличие оборудования.
20. Ч то является определяю щ им  для обоснования тепловой схемы завода?
а) наличие пара;
б) наличие разрежения;
в) вы парная установка;
г) реж им работы  завода.
21. О сновные разделы  санитарно-технической части:
а) степень озеленения;
б) площ адь застройки;
в) отопление и вентиляция;
г) водоснабж ение и канализация.
22. Расчеты  электротехнической части проекта:
а) расчет расхода электроэнергии и электротехнического оборудования;
б) расчет канализации;
в) расчет категорий помещ ений завода;
г) расчет отопления.
23. Н ачало вы полнения теплотехническая часть проекта:
а) в самом начале проектирования;
б) в середине проектирование;
в) после проведения продуктового и теплового расчетов, расчета электро
энергии;
г) после вы бора типа турбогенераторов и котельны х агрегатов.
24. Ч то собой характеризует запас ф инансовой прочности:
а) ф ормирует итоговый выход;
б) сумму, на которую  предприятие мож ет снизить выручку, не выходя из зо 
ны прибыли;
в) изменение прибыли;
г) изменение выработки.
25. М етоды, используемы е для очистки сточных вод от нерастворимых 
примесей:
а) сорбция, экстракция;
б) нейтрализация;
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в) отстаивание, процеж ивание, фильтрование;
г) электрокоагуляция.
26. О т чего зависит техноэконом ическое обоснование?
а) от м ощ ности оборудования;
б) от оборудования вспомогательного;
в) от сырьевой зоны;
г) от помещ ения.
27. К ак осущ ествляется очистка сточных вод молокозавода?
а) без очистки;
б) фильтрация;
в) мембранная;
г) отстаивание.
28. К ак осущ ествляется выбор и обоснование технологической схемы по ДП?
а) вы бираем  по расчету;
б) вы бираем  любую;
в) вы бираем  самую  простую;
г) вы бираем  наиболее прогрессивную  технологию .
29. О т чего зависит выбор строительства завода?
а) от ш татного расписания завода;
б) от получения качества продукции;
в) от полной механизации, автоматизации и сырьевой базы;
г) ни от чего не зависит.
30. Ч то является исходны м материалом  для описания курсового проекта?
а) учебны е пособия по технологии;
б) основная литература;
в) знания технологии производства;
г) справочники.

Вариант №5

31. Ч то является одним из основны х этапов Д П  проектирования?
а) м ероприятия по описанию  технологии;
б) м ероприятия по организации м икробиологического контроля производст
ва;
в) расчеты;
г) выбор схемы производства, обоснование места строительства завода.
32. Ч то является главны м в графике организации технологических процес
сов?
а) количество рабочих дней;
б) график работы  технологического оборудования;
в) продолж ительность рабочего дня;
г) микробиологический контроль.
33. Ч то является основой материальны х расчетов К П  и ДП?
а) реж им  работы;
б) технологическая схема;
в) таблица требований ТУ, ГОСТов;
г) продуктовый расчет и свободная таблица продуктового расчета.
34. Ч то является главны м при разработке компоновочны х реш ений при про
ектировании?
а) наличие здания;
б) чертежи;
в) принцип прям отока основного технологического оборудования по ходу
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технологии;
г) расчеты  оборудования.
35. Ч то является основой техноэконом ического оборудования Д П  и КП?
а) графическая часть;
б) технологическая схема;
в) обоснование района и места строительства площ адки завода;
г) обоснование мощ ности завода.
36. Ч то такое этапы  проектирования ДП?
а) согласно заданию  производят м атериальны е расчеты  и подбор оборудова
ния;
б) чертят разрезы  продольны й и поперечный;
в) чертят чертеж и технологических схем производства;
г) чертят планы этажей.
37. Ч то означает ком поновка оборудования при дипломном  и курсовом про
ектировании?
а) расчет оборудования;
б) размещ ение оборудования по ходу технологического процесса;
в) выбор площ адки;
г) ничего не означает.
38. Ч то означает продуктовы й расчет при дипломном  и курсовом  проектиро
вании?
а) описание технологии производства;
б) описание м икробиологического процесса;
в) материальны е расчеты  технологического процесса;
г) описание хим ико-технологического контроля производства.
39. Ч то является основанием  для дипломного проектирования?
а) составление расчетно-пояснительной записки;
б) осущ ествление материальны х расчетов;
в) задание и спецзадание руководителя ДП;
г) описание технологии производства.
40. Ч то означает генеральны й план завода?
а) совокупность всех основны х отделений завода;
б) вид сверху всего сахарного завода;
в) совокупность вспом огательны х отделений завода;
г) ничего не означает.
41. П равильное оф ормление раздела хим ико-технологического контроля ДП?
а) указание некоторы х технологических параметров процесса;
б) описание технологии производства по отделениям  завода с указанием  всех 
технологических режимов;
в) описание технологии производства;
г) описание м икробиологического контроля.
42. П равильность размещ ения складских помещ ений вторичного сырья:
а) вдали от завода;
б) вблизи от завода;
в) по расчету;
г) как можно ближе к месту их передачи в производство.
43. Ч то собой представляет ш татное расписание предприятия?
а) количество работаю щ их в основны х отделениях;
б) количество работаю щ их во вспом огательны х отделениях;
в) количество работаю щ их в основны х и вспом огательны х отделениях;
г) общ ее количество работаю щ их (в основны х и вспомогательны х) отделени
ях, вклю чая вспом огательны й персонал и И ТР заводоуправления.
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44. Рациональное размещ ение или использование отходов производства, в 
частности фильтрационного осадка:
а) размещ ение вдали от завода;
б) размещ ение на складах завода;
в) на полях фильтрации;
г) использование осадка для производства кирпича, асфальта и др.
45. Ч то означает правильность размещ ения технологического оборудования?
а) согласно расчетам  по проектированию ;
б) последовательное и рациональное размещ ение по ходу технологического 
процесса;
в) производительное размещ ение по этажам;
г) размещ ение основного оборудования на одном этаже.

Вариант №6

46. К акова мож ет бы ть тем атика дипломны х проектов?
а) только проектирование;
б) только реконструкция;
в) и проектирование и реконструкция;
г) только научны е работы.
47. Ч то является главной целью  обоснования технологических схем при про
ектировании?
а) обобщ ение опыта работы  предприятий;
б) организация производства;
в) выбор оптимальны х условий осущ ествления процесса при переработке с 
минимальны м и расходами;
г) получение продукции.
48. Ч то является главны м при обосновании тепловой схемы?
а) наличие пара;
б) наличие вакуума;
в) вы парная установка;
г) реж им работы  завода.
49. К акие основны е разделы  рассм атриваю тся в санитарно-технической час
ти?
а) степень озеленения;
б) площ адь застройки;
в) отопление и вентиляция;
г) водоснабж ение и канализация.
50. К акие расчеты  вклю чает раздел электротехнической части?
а) расчет расхода электроэнергии и электротехнического оборудования;
б) расчет канализации;
в) расчет категорий помещ ений завода;
г) расчет отопления.
51. К огда вы полняется теплотехническая часть проекта?
а) в самом начале проектирования;
б) в середине проектирование;
в) после проведения продуктового и теплового расчетов, расчета электро
энергии;
г) после вы бора типа турбогенераторов и котельны х агрегатов.
52. Ч то собой характеризует запас ф инансовой прочности?
а) ф ормирует итоговый выход;
б) сумму, на которую  предприятие мож ет снизить выручку, не выходя из зо 
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ны прибыли;
в) изменение прибыли;
г) изменение выработки.
53. К акие методы использую тся для очистки сточных вод от нерастворимых 
примесей?
а) сорбция, экстракция;
б) нейтрализация;
в) отстаивание, процеж ивание, фильтрование;
г) электрокоагуляция.
54. Э кспликация зданий и сооруж ений -  это ...
а) разъяснения, характеристики тех данных, которые не выраж ены на гене
ральном  плане;
б) строительны е нормы;
в) участки, где вы полняю тся подготовительны е операции;
г) схематический план зданий (корпуса) с изображ ением  на нем цехов, отде
лений, участков, вспом огательны х и служ ебно-бы товы х помещ ений.
55. П роизводственная мощ ность - ...
а) это  отнош ение фактически использованного времени их работы  к ном и
нальному времени в смену;
б) максимальное возмож ное количество продукции, которое могут вы рабо
тать все производственны е цеха в единицу времени;
в) продолж ительность работы  маш ины, м еханизм а в смену;
г) продолж ительность работы  м аш ины  в смену.
56. О бщ ая трудоемкость работ склады вается из:
а) технологической трудоемкости;
б) трудоемкости обслуж иваю щ его производства;
в) трудоемкости управления производством;
г) трудоемкости м атериально-технического снабж ения основного производ
ства.
57. О сновной составляю щ ей общ ей трудоемкости работ является:
а) технологическая трудоемкость;
б) трудоемкость обслуж иваю щ его производства;
в) трудоемкость управления производством;
г) трудоемкость м атериально-технического снабж ения основного производ
ства.
58. К  основны м методам  расчета трудоем кости работ относятся:
а) расчет норм времени на каждую  операцию;
б) метод сравнения трудоемкостей работ;
в) метод сравнения по массе объектов ремонта;
г) метод условны х ремонтов;
д) определение по технико-эконом ическим  показателям.
59. В состав площ адей предприятия технического сервиса входят:
а) производственны е площ ади;
б) вспомогательные площ ади;
в) административны е площади;
г) складские площ ади;
д) санитарные площ ади;
е) санитарно-защ итные.
60. К  основны м методам  расчета производственны х площ адей относятся:
а) метод расчета по удельной площ ади, приходящ ейся на единицу продук
ции;
б) метод расчета по удельной площ ади, приходящ ейся на единицу техноло-
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гического оборудования;
в) метод расчета по удельной площ ади, приходящ ейся на одного списочного
рабочего;
г) расчет по площ ади, занятой оборудованием  и коэф фициенту рабочей зоны;
д) метод темплетов;
е) графический.

Критерии оценивания:
Тестовые задания оцениваю тся по шкале: 1 балл за  правильны й ответ, 0 баллов за 

неправильны й ответ. И тоговая оценка по тесту ф ормируется путем  суммирования 
набранны х баллов и отнесения их к общ ему количеству вопросов в задании. П омнож ив 
полученное значение на 100%, можно привести итоговую  оценку к традиционной следу
ю щ им  образом:

Процент правильных ответов Оценка
1. 90 -  100% От 16 баллов и/или «отлично»
2. 70 -8 9  %  От 12 до 15 баллов и/или «хорош о»
3. 50 -  69 %  От 9 до 11 баллов и/или «удовлетворительно»
4. менее 50 %  От 0 до 8 баллов и/или «неудовлетворительно»

Перечень вопросов к экзамену
1. К лассиф икация предприятий перерабаты ваю щ ей пром ы ш ленности и 

особенность каж дого типа.
2. П роизводства, входящ ие в основной состав производства.
3. П роизводства, входящ ие во вспом огательны й состав производства
4. К онсервны е предприятия: характеристика, особенности структурных 

подразделений.
5. Х олодильники: характеристика, особенности структурных подразделе

ний.
6. О тделения для первичной обработки продукции: характеристика, осо

бенности структурных подразделений.
7. П ринципы  размещ ения предприятий.
8. Ф ормы организации общ ественного производства: специализация, ко 

оперирование, концентрация. Дать краткую  характеристику.
9. Н азовите основны е этапы  проектирования предприятий.
10. М етоды  проектирования предприятий.
11. Н азовите отличие технорабочего проекта от технического проекта.

12. В иды  и содерж ание проектны х и предпроектны х работ при проектиро
вании.

13. П ерспективы  развития и размещ ения предприятий перерабаты ваю щ ей 
промыш ленности.

14. Содерж ание технико-эконом ического обоснования расш ирения, рекон
струкции, технического перевооруж ения действую щ его предприятия.

15. Технико-экономические показатели реконструкции и строительства 
предприятий перерабаты ваю щ ей промыш ленности.

16. Состав технико-эконом ического обоснования проекта строительства 
нового предприятия.

17. О собенности индивидуального и типового проектирования.
18. П орядок разработки и внедрения типовы х проектов
19. Сы рьевы е ресурсы. П орядок доставки сырья. Способы  определения 

необходимы х сырьевых ресурсов предприятия.
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20. Расчет м ощ ности проектируемого предприятия перерабаты ваю щ ей 
промы ш ленности

21. П ланирование проектно-изы скательских работ.
22. Технические изыскания, их цель и задачи.
23. Типизация и униф икация как основное направление в развитии строи

тельной индустрии.
24. В иды  кооперирования: достоинства и недостатки.
25. П родуктовы е расчеты  и порядок их выполнения.
26. Технологические схемы производства. И х назначение и выбор.
27. П одбор и расчет технологического оборудования, основны е правила.
28. О сновные принципы  размещ ения технологического оборудования в 

проекте.
29. П ривязка оборудования и способы ее осущ ествления на чертежах.
30. П ринципы  компоновки производственны х цехов.
31. Расчет площ адей основного и вспомогательного назначения.
32. П еречислите здания и сооружения, входящ ие в состав Генплана пред

приятия
33. О сновные правила построения генерального плана.
34. Э лементы  производственного корпуса.
35. К онструктивны е элем енты  промы ш ленны х зданий.
36. Типы вентиляции и отопления, используемы е на мясокомбинатах.
37. Системы холодоснабж ения и электроснабж ения, используемы е на м я

сокомбинатах
38. О сновные теплоносители, их параметры. Д анны е необходимы е для 

расчета часовой потребности предприятия в паре, воде, холоде, электроэнергии.
39. М ероприятия по охране окруж аю щ ей среды, предусм атриваем ы е при 

строительстве предприятий.
40. Состав технико-эконом ических показателей, по которы м оцениваю т 

рациональность вы полнения проекта и эф ф ективность капитальны х вложений.
41. Санитарны е требования, предъявляемы е к воде, используемой на м я

сокомбинатах
42. Санитарны е и противопож арны е требования, предъявляемы е к терри

тории предприятий перерабаты ваю щ ей отрасли.

Типовые ситуационные задачи

1. С проектировать технологический процесс производства кисломолочны х продуктов
2. С проектировать технологический процесс производства творож ны х продуктов
3. С проектировать технологический процесс производства молока питьевого
4. С проектировать технологический процесс производства сыров
5. С проектировать технологический процесс производства морож енного
6. С проектировать технологический процесс производства молочных консервов
7. С проектировать технологический процесс производства лактозы
8. С проектировать технологический процесс производства белковых концентратов
9. С проектировать технологический процесс производства сливочного масла
10. С проектировать технологический процесс производства спредов
11. С проектировать технологический процесс производства молочных продуктов для д ет

ского питания
12. С проектировать технологический процесс производства вареных колбасны х изделий
13. С проектировать технологический процесс производства копчены х колбасны х изделий
14. С проектировать технологический процесс производства сы рокопчены х и сы ровяле

ных колбас
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15. С проектировать технологический процесс производства субпродуктовы х колбас
16. С проектировать технологический процесс производства зельцев, студней, заливного
17. С проектировать технологический процесс производства копченых соленых ш тучных 

изделий
18. С проектировать технологический процесс производства мясны х и мясорастительных 

консервов
19. С проектировать технологический процесс производства мясны х полуфабрикатов в т е 

сте и в оболочке
20. С проектировать технологический процесс производства мясны х рублены х полуф аб

рикатов
21. С проектировать технологический процесс производства мясны х м аринованны х полу

фабрикатов

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение

высшего образования
«Белгородский государственный аграрный университет имени В.Я. Горина»

_______________________________ (ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ)________________________
КАФЕДРА
Факультет_________________________

_______Направление подготовки (шифр, название)

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №  1 
дисциплина «Проектирование предприятий отрасли»

1. Основные правила построения генерального плана.
2. Санитарные требования, предъявляемые к воде, используемой на мясо

комбинатах.
3. Спроектировать технологический процесс производства лактозы.

Утверждено на заседании кафедры__________________«___ »___________ 202_г.,
протокол №

Заведующий кафедрой Ф.И.О.

Типовые задания для проектной деятельности

1 П роектирование технологического процесса в цехе ж идких кисломолочных 
продуктов

2 П роектирование технологического процесса в творож ном  цехе
3 П роектирование технологического процесса в цехе морож еного
4 П роектирование технологического процесса в м олочноконсервном  цехе
5 П роектирование технологического процесса в маслодельном цехе
6 П роектирование технологического процесса в сыродельном цехе
7 П роектирование технологического процесса в цехе плавленых сыров
8 П роектирование технологического процесса в цехе белковых концентратов
9 П роектирование технологического процесса в цехе лактозы
10 П роектирование технологического процесса в цехе молочных продуктов для 

детского питания
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11 П роектирование технологического процесса в цехе по производству копче
ных колбасны х изделий

12 П роектирование технологического процесса в цехе по производству варе
ных колбасны х изделий

13 П роектирование технологического процесса в цехе по производству соле
ных ш тучных изделий

14 П роектирование технологического процесса в цехе по производству мясных 
полуфабрикатов в тесте

15 П роектирование технологического процесса в цехе по производству мясны х 
рублены х полуфабрикатов

16 П роектирование технологического процесса в цехе по производству мясны х 
м аринованны х полуфабрикатов

17 П роектирование технологического процесса в цехе по производству мясных 
полуфабрикатов в оболочке

18 П роектирование технологического процесса в цехе по производству мясных 
консервов

19 П роектирование технологического процесса в цехе по производству м ясо
растительны х консервов

20 П роектирование технологического процесса в цехе по производству 
субпродуктовы х колбасны х изделий

4. Методические материалы, определяющие процедуры оцени
вания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, харак
теризующих этапы формирования компетенций

П роцедура оценки знаний, умений и навыков и (или) опы та деятельности, характе
ризую щ их этапы  ф ормирования компетенций, производится преподавателем  в форме т е 
кущ его контроля и пром еж уточной аттестации.

Для повы ш ения эф ф ективности текущ его контроля и последую щ ей промеж уточной 
аттестации студентов осущ ествляется структурирование дисциплины  на модули. К аж ды й 
модуль учебной дисциплины  вклю чает в себя изучение законченного раздела, части д и с
циплины.

О сновными видами текущ его контроля знаний, ум ений и навыков в течение каждого 
модуля учебной дисциплины  являю тся:

•  устны й вопрос;
•  контрольная работа;
•  тестовы й контроль.

Студент долж ен вы полнить все контрольны е мероприятия, предусмотренны е в м о 
дуле учебной дисциплины  к указанному сроку, после чего преподаватель проставляет 
балльны е оценки, набранны е студентом  по результатам  текущ его контроля модуля учеб 
ной дисциплины.

Контрольное м ероприятие считается вы полненным, если за  него студент получил 
оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной программой дисциплины  
по данному мероприятию .

П ром еж уточная аттестация обучаю щ ихся проводится в форме вопросы к экзамену.
Экзамен проводится в устной или письменной форме по утверж денны м  билетам. 

К аж ды й билет содерж ит по два вопроса, и третьего, вопроса или задачи.
П ервы й вопрос в экзаменационном  билете - вопрос для оценки уровня обученности 

«знать», в котором  очевиден способ реш ения, усвоенны й студентом  при изучении дисци
плины.

В торой вопрос для оценки уровня обученности «знать» и «уметь», который позво
ляет оценить не только знания по дисциплине, но и умения ими пользоваться при реш е
нии стандартных типовы х задач.
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Третий вопрос (задача/задание) для оценки уровня обученности «владеть», содерж а
ние которого предполагает использование комплекса умений и навыков, для того, чтобы 
обучаю щ ийся м ог самостоятельно сконструировать способ реш ения, комбинируя извест
ные ему способы и привлекая имею щ иеся знания.

П о итогам сдачи экзам ена выставляется оценка.
К ритерии оценки знаний обучаю щ ихся на экзамене:

•  оценка «отлично» выставляется, если обучаю щ ийся обладает глубокими и 
прочными знаниям и программного материала; при ответе на все вопросы  би 
лета продемонстрировал исчерпы ваю щ ее, последовательное и логически 
стройное изложение; правильно сформулировал понятия и законом ерности по 
вопросам; использовал примеры из дополнительной литературы  и практики; 
сделал вывод по излагаемому материалу;

•  оценка «хорош о» выставляется, если обучаю щ ийся обладает достаточно п ол
ным знанием  программного материала; его ответ представляет грамотное из
лож ение учебного м атериала по сущ еству; отсутствую т сущ ественны е неточ
ности в ф ормулировании понятий; правильно применены  теоретические по
ложения, подтверж денны е примерами; сделан вывод; два первы х вопроса би 
лета освещ ены полностью , а третий доводится до логического заверш ения 
после наводящ их вопросов преподавателя;

•  оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучаю щ ийся им еет общ ие 
знания основного м атериала без усвоения некоторы х сущ ественных полож е
ний; ф ормулирует основны е понятия с некоторой неточностью ; затрудняется 
в приведении примеров, подтверж даю щ их теоретические положения; все во 
просы  билета начаты  и при помощ и наводящ их вопросов преподавателя д о 
водятся до конца;

•  оценка «неудовлетворительно» вы ставляется, если обучаю щ ийся не знает 
значительную  часть программного материала; допустил сущ ественные ош иб
ки в процессе изложения; не ум еет вы делить главное и сделать вывод; приво
дит ош ибочны е определения; ни один вопрос билета не рассмотрен до конца, 
даже при помощ и наводящ их вопросов преподавателя.

О сновны м методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, 
характеризую щ их этапы  ф ормирования компетенций является балльно-рейтинговая си
стема, которая реглам ентируется полож ением  «О балльно-рейтинговой системе оценки 
качества освоения образовательны х программ в Ф ГБО У  ВО Белгородский ГАУ».

О сновными видами поэтапного контроля результатов обучения студентов являю тся: 
входной контроль, текущ ий контроль, рубеж ны й (промеж уточны й) контроль, творческий 
контроль, вы ходной контроль (экзамен).

У ровень развития ком петенций оценивается с помощ ью  рейтинговы х баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов
Мак

симум
баллов

Рубеж 
ный

О траж ает работу студента на протяж ении всего 
периода изучения дисциплины. О пределяется суммой 
баллов, которые студент получит по результатам  изу
чения каж дого модуля.

60

Творче
ский

Результат вы полнения студентом  индивидуально
го творческого задания различны х уровней сложности, 
в том  числе, участие в различны х конф еренциях и кон
курсах на протяж ении всего курса изучения дисципли
ны.

5

Рейтинг О ценка личностны х качеств обучаю щ ихся, про- 10
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личностны х
качеств

явленны х ими в процессе реализации дисциплины  (м о
дуля) (дисциплинированность, посещ аемость учебны х 
занятий, сдача вовремя контрольных мероприятий, от
ветственность, инициатива и др.)

Рейтинг 
сформирован- 
ности приклад
ных практиче
ских требова
ний

О ценка результата сф орм ированности практиче
ских навыков по дисциплине (модулю), определяемы й 
преподавателем  перед началом  проведения пром еж у
точной аттестации и оценивается как «зачтено» или 
«не зачтено».

+

П ром е
ж уточная атте
стация

Я вляется результатом  аттестации на окончатель
ном этапе изучения дисциплины  по итогам сдачи заче
та или экзамена. О траж ает уровень освоения инф ор
м ационно-теоретического ком понента в целом и основ 
практической деятельности в частности.

25

И тоговы й
рейтинг

О пределяется путём сумм ирования всех рейтин
гов

100

О бщ ий рейтинг по дисциплине склады вается из рубежного, творческого, рейтинга 
личностны х качеств, рейтинга сформ ированности прикладных практических требований, 
промеж уточной аттестации (экзамена или зачета).

Рубеж ны й рейтинг -  результат текущ его контроля по каж дому модулю  дисципли
ны, проводим ого с целью оценки уровня знаний, умений и навы ков студента по результа
там  изучения модуля. О птимальны е формы и методы рубеж ного контроля: устны е собесе
дования, письменны е контрольны е опросы, в т.ч. с использованием  П Э В М  и ТСО, резуль
таты  вы полнения лабораторны х и практических заданий. В качестве практических зад а
ний могут вы ступать крупны е части (этапы) курсовой работы  или проекта, расчетно
графические задания, микропроекты  и т.п.

П ром еж уточная аттестация -  результат аттестации на окончательном  этапе изучения 
дисциплины  по итогам сдачи зачета/ экзамена, проводим ого с целью проверки освоения 
инф ормационно-теоретического ком понента в целом и основ практической деятельности 
в частности. О птимальны е формы и методы вы ходного контроля: письменны е экзам ена
ционны е или контрольны е работы, индивидуальны е собеседования.

Творческий рейтинг -  составная часть общ его рейтинга дисциплины, представляет 
собой результат вы полнения студентом индивидуального творческого задания различны х 
уровней сложности.

Рейтинг личностны х качеств - оценка личностны х качеств обучаю щ ихся, проявлен
ных ими в процессе реализации дисциплины  (модуля) (дисциплинированность, посещ ае
мость учебны х занятий, сдача вовремя контрольны х мероприятий, ответственность, ини
циатива и др.

Рейтинг сф орм ированности прикладных практических требований -оценка результа
та сф орм ированности практических навыков по дисциплине (модулю), определяемы й 
преподавателем  перед началом  проведения пром еж уточной аттестации и оценивается как 
«зачтено» или «не зачтено».

В рамках балльно-рейтинговой системы контроля успеваем ости студентов, сем ест
ровая составляю щ ая балльной оценки по дисциплине формируется при наборе заданной в 
программе дисциплины  суммы баллов, получаем ы х студентом  при текущ ем  контроле в 
процессе освоения модулей учебной дисциплины  в течение семестра.

И тоговая оценка /зачёта/ компетенций студента осущ ествляется путём  автоматиче
ского перевода баллов общ его рейтинга в стандартны е оценки.

М аксимальная сумма рейтинговы х баллов по учебной дисциплине составляет 100 
баллов.
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П о дисциплине с экзаменом  необходимо использовать следую щ ую  ш калу пересчета 
суммарного количества набранны х баллов в четы рехбалльную  систему:

Н еудовлетворительно У довлетворительно Х орош о О тлично
менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов


