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1. Цель  и  задачи  дисциплины,  место  дисциплины  в  структуре  образовательной 
программы  

Цель и задачи дисциплины – углубленное ознакомление студентов с современными пред-
ставлениями о строении и функциях биологически активных веществ, направленном биосинтезе 
микроорганизмами первичных и вторичных метаболитов, являющихся целевыми продуктами био-
технологических процессов. 

Задачами изучения дисциплины являются: 
- Формирование у студентов представления об основных классах пищевых и биологически 

активных добавок (веществ) и их роли в эффективном функционировании организма.
 - Освоение студентами методов проведения испытаний показателей качества препаратов 

БАВ, получаемых биотехнологическими способами. 
- Транслирование фундаментальных и практических знаний в области пищевых и биологиче-

ски активных добавок в  технологии направленного микробиологического синтеза  БАВ разных 
типов.  Дисциплина относится к обязательной части блока Б1 «Дисциплины (модули)».

Траектория формирования компетенций выделяет этапы (курсы) формирования в соответ-
ствии с календарным графиком учебного процесса, при этом соблюдается принцип нарастающей 
сложности. 

Основными этапами формирования указанных компетенций при прохождении дисциплины 
является последовательное изучение содержательно связанных между собой разделов (модулей) 
практики. Изучение каждого раздела (модуля) предполагает овладение студентами необходимыми 
компетенциями. Результат аттестации студентов на различных этапах формирования компетенций 
показывает уровень освоения компетенций студентами. 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с плани-
руемыми результатами освоения образовательной программы

Процесс освоения дисциплины направлен на формирование следующих этапов компетенций 
(ОПК-7):

ОПК 7- способен проводить экспериментальные исследования и испытания по заданной методике, 
наблюдения и измерения, обрабатывать и интерпретировать экспериментальные данные, применяя 
математические, физические, физико-химические, химические, биологические, микробиологиче-
ские методы.

Планируемые результаты освоения компетенций и индикаторы их достижения

Код и наименование
компетенции

Код и
наименование

индикатора
достижения

компетенции

Формируемые
знания, умения и

навыки для
освоения

компетенции

Основание
(ФГОС ВО, ПС,

анализ рынка
труда)

ОПК 7- способен про-
водить  эксперимен-
тальные исследования 
и испытания по задан-
ной методике, наблю-
дения и измерения, об-
рабатывать  и  интер-

Знает: экспериментальных 
и аналитических методов 
проведения исследований 
и испытаний при разра-
ботке новых видов биотех-
нологической продукции.
Умеет: проводить экс-
периментальные исследо-
вания в области пищевых 

В результате изучения дисциплины 
обучающийся должен
 знать: 
научные положения в области пи-
щевых и БАД.
Уметь: 
применять знания в области пище-
вых и БАД в технологических 

На основе
Федеральный

государственный
образовательный

стандарт по
направлению
подготовки

19.03.01 Биотехнология 
(уровень бакалавриата), 
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претировать  экс-
периментальные  дан-
ные,  применяя 
математические,  фи-
зические,  физико-
химические,  химиче-
ские,  биологические, 
микробиологические 
методы.

технологий.
Владеет: обработкой  ана-
лиза экспериментальных 
данных с учетом, приме-
няя математические, физи-
ческие, физико-химиче-
ские, химические, био-
логические, микробио-
логические методы

процессах производства биотехно-
логической продукции для пище-
вой промышленности и сельского 
хозяйства
Владеть: 
Навыками и методиками иден-
тификации пищевых и БАД

утверждённый 
приказом Минобрнауки 
России от 10.08.2021 г. 

№ 736

3. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц.

Вид учебной работы
Курс/семестры

очное заочное
4курс/7семестр 2 курс /4 семестр

Контактная работа*(всего) 110,35 22,85
В том числе: 
Лекции 50 10

Практические занятия (ПЗ) 50 10
Лабораторные занятия - -
Групповые консультации 10 2,5
Промежуточная аттестация
(зачет, экзамен)

0,35 0,35

Курсовая работа - -
Самостоятельная работа (всего),
в том числе:

69,65
157,15

Общая трудоемкость, час 180 180
зач.ед. 5 5
Вид промежуточной аттестации Экзамен Экзамен

4.Содержание дисциплины 
Основные сведения о пищевых и биологически активных добавках (БАД). Классификация БАД. 
Технологические пищевые добавки. Биологически активные добавки. Проведение стандартных и 
сертификационных испытаний сырья, готовой продукции и технологических процессов с использо-
ванием пищевых и биологически активных добавок.

4.1. Модули дисциплины и виды занятий для очной формы обучения

№
п.п

Наименование модуля (раздела)
Дисциплин

Лекции Пр ГК СРС ППА Всего

1. Модуль 1 
Введение в курс. Общие сведения о 
пищевых добавках
1.1. Классификация  пищевых  доба-
вок

10 12 2 12,65 36,65
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1.2. Вещества,  улучшающие  внеш-
ний вид пищевых продуктов
1.3. Вещества,  регулирующие  вкус 
пищевых продуктов
1.4. Вещества,  регулирующие  аро-
мат пищевых продуктов
1.5. Вещества, изменяющие структу-
ру  и  физико-химические  свойства 
пищевых продуктов
1.6. Пищевые  добавки,  замед-
ляющие  микробную  и  окислитель-
ную  порчу  пищевого  сырья  и 
готовой продукции

2. Модуль 2 
2.1 Технологические пищевые 
      добавки
2.2. Биологически активные добавки

20 18 3 26 67

3. Модуль 3 
Проведение стандартных и сер-
тификационных испытаний сырья, 
готовой продукции и технологиче-
ских процессов с использованием 
пищевых и биологически активных 
добавок

20 20 5 31 76

0,35 0,35
Итого: 50 50 10 69,65 0,35 180

4.1.1 Модули дисциплины и виды занятий для заочной формы обучения

№
п.п

Наименование модуля (раздела)
Дисциплин

Лекции Пр ГК СРС ППА Всего

1. Модуль 1 
Введение в курс. Общие сведения о пище-
вых добавках
1.7. Классификация пищевых добавок
1.8. Вещества,  улучшающие  внешний  вид 
пищевых продуктов
1.9. Вещества,  регулирующие  вкус  пище-
вых продуктов
1.10. Вещества,  регулирующие  аромат  пи-
щевых продуктов
1.11. Вещества,  изменяющие  структуру  и 
физико-химические  свойства  пищевых 
продуктов
Пищевые добавки, замедляющие микроб-
ную и окислительную порчу пищевого сы-
рья и готовой продукции

2 2 50 54

2. Модуль 2 
Технологические пищевые добавки 4 4 50 58



ФГБОУ ВО Уральский ГАУ

Рабочая программа по учебной дисциплине
 «Пищевые и биологически активные добавки»

Биологически активные добавки

3. Модуль 3 
Проведение стандартных и сер-
тификационных испытаний сырья, 
готовой продукции и технологиче-
ских процессов с использованием 
пищевых и биологически активных 
добавок

4 4 57,15 65,15

2,5 0,35 2,85
Итого: 10 10 2,5 157,15 0,35 180

4.2 Содержание модулей (разделов) дисциплин
4.2.1 Очная / заочная форма обучения

4.3. Детализация самостоятельной работы

№ 
п.п

Наименование модуля Трудоёмкость, 
час.

очная / заочная

Формируемые 
компетенции

Форма контроля

1 Модуль 1 
Введение в курс. Общие сведения о пи-
щевых добавках
1.1. Классификация пищевых добавок
1.2. Вещества,  улучшающие  внешний 
вид пищевых продуктов
1.3. Вещества,  регулирующие  вкус  пи-
щевых продуктов
1.4. Вещества,  регулирующие  аромат 
пищевых продуктов
1.5. Вещества, изменяющие структуру и 
физико-химические  свойства  пищевых 
продуктов
Пищевые добавки, замедляющие мик-
робную и окислительную порчу пище-
вого сырья и готовой продукции

     36,65 / 54 ОПК-7 тестирование,
доклад

2 Модуль 2 
Технологические пищевые 
добавки
Биологически активные добавки

67 / 58
ОПК-7 Контрольная работа,

доклад

3 Модуль 3 
Проведение стандартных и сер-
тификационных испытаний сы-
рья, готовой продукции и техно-
логических процессов с исполь-
зованием пищевых и биологиче-
ски активных добавок

76 / 65,15 ОПК-7 Контрольная работа,
тестирование,

доклад
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5. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся
1. Пищевые и биологически активные добавки : метод. указания для выполнения практ. и самостоят. 
работ студентами, обучающимися по направлению бакалавриата «Технология продукции и органи-
зация обществ. питания» / Н.Г. Главатских .— Электрон. изд. — Ижевск : ФГБОУ ВО Ижевская 
ГСХА,  2020  .—  31  с.  —  Электрон.  текстовые  данные  (0,7  Мб)  .—  URL: 
https://lib.rucont.ru/efd/783528.
2. Химия цвета, вкуса и аромата продуктов общественного питания: синтетические и натуральные 
пищевые добавки :  учебное пособие /  составители С.  А.  Алексашина.  — Самара :  Самарский 
государственный технический университет, ЭБС АСВ, 2020. — 80 c. — Текст : электронный // Циф-
ровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/111735.html

6. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 
дисциплине
Оценочные  средства  для  текущего  контроля  успеваемости,  промежуточной  аттестации  по 

итогам освоения дисциплины (ФОС) приведены в приложении 1 к рабочей программе.
Текущий контроль качества освоения отдельных тем и модулей дисциплины осуществляется на 

основе рейтинговой системы. Этот контроль проводится в течение семестра и качество усвоения 

№ 
п/п

№ модуля (раздела) дис-
циплины

Виды самостоятельной работы

Трудоемкость,
часы

  очная            заоч-
ная

1 Модуль 1 
Введение в курс. Общие сведения о пи-
щевых добавках
1.6. Классификация пищевых добавок
1.7. Вещества,  улучшающие  внешний 
вид пищевых продуктов
1.8. Вещества,  регулирующие  вкус  пи-
щевых продуктов
1.9. Вещества,  регулирующие  аромат 
пищевых продуктов
1.10. Вещества,  изменяющие структуру 
и физико-химические свойства пищевых 
продуктов
Пищевые  добавки,  замедляющие  мик-
робную и окислительную порчу пище-
вого сырья и готовой продукции

Проработка учебного материала по кон-
спектам, учебной и научной литературе, 
подготовка к практическим занятиям
Подготовка к зачёту
Подготовка к контрольной работе в 
форме теста

12,65 50

2 Модуль 2 
Технологические пищевые 
   добавки
Биологически активные добавки

Проработка учебного материала по кон-
спектам, учебной и научной литературе, 
подготовка к практическим занятиям
Подготовка к зачёту
Подготовка к контрольной работе в 
форме теста

26 50

3 Модуль 3
Проведение стандартных и сер-
тификационных испытаний сы-
рья, готовой продукции и тех-
нологических процессов с ис-
пользованием пищевых и био-
логически активных добавок

Проработка учебного материала по кон-
спектам, учебной и научной литературе, 
подготовка к практическим занятиям
Подготовка к зачёту
Подготовка к контрольной работе в 
форме теста

31 57,15

Итого часов: 69,65 157,15

https://lib.rucont.ru/efd/783528
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материала (выполнения задания) оценивается в баллах, в соответствии с рейтинг-планом дисципли-
ны. 

В конце семестра проводится экзамен. 
Измерительные  средства  по  промежуточному  контролю  знаний  студентов  представлены  в 

балльно - рейтинговой системе.
Рейтинговая шкала оценки экзамена по дисциплине 

«Пищевые и биологически активные добавки»

Сумма баллов Оценка Характеристика

91-100 Отлично глубокие и всесторонние знания дисциплины 
и умение творчески выполнять предложенные 
задания

74-90 Хорошо полные знания дисциплины и умение успешно 
выполнить предложенные задания

61-73 Удовлетворительно знания  дисциплины  в  объеме,  достаточном 
для  продолжения  обучения,  когда  освоены 
основные понятия и закономерности, и уме-
ние в основном выполнить предложенные за-
дания

0-60 Неудовлетворительно значительные пробелы в знании дисциплины, 
когда не усвоены основные понятия и зако-
номерности, неспособность выполнить пред-
ложенные задания

7. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения 
дисциплины:

а) Основная литература: 

1. Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически активные добавки : учебное пособие / Н. М. Мусаева, 
М. М. Салманов, Ш. К. Омаров. — Махачкала : ДагГАУ имени М.М.Джамбулатова, 2019. — 46 
с.  —  Текст  :  электронный  //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL: 
https://e.lanbook.com/book/159409 (дата обращения: 21.11.2024). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

2. Пищевые и биологически активные добавки : методические указания / составитель Н. Г. Глават
ских. — Ижевск : УдГАУ, 2020. — 31 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотеч-
ная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/178011 (дата обращения: 21.11.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.

3. Пищевые и биологически активные добавки : учебное пособие / А. И. Ремнев, Н. И. Мячикова, 
А. А. Кролевец [и др.]. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2019. — 190 с. — ISBN 978-5-
6042462-0-7.  — Текст :  электронный //  Лань :  электронно-библиотечная система.  — URL: 
https://e.lanbook.com/book/115327 (дата обращения: 21.11.2024). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

4. Пищевая химия. Добавки : учебное пособие для вузов / Л. В. Донченко, Н. В. Сокол, Е. В. Щер-
бакова, Е. А. Красноселова ; ответственный редактор Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 223 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-
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05898-7.  —  Текст  :  электронный  //  Образовательная  платформа  Юрайт  [сайт].  —  URL: 
https://urait.ru/bcode/538083 (дата обращения: 21.11.2024).

5. Данное издание доступно Вам взамен издания «Смирнова, И. Р. Пищевые и биологически ак-
тивные добавки к пище : учебное пособие / И. Р. Смирнова, Л. П. Сатюкова, М. И. Шопинская. 
— Санкт-Петербург : Квадро, 2021. — 112 c. — ISBN 978-5-906371-89-4. — Текст : электронный 
//  Цифровой  образовательный  ресурс  IPR  SMART  :  [сайт].  —  URL: 
https://www.iprbookshop.ru/117648.html (дата обращения: 18.10.2024). — Режим доступа: для 
авторизир. пользователей».

6. Химия цвета, вкуса и аромата продуктов общественного питания: синтетические и натуральные 
пищевые добавки : учебное пособие / составители С. А. Алексашина. — Самара : Самарский 
государственный технический университет, ЭБС АСВ, 2020. — 80 c. — Текст : электронный // 
Цифровой  образовательный  ресурс  IPR  SMART  :  [сайт].  —  URL: 
https://www.iprbookshop.ru/111735.html (дата обращения: 21.11.2024). — Режим доступа: для 
авторизир. пользователей

7. Омаров, Р. С. Пищевые и биологически активные добавки в производстве продуктов питания : 
учебное пособие / Р. С. Омаров, С. Н. Шлыков. — Ставрополь : Ставропольский государствен-
ный аграрный университет, 2018. — 64 c. — Текст : электронный // Цифровой образовательный 
ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/93000.html (дата обращения: 
21.11.2024). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

8. Попова, Н. Н. Пищевые и биологически активные добавки : учебное пособие / Н. Н. Попова, Е. 
С. Попов, И. П. Щетилина. — Воронеж : ВГУИТ, 2016. — 67 с. — ISBN 978-5-00032-220-8. — 
Текст  :  электронный  //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL: 
https://e.lanbook.com/book/92220 (дата обращения: 21.11.2024). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

9. Пищевые ингредиенты и биологически активные добавки в производстве продуктов животного 
происхождения. Лабораторный практикум : учебное пособие / А. Н. Пономарев, Е. И. Мельни-
кова, Е. Б. Станиславская, Е. В. Богданова ; под редакцией Е. И. Мельникова. — Воронеж : Во-
ронежский государственный университет инженерных технологий, 2016. — 64 c. — ISBN 978-
5-00032-219-2.  — Текст :  электронный //  Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : 
[сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/64409.html (дата обращения: 21.11.2024). — Режим 
доступа: для авторизир. пользователей

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необ-
ходимых для освоения дисциплины

а) Интернет-ресурсы библиотеки: 
- электронные учебно-методические ресурсы (ЭУМР), 
- электронный каталог  Web ИРБИС;

              - электронные библиотечные системы: 
- ЭБС «ЛАНЬ» – режим доступа: http://e.lanbook.com., 
− ЭБС ЮРАЙТ – режим доступа: https://urait.ru/;
− ЭБС РУКОНТ – режим доступа: https://lib.rucont.ru;
 − ЭБС IPR SMART – режим доступа: https://www.iprbookshop.ru/

-доступ к информационным ресурсам «eLIBRARY», «УИС РОССИЯ» и «Polpred.com».
б) Справочная правовая система «Консультант Плюс»
в) Научная поисковая система - ScienceTehnology,
г) Официальный сайт ФГБУ «СПЕЦЦЕНТРУЧЕТ В АПК» Министерства сельского хозяйства 
Российской Федерации - http://www.specagro.ru/#/

https://lib.rucont.ru/
http://e.lanbook.com/
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д) Система ЭИОС на платформе Moodle. 
Обучающимся обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных:

- базы данных ФГБНУ «Росинформагротех» https://www.rosinformagrotech.ru/databases
 -  базы  данных  Федерального  агентства  по  техническому  регулированию  и  метрологии 
«Росстандарт» https://www.gost.ru/opendata
 - документографическая база данных ЦНСХБ АГРОС http://www.cnshb.ru/artefact3/ia/ia1.asp?
lv=11&un=anonymous&p1=&em=c2R
 - международная информационная система по сельскому хозяйству и смежным с ним отраслям 
- AGRIS http://agris.fao.org/agris-search/index.do
-  базы  данных  официального  сайта  ФГБУ  «СПЕЦЦЕНТРУЧЕТ  В  АПК»  Министерства 
сельского хозяйства Российской Федерации http://www.specagro.ru/#/
- Medline  www.ncbi.nlm.nih.gov/PubMed
Science Citation Index  www.isinet.com, http://wos.elibrary.ru
DERWENT Biotechnology Abstracts  http://thomsonderwent.com

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины

Учебным планом при изучении дисциплины предусмотрены лекции, семинарские заня-
тия, а также самостоятельная работа обучающихся. 

Практические занятия проводятся с целью закрепления и более тщательной проработки 
материала по основным разделам дисциплины, а также с целью получения профессиональных 
навыков и умений. Учебные занятия проводятся с применением ЭО и ДОТ. 

Чтобы получить необходимое представление о дисциплине и о процессе организации её 
изучения, целесообразно в первые дни занятий ознакомиться с рабочей программой дисципли-
ны на платформе MOODLE или на сайте университета. 

В  процессе  изучения  дисциплины,  обучающиеся  должны  составлять  свой  конспект 
лекций, а также ознакомиться с литературой, указанной в списке основной и дополнительной 
литературы. 

Основные понятия и определения, используемые в курсе, можно эффективно закрепить, 
обратившись к тексту глоссария. 

Проверить  степень  овладения  дисциплиной  помогут  вопросы  для  самопроверки  и 
самоконтроля (вопросы к зачету), ответы на которые позволят студенту систематизировать свои 
знания, а также тесты, выложенные на платформе MOODLE в фонде оценочных средств по дис-
циплине. 

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образо-
вательного  процесса  по  дисциплине,  включая  перечень  программного  обеспечения  и 
информационных справочных систем

Для формирования компетенций у обучающихся в процессе изучения дисциплины при-
меняются традиционные (пассивные) и инновационные (активные) технологии обучения в за-
висимости от учебных целей с учетом различного сочетания форм организации образователь-
ной  деятельности  и  методов  ее  активизации  с  приоритетом  самостоятельной  работы  обу-
чающихся.

 Для успешного овладения дисциплиной используются информационные технологии 
обучения: при чтении лекций и проведении лабораторно-практических занятий используются 
презентации  лекционного  материала,  видеоматериалы  различных  интернет-ресурсов,  осу-
ществляется выход на профессиональные сайты.

http://thomsonderwent.com/
http://www.specagro.ru/#/
http://agris.fao.org/agris-search/index.do
http://www.cnshb.ru/artefact3/ia/ia1.asp?lv=11&un=anonymous&p1=&em=c2R
http://www.cnshb.ru/artefact3/ia/ia1.asp?lv=11&un=anonymous&p1=&em=c2R
https://www.gost.ru/opendata
https://www.rosinformagrotech.ru/databases
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Программное обеспечение:
− Операционная система Ubuntu 22.04. Лицензии: https://ubuntu.com/legal;
− Пакет офисных приложений LibreOffice (Writer, Calc, Draw, Base, Impress, Math). Ли-

цензии: https://www.libreoffice.org/about-us/licenses;
− Комплексная система антивирусной защиты Kaspersky Total Security для бизнеса - 

образования. Лицензия (150-249 устройств);
− Учебный комплект КОМПАС-3D V15 на 50 мест. Проектирование и конструирование. 

Лицензия;
−  Электронная  информационно-образовательная  среда  Уральского  ГАУ 

https://urgau.ru/ebs,  включая  систему  дистанционного  обучения  на  платформе  Moodle 
https://sdo.urgau.ru/;

− Электронно-библиотечная система «Антиплагиат. ВУЗ». Лицензия.
Информационные справочные системы:
- Справочная правовая система «Консультант Плюс»;
-Инфорамционно-проверочный портал «Федеральный интеренет-экзамен в сфере про-

фессионального образования» (ФЭПО) и базам данных ПИМ.

11. Материально-техническая база, необходимая для осуществления образовательного 
процесса по дисциплине

Наименование
специализированных

аудиторий

Перечень оборудования Примечание 

Лекционные и лабораторные занятия
Учебная  аудитория  для 
проведения занятий всех ви-
дов. 

Учебная аудитория 
оснащена, посадочные ме-
ста, рабочее место 
преподавателя, оснащен-
ные учебной мебелью, ме-
ловая доска.
Оборудование:
-  хроматограф жидкост-
ный высокоэффективный 
ВЭЖХ Agilent 1260 
Infinity II
-ПСБ-1335-05  ультрозву-
ковая ванна
- фотоэлектрокалориметр 
- поляриметр, рефрак-
тометр , баня лабораторная 
шестиместная, весы лабо-
раторные, весы аналитиче-
ские, вытяжной шкаф, су-
шильный шкаф 
- вольтметр, титровальные 
установки,  спек-
трофотометр, микроскоп,  
сушильный шкаф
- центрифуга лаборатор-

1.Операционная  система 
Microsoft Windows Professional 
10 Singl Upgrade Academic OLP 
1  License  No Level:  Лицензия 
№66734667  от  12.04.2016  г.
(бессрочная). 

2. Пакет офисных приложений 
Microsoft Office 2016 Sngl Aca-
demic  OLP  License  No  Level: 
Лицензия66734667от 
12.04.2016(включает Word, Ex-
cel, PowerPoint) (бессрочная).

3.  Комплексная  система 
антивирусной  защиты Kasper-
sky Total  Security для бизнеса 
Russian Edition. 

4.  Система  дистанционного 
обучения  Moodle.  Лицензия 
GPLv3 (бессрочная).

https://sdo.urgau.ru/
https://urgau.ru/ebs
https://www.libreoffice.org/about-us/licenses
https://ubuntu.com/legal
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ная, аквадистилятор,  
магнитные мешалки,  хо-
лодильник
- счетчик колоний 
Scan500, ламинарный бокс 
микробиологической без-
опасности;
- микроскоп поляризаци-
онный ПОЛАМ Л-213М 
ЛОМО с цифровой каме-
рой и программным обес-
печением
-  ферментатор-биореактор 
емкостью 50 литров

Помещение  для  самостоя-
тельной  работы:  аудитория 
№ 5104 и № 5208

Аудитория оснащена рабо-
чими  местами  с  компью-
терами с  доступом к  сети 
Internet  и  к  электронной 
информационно-образо-
вательной среде УрГАУ.

1.Операционная  система 
Microsoft Windows Professional 
10 Singl Upgrade Academic OLP 
1  License  No Level:  Лицензия 
№66734667  от  12.04.2016  г.
(бессрочная). 

2. Пакет офисных приложений 
Microsoft Office 2016 Sngl Aca-
demic  OLP  License  No  Level: 
Лицензия66734667от 
12.04.2016(включает Word, Ex-
cel, PowerPoint) (бессрочная).

3.  Комплексная  система 
антивирусной  защиты Kasper-
sky Total  Security для бизнеса 
Russian Edition. 

4.  Система  дистанционного 
обучения  Moodle.  Лицензия 
GPLv3 (бессрочная).

12. Особенности обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья

Для  инвалидов  и  лиц  с  ограниченным  возможностями  здоровья  предъявляются  особые 
требования к организации образовательного процесса и выбору методов и форм обучения при 
изучении данной дисциплины.

Для обучения студентов с нарушением слуха предусмотрены следующие методы обучения:
- объяснительно-иллюстративный метод (лекция, работа с литературой);
- репродуктивный (студенты получают знания в готов виде);
-  программированный  или  частично-поисковый  (управление  и  контроль  познавательной 

деятельности по схеме, образцу).
Для повышения эффективности занятия используются следующие средства обучения:
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- учебная, справочная литература, работа с которой позволяет развивать речь, логику, умение 
обобщать и систематизировать информацию;

- словарь понятий, способствующих формированию и закреплению терминологии;
-  структурно-логические  схемы,  таблицы  и  графики,  концентрирующие  и  обобщающие 

информацию, опорные конспекты, активирующие различные виды памяти;
- раздаточный материал, позволяющий осуществить индивидуальный и дифференцированный 

подход, разнообразить приемы обучения и контроля;
- технические средства обучения.
Во время лекции используются следующие приемы:
- наглядность;
- использование различных форм речи: устной или письменной – в зависимости от навыков, 

которыми владеют студенты;
- разделение лекционного материала на небольшие логические блоки.

Учитывая  специфику  обучения  слепых  и  слабовидящих  студентов,  соблюдаются 
следующие условия:

- дозирование учебных нагрузок;
- применение специальных форм и методов обучения, оригинальных учебников и наглядных 

пособий;
Во время проведения занятий происходит частое переключение внимания обучающихся с 

одного  вида  деятельности  на  другой.  Также  учитываются  продолжительность  непрерывной 
зрительной нагрузки для слабовидящих. Учет зрительной работы строго индивидуален.

Искусственная освещенность помещения,  в  которых занимаются студенты с пониженным 
зрением, оставляет от 500 до 1000 лк. На занятиях используются настольные лампы.

Формы работы со студентами с нарушениями опорно-двигательного аппарата следующие:
-  лекции  групповые  (проблемная  лекция,  лекция-презентация,  лекция-диалог,  лекция  с 

применением дистанционных технологий и привлечением возможностей интернета).
- индивидуальные беседы;
- мониторинг (опрос, анкетирование).
Конкретные виды и  формы самостоятельной работы обучающихся лиц с  ограниченными 

возможностями здоровья и инвалидов устанавливаются преподавателем самостоятельно. Выбор 
форм и видов самостоятельной работы обучающихся с ОВЗ и инвалидов осуществляются с учетом 
их способностей,  особенностей восприятия и готовности к освоению учебного материала.  При 
необходимости  обучающимся  предоставляется  дополнительное  время  для  консультаций  и 
выполнения заданий. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья с применением электронного 
обучения и дистанционных образовательных технологий предусматривают возможность приема-
передачи информации в доступных для них формах.
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1. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ С УКАЗАНИЕМ ЭТАПОВ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ В 
ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Индекс
компетенции

Формулировка Разделы дис-
циплины

1 2 3
ОПК -7 Способен проводить экспериментальные исследо-

вания и испытания по заданной методике, наблюде-
ния и измерения, обрабатывать и интерпретировать 
экспериментальные данные, применяя математиче-
ские, физические, физико-химические, химические, 
биологические, микробиологические методы

+ + +
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2. ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕ-
ТЕНЦИЙ НА РАЗЛИЧНЫХ ЭТАПАХ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ, 

ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ
2.1 Текущий контроль
Оценива-
емые компе-
тенция Планируемые 

результаты

Технологии
формирования

Форма
оценочного

средства

№ задания
По-
рого-
вый 
уровень

Базо-
вый

уровень

По-
вышен-
ный 
уровень

ОПК-7

знать: 
научные положения в 
области пищевых и 
БАД.
Уметь: 
применять знания в 
области пищевых и 
БАД в технологиче-
ских процессах произ-
водства биотехнологи-
ческой продукции для 
пищевой промышлен-
ности и сельского хо-
зяйства
Владеть: 
навыками  и  методи-
ками  идентификации 
пищевых и БАД

Лекции
Лабораторные

занятия
Самостоятельная

 работа

Тесты,
доклад 1.1 – 3.2

Лекции
Лабораторные

занятия
Самостоятельная

 работа

Тесты,
доклад

1.1 – 3.3

Лекции
Лабораторные

занятия
Самостоятельная 

работа

Тесты,
доклад

1.1 – 3.3

2.2 Промежуточная аттестация
Индекс

Планируемые 
результаты

Технологии
формирования

Форма
оценочного

средства

№ задания
По-
рого-
вый 
уровень

Базо-
вый

уровень

По-
вышен-
ный 
уровень

ОПК-7

 знать: 
научные положения в 
области пищевых и БАД.
Уметь: 
применять знания в 
области пищевых и БАД в 
технологических процес-
сах производства биотех-
нологической продукции 
для пищевой промышлен-
ности и сельского хозяй-
ства
Владеть: 
Навыками и методиками 
идентификации пищевых и 
БАД

Лекции
Лабораторные

занятия
Самостоятельная 

работа

Зачёт 1-10       11-20      21-33

Лекции
Лабораторные

занятия
Самостоятельная 

работа

Зачёт 1-10         11-20     21-33

Лекции
Лабораторные

занятия
Самостоятельная 

работа

Зачёт 1-10         11-20      21-33
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2.3 Шкала и критерии оценивания результатов текущей и промежуточной аттестации
2.3.1 Критерии оценки экзамена

Оценка Критерии оценки Формируемые 
компетенции

5 
Оценка «отлично» выставляется студенту, показавшему полные и глубо-
кие знания при ответе на вопросы, продемонстрировал последовательное 
и логическое изложение, способность к их систематизации и клиниче-
скому мышлению, а также способность применять приобретенные знания 
в стандартной и нестандартной ситуации, выполнил все контрольные ме-
роприятия промежуточной аттестации ОПК-7

4 Оценка «хорошо» выставляется студенту, показавшему хорошие знания 
при ответе на все три вопроса, способному применять приобретенные зна-
ния в стандартной ситуации. Но не достигшему способности к их система-
тизации  и  клиническому  мышлению,  а  также  к  применению  их  в 
нестандартной  ситуации,  выполнил  все  контрольные  мероприятия 
промежуточной аттестации

3 Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, показавшему сла-
бые знания, формулирует основные понятия с некоторой неточностью, 
при помощи наводящих вопросов способен применить в стандартной си-
туации, выполнил все контрольные мероприятия промежуточной аттеста-
ции

2 Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, показавшему по-
верхностные знания, ни один вопрос не рассмотрен до конца, наводящие 
вопросы не помогают, не выполнил контрольные мероприятия промежу-
точной аттестации или выполнил ниже порогового уровня.

Компетенции
не

сформированы

2.3.2 Критерии и шкала оценивания отчета по лабораторным работам в тетради
Оценка Критерии оценивания

Зачтено

«Зачтено» выставляется студенту в случае, если работа выполнена полно-
стью,  студент  владеет  теоретическим  материалом,  формулирует  соб-
ственные,  самостоятельные,  обоснованные,  аргументированные сужде-
ния,  представляет  полные  и  развернутые  ответы  на  дополнительные 
вопросы, все таблицы заполнены и задания выполнены

Не зачтено «Не зачтено» выставляется студенту в случае, если работа не выполнена, 
таблицы не заполнены и задания не выполнены

2.3.3 Критерии и шкала оценивания практических навыков
Оценка Критерии оценивания
Зачтено «Зачтено» выставляется студенту в случае, если навыки отработаны, обу-

чающийся показывает навык
Не зачтено «Не зачтено» выставляется студенту в случае, если навыки не отработаны

2.3.4 Критерии оценки выполнения доклада
Оценка Критерии оценивания

Повышенный 
уровень 

(отлично)

содержание доклада соответствует заявленной в названии тематике; рефе-
рат оформлен в соответствии с общими требованиями написания и техни-
ческими требованиями оформления доклада; доклад имеет чёткую компо-
зицию и структуру; в тексте доклада отсутствуют логические нарушения в 
представлении материала; корректно оформлены и в полном объёме пред-
ставлены список использованной литературы и ссылки на использован-
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ную литературу в тексте доклада; отсутствуют орфографические, пункту-
ационные, грамматические, лексические, стилистические и иные ошибки 
в авторском тексте; доклад представляет собой самостоятельное исследо-
вание, представлен качественный анализ найденного материала

Базовый
уровень

(хорошо)

содержание  доклада  соответствует  заявленной  в  названии  тематике; 
доклад  оформлен  в  соответствии  с  общими  требованиями  написания 
реферата,  но  есть  погрешности  в  техническом  оформлении;  реферат 
имеет чёткую композицию и структуру; в тексте доклада отсутствуют 
логические  нарушения  в  представлении  материала;  в  полном  объёме 
представлены  список  использованной  литературы,  но  есть  ошибки  в 
оформлении;  корректно  оформлены и  в  полном объёме  представлены 
ссылки на  использованную литературу  в  тексте  доклада;  отсутствуют 
орфографические, пунктуационные, грамматические, лексические, стили-
стические и иные ошибки в авторском тексте; доклад представляет собой 
самостоятельное  исследование,  представлен качественный анализ  най-
денного материала

Пороговый
уровень

(удовлетворительно)

содержание доклада соответствует заявленной в названии тематике; в це-
лом доклад оформлен в соответствии с общими требованиями написания 
доклада, но есть погрешности в техническом оформлении; в целом доклад 
имеет чёткую композицию и структуру, но в тексте доклада есть логиче-
ские нарушения в представлении материала; в полном объёме представ-
лен список использованной литературы, но есть ошибки в оформлении; 
некорректно оформлены или не в полном объёме представлены ссылки на 
использованную  литературу  в  тексте  доклада;  есть  единичные 
орфографические, пунктуационные, грамматические, лексические, стили-
стические и иные ошибки в авторском тексте; в целом доклад представля-
ет собой самостоятельное исследование, представлен анализ найденного 
материала

*При ответе ниже порогового уровня компетенция (или её часть) считается не 
сформированной.

2.3.5 Критерии оценки тестов
Ступени уровней 

освоения 
компетенций

Отличительные
признаки

Показатель оценки сформированности 
компетенции

Пороговый уровень Обучающийся  воспроиз-
водит  термины,  основные 
понятия, способен узнавать 
методы,  процедуры, 
свойства.

Не менее 70% баллов за задания блока 
1 и меньше 70% баллов за задания каж-
дого из блоков 2 и 3 
или 
Не менее 70% баллов за задания блока 
2 и меньше 70% баллов за задания каж-
дого из блоков 1 и 3 
или 
Не менее 70% баллов за задания блока 
3 и меньше 70% баллов за задания каж-
дого из блоков 1 и 2
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Базовый уровень Обучающийся  выявляет 
взаимосвязи,  классифици-
рует, упорядочивает, интер-
претирует, применяет зако-
ны.

Не менее 70% баллов за задания каждо-
го из блоков 1 и 2 и меньше 70% баллов 
за задания блока 3 
или 
Не менее 70% баллов за задания каждо-
го из блоков 1 и 3 и меньше 70% баллов 
за задания блока 2 
или 
Не менее 70% баллов за задания каждо-
го из блоков 2 и 3 и меньше 70% баллов 
за задания блока 1

Повышенный уровень Обучающийся анализирует, 
диагностирует,  оценивает, 
прогнозирует,  конструиру-
ет.

Не менее 70% баллов за задания каждо-
го из блоков 1, 2 и 3

Компетенция не сформирована Менее 70% баллов за задания каждого 
из блоков 1, 2 и 3

3.ТИПОВЫЕ  КОНТРОЛЬНЫЕ  ЗАДАНИЯ  ИЛИ  ИНЫЕ  МАТЕРИАЛЫ,  НЕОБХО-
ДИМЫЕ  ДЛЯ  ОЦЕНКИ  ЗНАНИЙ,  УМЕНИЙ,  НАВЫКОВ  И  (ИЛИ)  ОПЫТА 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ,  ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ  ЭТАПЫ  ФОРМИРОВАНИЯ 
КОМПЕТЕНЦИЙ В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ И КЛЮЧИ (ОТВЕТЫ) 
К КОНТРОЛЬНЫМ ЗАДАНИЯМ, МАТЕРИАЛАМ, НЕОБХОДИМЫМ ДЛЯ ОЦЕНКИ 
ЗНАНИЙ

3.1 Перечень примерных вопросов к экзамену

1. История применения человеком пищевых добавок. Современное толкование термина «пи-
щевые  добавки».  Основные  цели  применения  пищевых  добавок. 
2. Вещества, облегчающие фильтрование. Осветлители. Экстрагенты. Краткая характеристи-
ка, область применения.
3.  Классификация  пищевых  добавок  по  различным  признакам:  Е-нумерация;  основные 
функциональные классы согласно СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по при-
менению пищевых добавок»; технологические классы пищевых добавок.
4.Эмульгаторы.  Характеристика,  область  применения  и  рекомендации по  использованию. 
Токсикологическая безопасность и хранение.
5. Основные этапы гигиенического регламентирования пищевых добавок. Процедура установ-
ления безопасности пищевых добавок.
6. Антиокислители и защитные газы. Характеристика, область применения и рекомендации по 
использованию. Понятие «перекисное и кислотное число». Токсикологическая безопасность и 
хранение.
7.  Красители.  Характеристика  основных  представителей,  рекомендации  по  применению, 
токсикологическая безопасность и хранение.
8. Регуляторы кислотности. Пеногасители и антивспенивающие агенты. Разрыхлители. Крат-
кая характеристика, область применения.
9. Общие подходы к подбору и применению пищевых добавок.
10. Интенсивные подсластители и сахарозаменители. Общие сведения. Область применения и 
рекомендации по использованию. Токсикологическая безопасность и хранение.
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11. Стабилизаторы (фиксаторы) окраски. Характеристика, область применения.
12. Биологически активные добавки. Обоснование применения БАД в питании человека. 
13. Отбеливатели. Краткая характеристика.
14. Средства для капсулирования. Разделители. Средства для снятия кожицы (с плодов). Про-
пелленты. Краткая характеристика, область применения.
15. Ароматизаторы, эфирные масла и экстракты. Характеристика основных представителей, 
область применения и рекомендации по использованию, токсикологическая безопасность и 
хранение.
16. Законодательная и нормативная база, классификация БАД.
17. Усилители вкуса и аромата. Общие сведения, область применения, токсикологическая без-
опасность и хранение.
18. Нутрицевтики, их функциональная роль. 
19. Консерванты. Характеристика, область применения и рекомендации по использованию. 
Токсикологическая безопасность и хранение. 
20.  Государственный контроль за производством и реализацией БАД. Вопросы экспертизы ка-
чества и безопасности.
21. Заменители соли, соленые вещества. Краткая характеристика.
22. Пробиотики, пребиотики и пробиотические продукты, их функциональная роль.
23. Кислотообразователи. Краткая характеристика.
24. Парафармацевтики, их функциональная роль.
25. Загустители и гелеобразователи. Общие сведения. Механизм загущения. Характеристика 
основных представителей. Токсикологическая безопасность и хранение.
26. Значение БАД в коррекции питания и здоровья человека.
27.  Уплотнители.  Влагоудерживающие агенты.  Антислеживающие агенты.  Пленкообразо-
ватели. Краткая характеристика, область применения.
28. Требования к реализации БАД.

3.2 Примерная тематика докладов
Тематика  докладов  должна  отражать  изучаемые  разделы  (модули).  Доклад 

сопровождается презентацией. После защиты доклада оформляется статья.
1. Заболевания, вызванные неправильным потреблением или усвоением витаминов. Прови-
тамины. Природные источники витаминов. Источники получения витаминов путем микроб-
ного синтеза. Продуценты.
2. Полиненасыщенные жирные кислоты: характеристика, виды. ПНЖК омега-3 и омега-6, био-
логические функции.
3. Проблема обогащения продуктов питания лимитирующими аминокислотами.
4. Углеводы, их классификация. Физиологическое значение углеводов в организме. Усваива-
емые и неусваиваемые углеводы. 
5.  Ароматизаторы, эфирные масла и экстракты. Характеристика основных представителей, 
область применения и рекомендации по использованию, токсикологическая безопасность и 
хранение.
6. Основные компоненты пищевых волокон (гемицеллюлозы, пектиновые вещества, целлю-
лоза, лигнин), их строение, свойства и роль в пищеварении.
7.  Консерванты. Характеристика, область применения и рекомендации по использованию. 
Токсикологическая безопасность и хранение. 
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8. Пищевая ценность масел и жиров. Жирнокислотный состав масел и жиров. Эссенциальные 
высшие жирные кислоты. Биологическая эффективность жиров и масел, современные требо-
вания науки о питании. Потребность организма в простых и сложных липидах, эссенциаль-
ных кислотах.
9. Физиологическое значение витаминов и потребность в них. Содержание витаминов в сы-
рье и готовых продуктах. Разрушение витаминов в технологических процессах и способы их 
сохранения.
10. Теории питания. Строение пищеварительной системы и характеристика основных этапов 
пищеварения. Основы метаболизма углеводов, аминокислот и липидов.

3.3 Примерные тестовые задания

1. Этот метод основан на извлечении бензойной кислоты и сорбиновой кислоты из БАД пе-
регонкой  с  паром  и/или  экстракцией  органическим  растворителем  с  последующим  хро-
матографическим разделением их в тонком слое сорбента, эволюции и измерении оптической 
плотности полученных элюатов.

а)   метод определения консервантов с помощью ВЭЖХ;  
б) метод определения ароматизаторов;
в) метод определения микронутриентов;
г) определение полифенольных соединений. 

2. Состав и содержание ароматизаторов определяют методом хромато-масс-спектрометрии 
(ХМС). Допишите схему (б), по которой проводят ХМС-анализ, если допускает состав пробы. 
               ХМС-анализ проводят по следующим схемам: 
                          а) прямой ХМС анализ исходного образца;
                          б) __________________________________ 
Правильный ответ: б) ХМС анализ экстракта.
3.Выберите  универсальный  физико-химический  метод,  который  можно  использовать  для 
определения массовой доли сахарозаменителей в продуктах питания: 
а) жидкостная хроматография;
б) спектрофотометрия;
в) колориметрия;
г) поляриметрия.

4. Напишите название неспецифического микробиологического метода определения наличия 
консерванта в пищевом продукте, основанного на изучении количества выделяемого газа при 
размножении микроорганизмов (особенно дрожжей)_________________.
Правильный ответ: «Тест на брожение»

5.  В  процессе  наблюдения,  измерения  и  обработки  экспериментальных данных пищевые 
добавки разделили на 5 технологических групп в зависимости от назначения, к веществам 
улучшающим внешний вид продукта относят:
а) ароматизаторы;
б) разрыхлители, пеногасители;
в) загустители, гелеобразователи;
г) красители, стабилизаторы окраски, отбеливатели.

6. Экспериментальным методом подтверждено, что натуральные красители в отличие от син-
тетических:
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а) дают более яркие и легко воспроизводимые цвета;
б) дешевле в производстве;
в) не обладают токсичностью;
г) не содержат витаминов. 

7.  Жёлтый  природный  краситель,  используемый  для  окрашивания  шёлка  в  Китае  и 
обладающий противовоспалительным свойством, носит название куркумин. Его получение 
связано с экстрагированием порошка корня куркумы петролейным эфиром, а затем спиртом. 
Ниже перечислены методы, один из которых используется в данном процессе.
а) биологический;
б) химический;
в) физико-химический;
г) физический.

8. Используя знания применения химических, физических и физико-химических методов ана-
лиза распределите данные методы по группам, результаты запишите в таблицу:
1. химические                             а) гравиметрический анализ
2. физические                             б) люминисцентный анализ 
3. физико-химические               в) хроматографический анализ
                                                     г) титриметрический анализ
                                                     д) фотометрический анализ

а б в г д

 
Правильный ответ:

а б в г д
1 2 3 1 3

9. Из данной формулировки определите применяемый метод исследования.
_______________ - это метод разделения и определения веществ при  котором компоненты 
распределяются между двумя фазами (подвижной и неподвижной)
Правильный ответ: Хроматография

10. Удаление органических соединений из продуктов называют ____________ образца и про-
водят с использованием различных методов окисления.
Правильный ответ: минерализацией

4.МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВА-
НИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ХАРАК-

ТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ 

Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы формирования компетенций 
проводится в форме текущей и промежуточной аттестации. 

Контроль текущей успеваемости обучающихся – текущая аттестация – проводится в ходе 
семестра с целью определения уровня усвоения обучающимися знаний; формирования у них 
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умений и навыков; своевременного выявления преподавателем недостатков в подготовке обу-
чающихся и принятия необходимых мер по ее корректировке; совершенствованию методики 
обучения; организации учебной работы и оказания обучающимся индивидуальной помощи. К 
контролю текущей успеваемости относятся проверка знаний, умений и навыков обучающихся:

 ▪ на занятиях (лабораторные работы, практические работы и др.)
 ▪ по результатам выполнения самостоятельной работы (контрольные работы, тестирова-

ние) ▪ по результатам проработки материала лекций и лабораторно-практических занятий
 ▪ по результатам решения практических задач. 
Промежуточная аттестация по дисциплине проводится с целью выявления соответствия 

уровня теоретических знаний, практических умений и навыков по дисциплине требованиям 
ФГОС ВО в форме предусмотренной учебным планом и рабочей программой дисциплины.

 Каждая компетенция (или ее часть) проверяется теоретическими вопросами, позволяющи-
ми  оценить  уровень  освоения  обучающимися  знаний  и  практическими  заданиями,  выяв-
ляющими степень сформированности умений и навыков. 

Процедура оценивания компетенций обучающихся основана на следующих стандартах: 
1. Периодичность проведения оценки (на каждом занятии). 
2. Многоступенчатость: оценка (как преподавателем, так и обучающимися группы) и само-

оценка обучающегося, обсуждение результатов и комплекса мер по устранению недостатков.
 3. Единство используемой технологии для всех обучающихся, выполнение условий сопо-

ставимости результатов оценивания. 
4.  Соблюдение  последовательности  проведения  оценки:  предусмотрено,  что  развитие 

компетенций идет по возрастанию их уровней сложности, а оценочные средства на каждом 
этапе учитывают это возрастание. 

Текущая аттестация проводится после завершения разделов дисциплины в форме: вы-
полнения тестирования, доклада презентации.

 Промежуточная аттестация проводится после завершения семестра и изучения дис-
циплины в объеме рабочей учебной программы в форме собеседования по вопросам билетов. 
Оценка по результатам экзамена – «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетво-
рительно».

 
4.1 Процедура оценивания тестовых заданий 
Тестирование используется для оценки качества освоения обучающимся образовательной 

программы по отдельным темам или разделам дисциплины. 
Тест представляет собой комплекс стандартизированных заданий, позволяющий автомати-

зировать процедуру измерения знаний обучающихся. 
Обучающимся выдаются тестовые задания с формулировкой вопросов и предложением 

выбрать один правильный ответ из нескольких вариантов ответов. Оценка по результатам те-
ста – «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

 Критерии оценки ответа обучающегося доводятся до сведения обучающегося до начала 
тестирования. Результат тестирования объявляется обучающемуся непосредственно после его 
сдачи.

 4.2 Критерии и шкала оценивания докладов: 
Информация в докладе должна быть подобрана и изложена таким образом, чтобы студент 

мог  продемонстрировать  (а  преподаватель  и  аудитория  оценить)  умение  анализировать 
информацию, применять ее в профессиональной деятельности. 
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Оценка за доклад складывается из оценки преподавателя и оценки аудитории (групповой 
оценки). На первом занятии студенты формулируют критерии оценки докладов. После каждо-
го выступления несколько человек на основании этих критериев делают качественную оценку 
доклада. Далее преподаватель, исходя из собственной оценки и оценки слушателей, ставит 
итоговую отметку. 

Примерные критерии оценивания:
 – содержание (степень соответствия теме, полнота изложения, наличие анализа, использо-

вание нескольких источников и т.д.);
 – качество изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с аудиторией 

и т.д.);
 – наглядность (использование технических средств, материалов сети Интернет)
 Выполнение доклада оценивается по системе «зачтено», «не зачтено».
 Отметка «не зачтено» ставится если:
 – выбранная тема раскрыта поверхностно, большая часть предлагаемых элементов плана 

доклада отсутствует; 
– качество изложения низкое;
 – наглядные материалы отсутствуют. 

Процедура оценивания доклада и презентации
Информация в докладе должна быть подобрана и изложена таким образом, чтобы студент 

мог продемонстрировать (а преподаватель и аудитория оценить) умение анализировать пред-
ставленную информацию, применять ее в профессиональной деятельности. 

Оценка за доклад складывается из оценки преподавателя и оценки аудитории (групповой 
оценки). После каждого выступления несколько человек на основании этих критериев делают 
качественную оценку доклада. Далее преподаватель, исходя из собственной оценки и оценки 
слушателей, ставит итоговую отметку. Доклад сопровождается презентацией. Презентация 
(представление с наглядными материалами) темы, самостоятельно изученной обучающимся, 
заключается  в  демонстрации  иллюстраций,  графиков,  рисунков,  схем,  диаграмм и  т.д.  в 
формате Microsoft Power Point c соблюдением следующих требований: 

1. Для размещения на слайде желаемого материала выбирается соответствующий макет 
слайда 

2. Шрифт заголовка и текста выбирается в соответствующем соотношении – заголовок 
крупнее, текст – мельче. При этом на слайде материал должен быть отражён в удобном для 
чтения и рассматривания варианте. 

3. Можно использовать специальные эффекты демонстрации текста и иллюстраций (фон, 
заливка, выделение текста курсивом или полужирным шрифтом, обтекание картинки текстом 
и др.), однако они не должны присутствовать в таком количестве, которое затруднило бы 
восприятие материала 

4. Первый слайд всегда должен отражать тему и сведения об авторе презентации, второй – 
план изложения представляемого материала, а заключительный слайд – слова «Спасибо за 
внимание!» 

5. Все рисунки, схемы, диаграммы и др. должны быть с подписями, указывающими, что на 
них изображено. 

6. Презентация слайдов должна сопровождаться текстовым сообщением. 
7. Работа должна быть напечатана на стандартных листах писчей бумаги в формате А4. 

Поля должны быть по всем четырем сторонам печатного листа: левое поле – 35 мм, правое 15 
мм, верхнее и нижнее – 20 мм. 8. Шрифт Тimes New Roman, размер шрифта – 14, интервал – по-
луторный. Выравнивание текста необходимо производить по ширине листа, отступ первой 
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строки абзаца – 15 мм. 9. Все страницы работы должны быть пронумерованы сквозной нумера-
цией арабскими цифрами. Порядковый номер страницы ставится на середине нижнего поля. 
Первой страницей является титульный лист (номер на этой странице не проставляется). Вто-
рой страницей – содержание. 

По результатам защиты доклада выставляется оценка «отлично», «хорошо», «удовлетво-
рительно», «неудовлетворительно». 

Процедура оценивания статей
 Статьи  оформляются  по  требованиям  журнала  «Молодежь  и  наука» 

http://min.usaca.ru/requirements.pdf

4.3 Процедура оценивания экзамена 
Итоговая оценка знаний студентов проводится в виде экзамена. Преподаватель знакомит 

студентов с их обязанностями: не пользоваться вспомогательными средствами: мобильной 
связью, учебниками, справочниками, шпаргалками, не покидать аудиторию во время экзаме-
на, кроме экстренных случаев. Экзамен проводится устно по 2 теоретическим вопросам и тест 
из вопросов, составленных из утвержденных вопросов для экзамена по дисциплине. 

На экзамене студент выбирает билет методом случайной выборки, садится за свободный 
стол и в течение 40 минут готовит ответы на поставленные вопросы, выполняет тест. Затем бе-
седует с экзаменатором. Преподаватель оценивает ответ согласно критериям оценивания экза-
мена. Результаты экзамена (оценка) заносится в экзаменационную ведомость и в зачетную 
книжку студента.  Ответ студента на экзамене квалифицируется оценками «отлично», 
«хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно».
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