
 
  



 
 



Перечень компетенций и индикаторов достижения компетенций  

с указанием этапов формирования в процессе освоения дисциплины 

Компетенция:  

ПК-1 Обладает способностью использовать фундаментальные знания естественных наук при осуществлении практической деятель-

ности в сфере производства продуктов питания из растительного сырья. 

Индикаторы достижения компетенции: 

1.1. Знает основные явления и фундаментальные законы естественных наук и их проявления при осуществлении практической дея-

тельности в сфере производства продуктов питания из растительного сырья; 

1.2. Умеет применять знания основных явлений и фундаментальных законов естественных наук для объяснения наблюдаемых эф-

фектов, управления; 

1.3. Владеет методами экспериментальных исследований, основанными на основных явлениях и фундаментальных законах есте-

ственных наук и навыками проведения научных исследований. 

Индикаторы до-

стижения ком-

петенции 

Этапы формирования в процессе освоения дисциплины 

(указать все темы из РПД) 
Наименование оце-

ночного средства 
Лекции Практические 

Занятия, лаборатор-

ный практикум 

Лабораторные заня-

тия 

Курсовой проект 

(работа) 

ПК-1.1 Тема 1, Тема 2, 

Тема 3, Тема 4, 

Тема 5 

Не предусмотрены Тема 1, Тема 2, Тема 

3, Тема 4, Тема 5 

Не предусмотрены Лабораторная работа 

ПК-1.2 Тема 1, Тема 2, 

Тема 3, Тема 4, 

Тема 5 

Не предусмотрены Тема 1, Тема 2, Тема 

3, Тема 4, Тема 5 

Не предусмотрены Лабораторная работа 

ПК-1.3 Тема 1, Тема 2, 

Тема 3, Тема 4, 

Тема 5 

Не предусмотрены Тема 1, Тема 2, Тема 

3, Тема 4, Тема 5 

Не предусмотрены Лабораторная работа 

 

 



 

Перечень оценочных средств по дисциплине (модулю) 

 

Оценочные средства Кол-во Min, баллов 

(базовый уро-

вень) 

Max, баллов 

(повышенный уро-

вень) 

Лабораторная работа 5 60 100 

Итого:  60 100 

 

 

 



Шкала оценивания 

Цифровое 

выражение 

Выражение в 

баллах: 

Словесное 

выражение 

Критерии оценки индикаторов достижения при форме контроля: 

экзамен / зачет с оценкой зачет 

5 87 - 100 Отлично (за-

чтено) 

Оценка «отлично» выставляется студенту, если теоретическое содер-

жание курса освоено полностью, без пробелов; исчерпывающе, после-

довательно, четко и логически стройно излагает материал; свободно 

справляется с задачами, вопросами и другими видами применения 

знаний; использует в ответе дополнительный материал все предусмот-

ренные программой задания выполнены, качество их выполнения оце-

нено числом баллов, близким к максимальному; анализирует получен-

ные результаты; проявляет самостоятельность при выполнении 

заданий Оценка «зачтено» выставляется сту-

денту, если ответы на вопросы по те-

мам дисциплины последовательны, ло-

гически изложены, допускаются 

незначительные недочеты в ответе сту-

дента, такие как отсутствие самостоя-

тельного вывода, речевые ошибки и пр 

4 74 - 86 Хорошо (за-

чтено) 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если теоретическое содер-

жание курса освоено полностью, необходимые практические компе-

тенции в основном сформированы, все предусмотренные программой 

обучения учебные задания выполнены, качество их выполнения доста-

точно высокое. Студент твердо знает материал, грамотно и по суще-

ству излагает его, не допуская существенных неточностей в ответе на 

вопрос. 

3 60 - 73 Удовлетво-

рительно (за-

чтено) 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если теоретиче-

ское содержание курса освоено частично, но пробелы не носят суще-

ственного характера, большинство предусмотренных программой за-

даний выполнено, но в них имеются ошибки, при ответе на 

поставленный вопрос студент допускает неточности, недостаточно 

правильные формулировки, наблюдаются нарушения логической по-

следовательности в изложении программного материала. 

2 Ниже 60 Неудовлетво-

рительно  

(не зачтено) 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он не 

знает значительной части программного материала, допускает суще-

ственные ошибки, неуверенно, с большими затруднениями выполняет 

практические работы, необходимые практические компетенции не 

сформированы, большинство предусмотренных программой обучения 

учебных заданий не выполнено, качество их выполнения оценено чис-

лом баллов, близким к минимальному 

Оценка «не зачтено» выставляется 

студенту, если студент не знает основ-

ных понятий темы дисциплины, не от-

вечает на дополнительные и наводящие 

вопросы преподавателя. 

 



Краткая характеристика оценочных средства  

 

№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Краткая характеристика оценочного 

средства 

Представление 

оценочного сред-

ства в фонде 

1 2 3 4 

1.  Лабораторная 

работа 

Это вид учебной работы, целью которой 

является изучение (исследование, измере-

ние) характеристик лабораторного объек-

та. 

Цель лабораторных занятий: освоение 

изучаемой учебной дисциплины; приобре-

тение навыков практического применения 

знаний учебной дисциплины (дисциплин) 

с использованием технических средств и 

(или) оборудования 

Темы лаборатор-

ных работ, кон-

трольные вопро-

сы по теме 

лабораторной ра-

боты, вопросы к 

коллоквиуму 

  



Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

Нижнекамский химико-технологический институт (филиал)  

федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 

высшего образования 

«Казанский национальный исследовательский технологический университет» 

 

 

Факультет Технологический 

Кафедра биотехнологии 

 

Учебным планом по направлению подготовки 19.03.02 – «Продукты пи-

тания из растительного сырья» для обучающихся предусмотрено проведение 

лабораторных занятий по дисциплине «Пищевая микробиология». 

Лабораторные занятия по дисциплине проводятся в специально обору-

дованных лабораториях с применением необходимых средств обучения: лабо-

раторного оборудования, образцов для исследований, методических пособий. 

Цель проведения лабораторных работ - практическое освоение теоретических 

положений лекционного материала, а также выработка студентами определен-

ных умений и навыков самостоятельного экспериментирования. 
 

Лабораторная работа №1. Правила техники безопасности. Методы окраски внутри-

клеточных включений дрожжей. 
(тема лабораторной работы) 

1. Знакомство с вредными и опасными факторами при работе в учебной лабора-

тории; 

2. Меры предосторожности при работе в учебной лаборатории; 

3. Меры безопасности при работе в микробиологической лаборатории; 

4. Ознакомление с местами размещения аптечки, нейтрализующих растворов, 

средств пожаротушения и т.д.; 

5. Ознакомление с методами окраски внутриклеточных включений дрожжей. 

Лабораторная работа №2. Анализ микробного состава зерна и продуктов его перера-

ботки. 
(тема лабораторной работы) 

1. Ознакомление с методами микробиологического анализа состава зерна; 

2. Ознакомление с методами микробиологического анализа продуктов перера-

ботки зерна. 

Лабораторная работа №3. Микрофлора масел и кондитерских изделий 
(тема лабораторной работы) 

1. Ознакомление с методами микробиологического анализа масел; 

2. Ознакомление с методами микробиологического анализа кондитерских изде-

лий. 

Лабораторная работа №4. Микробиологический контроль качества дрожжевой за-

кваски. 
(тема лабораторной работы) 

1. Ознакомление с методами микробиологического контроля технологических 

процессов; 

2. Ознакомление с методами микробиологического анализа дрожжевой закваски. 

Лабораторная работа №5. Микробиологический контроль технологического процесса 

переработки зерна, муки и хлебных продуктов. Контроль полученных знаний и 

навыков 



(тема лабораторной работы) 

1. Ознакомление с методами микробиологического контроля технологических 

процессов переработки зерна; 

2. Ознакомление с методами микробиологического контроля технологических 

процессов переработки муки. 

 

 

Критерии оценки лабораторных работ 
 

При подготовке к лабораторной работе по дисциплине «Пищевая микро-

биология» в 6 семестре студент должен выполнить следующие виды работ:   

 

Виды работ 
Минимальный 

балл 

Максимальный 

балл 

Самостоятельная проработка теорети-

ческого материала к лабораторной ра-

боте 

12 20 

Ознакомление с установкой, прибором, 

методикой выполнения лабораторной 

работы 

12 20 

Выполнение необходимого экспери-

мента 
12 20 

Обработка результатов исследования, 

построение графиков 
12 20 

Анализ результатов исследования и вы-

вод по работе 
12 20 

ИТОГО: 60 100 

 

Таким образом, каждая лабораторная работа оценивается минимум в 60 

балов, максимум в 100 баллов. После выполнения всех работ рассчитывается 

итоговый балл по данному оценочному средству, как среднее арифметическое 

по всем лабораторным работам. 

 


