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1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования и индикаторов достижения

Таблица 1.1 – Перечень компетенций с указанием этапов их формирования и индикаторов достижения по дисциплине «Биотехнология в производстве продуктов питания животного происхождения»
	№ пп 
	Код и
наименование
компетенции
	Код индикатора достижения компетенции
	Наименование индикатора достижения общепрофессиональной компетенции
	Код планируемого результата обучения
	Этапы формирования компетенции

	1 
	[bookmark: _Hlk231312664][bookmark: _Hlk231398359]ПКС-2 Способен совершенствовать существующие биотехнологии для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения

	ИД-1ПКС-2 
	Знать: существующие биотехнологии для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения
	З4 (ИД-1 ПКС-2)

	Знать: существующие биотехнологии для разработки продуктов питания животного происхождения

	2 
	
	ИД-2 ПКС-2
	Уметь: применять биотехнологии для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения
	У4 (ИД-2 ПКС-2)
	Уметь: реализовывать существующие биотехнологии для разработки продуктов питания животного происхождения

	3 
	
	ИД-3 ПКС-2
	Владеть: навыками совершенствования биотехнологий для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения
	В1 (ИД-3 ПКС-3)
	Владеть: навыками использования существующих для разработки продуктов питания животного происхождения

	4
	[bookmark: _Hlk231398539]ПКС-3 Способен разрабатывать биотехнологические приемы совершенствования качества продукции из животного сырья 
	ИД-1 ПКС-3
	Знать: пути совершенствования качества продукции из животного сырья

	З3 (ИД-1 ПКС-3)
	Знать: биотехнологические приемы совершенствования качества продукции из животного сырья

	5
	
	ИД-2 ПКС-3
	Уметь: разрабатывать биотехнологические приемы совершенствования качества продукции из животного сырья
	У3 (ИД-2 ПКС-3)
	Уметь: совершенствовать существующие биотехнологические приемы при производстве продукции из животного сырья

	6
	
	ИД-3 ПКС-3
	Владеть: навыками разработки биотехнологические приемы совершенствования качества продукции из животного сырья
	В3 (ИД-3 ОПК-1)
	Владеть: навыками совершенствования существующих биотехнологических приемов при производстве продукции из животного сырья




2 Оценочные материалы по дисциплине «Биотехнология в производстве продуктов питания животного происхождения»

2.1 Оценочные материалы тестового типа

Таблица 2.1 -  Задания тестового типа 

	№ п/п
	Текст задания
	Варианты ответов
	Правильный
ответ
	Код компетенции 
	Семестр

	1. Задание закрытого типа на установление соответствия

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа ожидаются пары элементов. 
2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 — вопросы, утверждения, факты, понятия и т.д.; список 2 — утверждения, свойства объектов и т.д. 
3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформировать пары элементов. 
4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа (например, А1 или Б4)

	[bookmark: _GoBack]1
	Установите соответствие между биотехнологическими методами и их применением в производстве продуктов питания животного происхождения:
А. Ферментация
Б. Генетическая модификация
В. Микробиологический синтез
Г. Иммобилизация ферментов 
	1. Получение аминокислот и витаминов для обогащения продуктов
2. Производство сыров и кисломолочных продуктов
3. Создание трансгенных животных с улучшенными продуктивными качествами
4. Осветление соков и улучшение текстуры мясных продуктов
	А2Б3В1Г4
	ПКС-2
	2

	2
	Установите соответствие между биотехнологическими приёмами и их влиянием на качество продукции из животного сырья:
А. Применение стартовых культур микроорганизмов
Б. Использование трансглутаминазы
В. Ферментативная обработка коллагена
Г. Ультрафильтрация молочного сырья 
	1. Повышение влагоудерживающей способности мясных продуктов
2. Улучшение текстуры и ускорение созревания колбас
3. Получение белковых концентратов с высокой биологической ценностью
4. Размягчение жёстких отрубов мяса
	А2Б1В4Г3
	ПКС-3
	3

	
2. Задание закрытого типа на установление последовательности

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа ожидается последовательность элементов. 
2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 
3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 
4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа в нужной последовательности без пробелов и знаков препинания (например, БВА или 135)

	3
	Расположите этапы разработки инновационного молочного продукта с пробиотическими свойствами в правильной последовательности:

 
	1. Отбор штаммов пробиотических микроорганизмов с высокой жизнеспособностью
2. Разработка рецептуры и технологии производства
3. Проведение клинических испытаний на добровольцах
4. Оптимизация условий ферментации и стабильности продукта
5. Оценка органолептических и микробиологических показателей готового продукта
	12453
	ПКС-2
	2

	4
	Расположите этапы биотехнологического процесса производства ферментированного молочного продукта с функциональными свойствами в правильной последовательности:
	1. Пастеризация и нормализация молочного сырья
2. Внесение симбиотической закваски (лактобактерии + бифидобактерии)
3. Охлаждение до температуры заквашивания
4. Гомогенизация для стабилизации жировой фазы
5. Сквашивание до требуемой кислотности
6. Охлаждение и созревание продукта
	143256
	ПКС-3
	3

	3. Задание открытого типа с развернутым ответом/ задача

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 
2. Продумать логику и полноту ответа. 
3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 
4. В случае расчетной задачи записать решение и ответ

	5
	На ферме содержится 100 коров. Средняя продуктивность одной коровы — 25 л молока в сутки. Из 1 л молока получают 100 г сыра. Рассчитайте, сколько килограммов сыра можно произвести за месяц (30 дней) при полной переработке всего полученного молока.

	
	Решение:
100⋅25=2500 л.
2500⋅30=75 000 л.
Масса сыра: 75 000⋅0,1=7500 кг.

Ответ: 7500 кг сыра.
	ПКС-2
	2

	6
	На птицефабрике содержится 5 000 кур-несушек. Средняя яйценоскость составляет 280 яиц в год на одну несушку. Из 10 яиц получают 0,5 кг яичного порошка. Рассчитайте, сколько килограммов яичного порошка можно произвести за год при полной переработке всей продукции.
	
	Решение:
5000⋅280=1 400 000 яиц в год
1 400 000/10⋅0,5=70 000 кг.
Ответ: 70 000 кг яичного порошка.
	ПКС-3
	3

	4. Задания открытого типа с кратким ответом/ вставить термин, словосочетание…., дополнить предложенное

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 
2. Продумать логику и полноту ответа. 
3. Записать ответ в виде термина, словосочетания ….., дополнить предложенное

	7
	Дополните предложение:
Для повышения биологической ценности мясных продуктов используют биотехнологический метод __________________, позволяющий обогатить продукт незаменимыми аминокислотами и витаминами группы B.
	
	микробиологического синтеза
	ПКС-2
	2

	8
	Дополните предложение:
Для улучшения структурно-механических свойств мясных эмульсий и повышения выхода готовой продукции применяют фермент __________________, который катализирует образование ковалентных связей между молекулами белка. 
	
	трансглутаминаза.
	ПКС-3
	3

	5. Задания комбинированного типа с выбором одного/нескольких правильного ответа из предложенных с последующим объяснением своего выбора

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 
2. Продумать логику и полноту ответа. 
3. Записать номер правильного ответа или номера правильных ответов без пробелов и запятых (в зависимости от задания) и дать обоснование, используя четкие компактные формулировки.

	9
	Выберите один правильный ответ и кратко объясните свой выбор.
Какой метод биотехнологии наиболее эффективен для создания гипоаллергенных молочных продуктов?

	7. Ультрафильтрация
8. Генетическая инженерия коров для снижения содержания β‑лактоглобулина
9. Ферментативный гидролиз белков молока
10. Добавление пробиотиков

	3
Обоснование: ферментативный гидролиз расщепляет крупные белковые молекулы на пептиды и аминокислоты, снижая аллергенность продукта. 
	ПКС-2
	2

	10
	Выберите все правильные ответы и кратко объясните свой выбор.
Какие биотехнологические приёмы позволяют повысить биологическую ценность молочных продуктов?

	1. Обогащение пробиотическими культурами
2. Ультрапастеризация
3. Внесение пребиотиков (инулин, олигофруктоза)
4. Мембранная фильтрация
5. Ферментация с использованием ацидофильной палочки
	1, 3, 5
Обоснование:
Пробиотики улучшают микробиоту кишечник, пребиотики стимулируют рост полезной микрофлоры, ацидофильная палочка синтезирует витамины группы B.
	ПКС-3
	3




[bookmark: _Hlk189563063]2.2 Оценочные материалы для текущего контроля

Текущий контроль успеваемости является обязательной частью внутренней системы оценки качества освоения обучающимися образовательной программы. Текущий контроль успеваемости проводится в рамках изучения дисциплины в течение семестра. Виды оценочных материалов, формы контроля, темы и график определяется педагогическим работником.
2.3 Типовые вопросы для промежуточной аттестации
Вопросы для промежуточной аттестации по оценке освоения 
компетенции ПКС-2 (2 семестр)
1. Назовите 2–3 инновационных биотехнологических подхода к повышению биологической ценности мясных продуктов.
2. Какие ферменты применяют для улучшения текстуры жёстких отрубов мяса? Приведите 2 примера.
3. Как использование иммобилизованных ферментов может усовершенствовать переработку животного сырья? Кратко укажите преимущество.
4. Опишите роль пробиотиков в создании функциональных молочных продуктов целевого назначения.
5. Какие биотехнологические методы позволяют снизить аллергенность молочных продуктов? Укажите один метод.
6. В чём заключается биотехнологическое совершенствование процесса созревания сыров с помощью генетически модифицированных штаммов?
7. Приведите пример применения трансглутаминазы для создания нового вида мясных продуктов.
8. Какие микроорганизмы используют в качестве стартовых культур при производстве функциональных колбас? Назовите 2 вида.
9. Как биотехнологические приёмы помогают увеличить срок хранения продуктов из животного сырья без использования консервантов? Кратко опишите один метод.
10. Опишите принцип биотехнологического обогащения молочных продуктов пребиотиками. Приведите пример пребиотика.
11. Какие биотехнологические решения применяются для переработки коллагенсодержащего сырья (костей, шкур) в ценные пищевые ингредиенты? Укажите один подход.
12. В чём преимущества ферментативного гидролиза белков животного происхождения для создания специализированного питания (например, детского или диетического)? Кратко сформулируйте 1–2 преимущества.
13. Как применение бактериоцинов (например, низина) улучшает безопасность и качество мясных продуктов? Кратко объясните механизм.
14. Приведите пример использования генной инженерии для получения животных с улучшенными пищевыми качествами сырья (например, мяса или молока).
15. Какие биотехнологические методы позволяют повысить усвояемость белков в продуктах из животного сырья? Назовите 2 метода.

Вопросы для промежуточной аттестации по оценке освоения 
компетенции ПКС-3 (3 семестр)
16. Назовите основные группы микроорганизмов, используемых в биотехнологии переработки животного сырья.
17. Какую роль играют стартовые культуры в производстве ферментированных мясных продуктов?
18. Перечислите основные ферменты, применяемые для модификации структуры мясных продуктов, и укажите их функции.
19. В чём заключается биотехнологическая роль молочнокислых бактерий при производстве сыров?
20. Опишите принцип действия трансглутаминазы в мясной промышленности.
21. Какие биотехнологические методы применяются для повышения влагоудерживающей способности мяса?
22. Как ферментативная обработка влияет на жёсткость мясных отрубов? Приведите пример фермента.
23. Назовите способы биотехнологического обогащения молочных продуктов витаминами и микроэлементами.
24. В чём состоит биотехнологическое значение пробиотиков в функциональных продуктах животного происхождения?
25. Какие биотехнологические приёмы используются для ускорения созревания сырокопчёных колбас?
26. Объясните роль пребиотиков в создании функциональных молочных продуктов.
27. Какие биотехнологические решения позволяют снизить аллергенность молочных продуктов? Приведите один пример.
28. В чём преимущества использования иммобилизованных ферментов в переработке животного сырья?
29. Как биотехнологические методы помогают повысить биологическую ценность яичных продуктов? Укажите один конкретный приём.
30. Назовите современные биотехнологические подходы к утилизации побочных продуктов переработки животного сырья (например, коллагенсодержащего сырья).
