




1. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ С УКАЗАНИЕМ ЭТАПОВ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ 

В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

В результате освоения ОПОП по направлению подготовки 27.03.02 Управление ка-

чеством, направленность (профиль) «Управление качеством в производственно-

технологических системах», обучающийся должен овладеть следующими результатами 

обучения по дисциплине «ХАССП производства сельскохозяйственной продукции»: 

 

Таблица 1.1 – Требования к результатам освоения дисциплины  

Код и наименова-

ние компетенции 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния компетенции 

Перечень планируемых результатов обуче-

ния по дисциплине 

ПК-3 Способен 

разрабатывать кор-

ректирующие дей-

ствия по управле-

нию несоответ-

ствующей продук-

цией 

ПК-3.4. Разрабатыва-

ет мероприятия по 

внедрению системы 

ХАССП 

Знать: способы анализа состояния и динами-

ки опасностей при производстве сельскохо-

зяйственной продукции с использованием 

необходимых методов и средств анализа. 

Уметь: анализировать состояние и динамику 

опасностей при производстве сельскохозяй-

ственной продукции с использованием необ-

ходимых методов и средств анализа. 

Владеть: навыками обобщения и разработки 

мероприятий по внедрению системы 

ХАССП 

ПК-4 Способен 

анализировать при-

чины, вызывающие 

снижение качества 

продукции, разра-

батывать планы 

мероприятий по их 

устранению 

ПК-4.3. Анализирует 

критические кон-

трольные точки и 

риски производства 

пищевых продуктов  

Знать: критические контрольные точки и 

риски производства пищевых продуктов 

Уметь: оценивать критические контрольные 

точки и риски производства пищевых про-

дуктов 

Владеть: навыками анализа критические 

контрольные точки и риски производства 

пищевых продуктов 

 

 
  



2. ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ  

КОМПЕТЕНЦИЙ НА РАЗЛИЧНЫХ ЭТАПАХ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ,  

ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ 
 

Таблица 2.1 – Показатели и критерии определения уровня сформированности ком-

петенций (интегрированная оценка уровня сформированности компетенций) 

Код и наиме-

нование ин-

дикатора 

достижения 

компетенции 

Планируе-

мые ре-

зультаты 

обучения 

Оценка уровня сформированности 

неудовле-

творительно 

удовлетвори-

тельно 
хорошо отлично 

ПК-3.4. 

Разраба-

тывает ме-

роприятия 

по внедре-

нию си-

стемы 

ХАССП 

Знать:  
способы 

анализа со-

стояния и 

динамики 

опасностей 

при произ-

водстве 

сельскохо-

зяйствен-

ной про-

дукции с 

использо-

ванием не-

обходимых 

методов и 

средств 

анализа  

Фрагмен-

тарные зна-

ния спосо-

бов анализа 

состояния и 

динамики 

опасностей 

при произ-

водстве 

сельскохо-

зяйственной 

продукции с 

использова-

нием необ-

ходимых ме-

тодов и 

средств ана-

лиза 

Общие, но не 

структуриро-

ванные зна-

ния способов 

анализа со-

стояния и ди-

намики опас-

ностей при 

производстве 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции с ис-

пользованием 

необходимых 

методов и 

средств ана-

лиза 

Сформирован-

ные, но содер-

жащие отдель-

ные пробелы 

знания спосо-

бов анализа со-

стояния и дина-

мики опасно-

стей при произ-

водстве сель-

скохозяйствен-

ной продукции 

с использовани-

ем необходи-

мых методов и 

средств анализа 

Сформиро-

ванные си-

стематиче-

ские знания 

способов ана-

лиза состоя-

ния и динами-

ки опасностей 

при производ-

стве сельско-

хозяйственной 

продукции с 

использовани-

ем необходи-

мых методов 

и средств ана-

лиза 

Уметь: 

анализиро-

вать состо-

яние и ди-

намику 

опасностей 

при произ-

водстве 

сельскохо-

зяйствен-

ной про-

дукции с 

использо-

ванием не-

обходимых 

методов и 

средств 

анализа 

Частично 

освоенное 

умение ана-

лизировать 

состояние и 

динамику 

опасностей 

при произ-

водстве 

сельскохо-

зяйственной 

продукции с 

использова-

нием необ-

ходимых ме-

тодов и 

средств ана-

лиза 

В целом 

успешное, но 

не системати-

чески осу-

ществляемое 

умение анали-

зировать со-

стояние и ди-

намику опас-

ностей при 

производстве 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции с ис-

пользованием 

необходимых 

методов и 

средств ана-

лиза 

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные про-

белы умение 

анализировать 

состояние и ди-

намику опасно-

стей при произ-

водстве сель-

скохозяйствен-

ной продукции 

с использовани-

ем необходи-

мых методов и 

средств анализа 

Сформиро-

ванное уме-

ние анализи-

ровать состо-

яние и дина-

мику опасно-

стей при про-

изводстве 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции с ис-

пользованием 

необходимых 

методов и 

средств ана-

лиза 

Владеть:  
навыками 

обобщения 

и разра-

Фрагмен-

тарные вла-

дение навы-

ками обоб-

В целом 

успешное, но 

не системати-

ческое владе-

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные про-

Успешное и 

систематиче-

ское владение 

навыками 



ботки ме-

роприятий 

по внедре-

нию си-

стемы 

ХАССП 

щения и 

разработки 

мероприя-

тий по внед-

рению си-

стемы 

ХАССП 

ние навыками 

обобщения и 

разработки 

мероприятий 

по внедрению 

системы 

ХАССП 

белы владения 

навыками 

обобщения и 

разработки ме-

роприятий по 

внедрению си-

стемы ХАССП 

обобщения и 

разработки 

мероприятий 

по внедрению 

системы 

ХАССП 

ПК-4.3. 

Анализи-

рует кри-

тические 

контроль-

ные точки 

и риски 

производ-

ства пище-

вых про-

дуктов 

Знать: 
критиче-

ские кон-

трольные 

точки и 

риски про-

изводства 

пищевых 

продуктов 

Фрагмен-

тарные зна-

ния крити-

ческих кон-

трольных 

точек и рис-

ков произ-

водства пи-

щевых про-

дуктов 

Общие, но не 

структуриро-

ванные зна-

ния критиче-

ских кон-

трольных то-

чек и рисков 

производства 

пищевых 

продуктов 

Сформирован-

ные, но содер-

жащие отдель-

ные пробелы 

знания крити-

ческих кон-

трольных точек 

и рисков про-

изводства пи-

щевых продук-

тов 

Сформиро-

ванные си-

стематиче-

ские знания 

критических 

контрольных 

точек и рис-

ков производ-

ства пищевых 

продуктов 

Уметь: 

оценивать 

критиче-

ские кон-

трольные 

точки и 

риски про-

изводства 

пищевых 

продуктов 

Частично 

освоенное 

умение оце-

нивать кри-

тические 

контроль-

ные точки и 

риски про-

изводства 

пищевых 

продуктов 

В целом 

успешное, но 

не системати-

чески осу-

ществляемое 

умение оце-

нивать крити-

ческие кон-

трольные 

точки и риски 

производства 

пищевых 

продуктов 

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные про-

белы умение 

оценивать кри-

тические кон-

трольные точки 

и риски произ-

водства пище-

вых продуктов 

Сформиро-

ванное уме-

ние оценивать 

критические 

контрольные 

точки и риски 

производства 

пищевых 

продуктов 

Владеть: 

навыками 

анализа 

критиче-

ские кон-

трольные 

точки и 

риски про-

изводства 

пищевых 

продуктов 

Фрагмен-

тарное  

применение 

навыков 

анализа кри-

тические 

контроль-

ные точки и 

риски про-

изводства 

пищевых 

продуктов 

В целом 

успешное, но 

не системати-

ческое при-

менение 

навыков ана-

лиза критиче-

ские кон-

трольные 

точки и риски 

производства 

пищевых 

продуктов 

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные про-

белы примене-

ние навыков 

анализа крити-

ческие кон-

трольные точки 

и риски произ-

водства пище-

вых продуктов 

Успешное и 

систематиче-

ское приме-

нение навы-

ков анализа 

критические 

контрольные 

точки и риски 

производства 

пищевых 

продуктов 

   

 

Описание шкалы оценивания 

1. Оценка «неудовлетворительно» ставится студенту, не овладевшему ни одним из 

элементов компетенции, т.е. обнаружившему существенные пробелы в знании основного 

программного материала по дисциплине (практике), допустившему принципиальные 

ошибки при применении теоретических знаний, которые не позволяют ему продолжить 



обучение или приступить к практической деятельности без дополнительной подготовки 

по данной дисциплине. 

2. Оценка «удовлетворительно» ставится студенту, овладевшему элементами компе-

тенции «знать», т.е. проявившему знания основного программного материала по дисци-

плине (практике) в объеме, необходимом для последующего обучения и предстоящей 

практической деятельности, знакомому с основной рекомендованной литературой, допу-

стившему неточности в ответе на экзамене, но в основном обладающему необходимыми 

знаниями для их устранения при корректировке со стороны экзаменатора. 

3. Оценка «хорошо» ставится студенту, овладевшему элементами компетенции 

«знать» и «уметь», проявившему полное знание программного материала по дисциплине 

(практике), освоившему основную рекомендованную литературу, обнаружившему ста-

бильный характер знаний и умений и способному к их самостоятельному применению и 

обновлению в ходе последующего обучения и практической деятельности. 

4. Оценка «отлично» ставится студенту, овладевшему элементами компетенции 

«знать», «уметь» и «владеть», проявившему всесторонние и глубокие знания программно-

го материала по дисциплине (практике), освоившему основную и дополнительную лите-

ратуру, обнаружившему творческие способности в понимании, изложении и практическом 

использовании усвоенных знаний. 

5. Оценка «зачтено» соответствует критериям оценок от «отлично» до «удовлетвори-

тельно». 

6. Оценка «не зачтено» соответствует критерию оценки «неудовлетворительно». 

  



3. ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ ИЛИ ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, НЕОБ-

ХОДИМЫЕ ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕ-

ТЕНЦИЙ В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Таблица 3.1 – Типовые контрольные задания соотнесенные с индикаторами дости-

жения компетенций 

Индикатор достижения компетенции  №№ заданий (вопросов, билетов, тестов и 

пр.) для оценки результатов обучения по 

соотнесенному индикатору достижения 

компетенции 

ПК-3.4. Разрабатывает мероприятия по 

внедрению системы ХАССП 

Вопросы: 1-19 

Комплект практических заданий: 1 

 

ПК-4.3. Анализирует критические кон-

трольные точки и риски производства пи-

щевых продуктов  

Вопросы: 19-40 

Комплект практических заданий: 2 

 

 

ПРИМЕРНЫЕ ВОПРОСЫ 

 

1. Микробиологические показатели безопасности продукции. 

2. Критерии безопасности пищевых продуктов. 

3. Критерии токсичности пищевых продуктов 

4. Опасность недостатка и избытка питательных веществ 

5. Классификация чужеродных загрязнителей.  

6. Пищевые добавки. 

7. Генно-модифицированные источники опасности. 

8.  Металлические загрязнения. 

9. Радионуклиды 

10. Пестициды. 

11. Нитраты, нитриты, нитрозосоединения. 

12. Диоксины и диоксиноподобные вещества. 

13. Вещества, используемые в растениеводстве. 

14. Вещества, используемые в животноводстве. 

15. Качество пищевых продуктов.  

16.  Показатели качества пищевых продуктов. 

17.  Снижение пищевой ценности продукции при хранении и переработке. 

18.  Методы определения показателей качества. 

19.  Методы оценки качества продукции. 

20. Пищевая ценность пищевых продуктов. 

21. Антиалиментарные вещества. 

22.  Биологически активные добавки. 

23. Система менеджмента безопасности в пищевой промышленности. 

24.  Гигиенический мониторинг в пищевой промышленности. 

25. Этапы развития законодательной базы в отношении обеспечения качества и без-

опасности пищевой продукции. 

26. Показатели качества пищевой продукции и факторы, влияющие на них.  

27. Общие принципы системы ХАССП;  

28. Создание системы ХАССП; Применение системы ХАССП;  

29. Основные этапы внедрения системы ХАССП;  

30. Построение блок-схемы производственных процессов;  

31. Анализ рисков по диаграмме;  



32. Система мониторинга качества и безопасности пищевой продукции;  

33. Корректирующие действия;  

34. Выявление критических контрольных точек в производстве пищевой продукции.  

35. Разработка процедуры проверки и корректирующих мероприятий в системе 

ХАССП.  

36. Организация работ по разработке системы ХАССП.  

37. Документация системы ХАССП.  

38. Основные законы определяющие законодательно-правовое обеспечение качества в 

РФ;  

39. Основные преимущества внедрения системы ХАССП на пищевом предприятии. 

40. Организация предварительных мероприятий на пищевом предприятии. 

 

Практическая работа №1.  

Моделирование программы контроля на перерабатывающем предприятии в 

соответствии с требованиями НАССР. 

 

Разработка системы контроля производственного процесса, согласно этой концеп-

ции, включает три стадии: оценку гигиенической опасности, связанную с определенным 

пищевым продуктом; определение критических контрольных точек, в которых может воз-

никнуть опасность; выявление и отслеживание контрольных параметров, с помощью ко-

торых можно предотвратить имеющиеся опасности  . 

 

Система качества НАССР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СОЗДАНИЕ РАБОЧЕЙ ГРУППЫ НАССР 

СБОР ИСХОДНОЙ ИНФОРМАЦИИ 

Технологическая 

инструкция  

процесса 

 

- схема 

производственного 

контроля 

- технологическая 

блок-схема 

ТУ и ТИ 

на готовую  

продукцию 

Процедуры 

дезинфекции 

Процедуры 

гигиены 

персонала 

Цеховые 

журналы 

контроля 

РАЗРАБОТКА СИСТЕМЫ КАЧЕСТВА 

Потенциально-опасные  

факторы 

 

- Анализ факторам по видам 

опасности 

 

-  Выбор учитываемых 

факторов 

 

Предупреждающие действия по  

опасным факторам 

 

- Контроль параметров процессов  

производства 

 

-  Контроль концентраций вредных  

веществ 

  КРИТИЧЕСКИЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ (ККТ) 

Выбор Критерии  Динамика возникновения Предельно  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Схема внедрения системы качества ХАССП на пищевом предприятии 

 

Внутрипроизводственный контроль осуществляется с участием собственной испыта-

тельной лаборатории или привлеченных испытательных лабораторий, аккредитованных в 

данной области, в соответствии с программой производственного контроля, утвержденной 

руководителем предприятия. Программа производственного контроля — это документ 

предприятия-изготовителя, определяющий порядок и периодичность контроля сырья, 

производственного процесса, готового продукта и санитарно-гигиенического состояния 

производства. 

Изготовители продуктов переработки молока обязаны предоставить информацию о 

результатах производственного контроля в федеральный орган исполнительной власти, 

который осуществляет функции по контролю и надзору в области обеспечения санитарно-

эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей, органы испол-

нительной власти субъектов Российской Федерации, уполномоченные на проведение гос-

ударственного контроля (надзора) в области обеспечения санитарно-эпидемиологического 

благополучия населения, защиты прав потребителей по их требованию. 

 

Программа производственного контроля должна содержать:  

ВНЕДРЕНИЕ СИСТЕМЫ 

ПОДДЕРЖАНИЕ СИСТЕМЫ КАЧЕ-

СТВА 

 

 

Подготовка 

персонала 

Разработка программы внутренних проверок 

- Оценка соответствия выполняемых процедур документами НАССР 

- Анализ претензий, жалоб, рекламаций по нарушению безопасности 

продукции 

- Анализ результатов мониторинга ККТ 

- Актуализация документов 

- Оценка эффективности системы и рекомендации по ее улучшению 



– контролируемые параметры технологических процессов производства молочной 

продукции, связанные с обязательными требованиями, установленными действующим 

Федеральным законом, периодичность и объем контроля;  

– контролируемые параметры сырья, компонентов, готовой продукции по требова-

ниям безопасности, признаки идентификации; условия хранения и перевозки сырья, ком-

понентов, готовой продукции, сроки их годности, периодичность осуществления контроля 

и объем мероприятий по контролю;  

– графики и режимы проведения санитарной обработки, уборки, работ по дезинфек-

ции, дезинсекции и дератизации производственных помещений, оборудования, инвентаря 

- графики и режимы технического обслуживания оборудования и инвентаря; 

– способы отзыва, доработки и переработки сырья и готовой молочной продукции; 

– программу корректирующих и предупреждающих действий, т. е. меры по преду-

преждению и выявлению нарушений в организации и осуществлении процессов произ-

водства; 

– программу мероприятий по обеспечению гигиены персонала; 

– контролируемые этапы возможных загрязнений (критические контрольные точки); 

– процедуру отзыва (изъятия из оборота) продукции, в том числе мероприятия по 

предотвращению причинения вреда жизни или здоровью граждан, имуществу физических 

или юридических лиц, государственному или муниципальному имуществу, окружающей 

среде, жизни или здоровью животных и растений; 

– способы утилизации продуктов переработки молока, не соответствующих установ-

ленным требованиям; 

– другие режимы, программы и процедуры, обеспечивающие предупреждение недо-

пустимых рисков; 

– перечень должностных лиц, несущих персональную ответственность за исполне-

ние программы производственного контроля. 

 

Цель работы: Освоить методику разработки схемы контроля на пищевом предприя-

тии в соответствии с принципами системы качества НАССР 

 

Ход работы: 

Задание 1. Теоретическое обоснование необходимости внедрения системы качества 

НАССР на пищевом перерабатывающем предприятии. 

1.1. Изучить  принципы и методы управлением качеством на заданном предприятии.  

1.2. Дать практические рекомендации по организации эффективного функциониро-

вания и совершенствования систем качества на производстве. Разработать блок-схему 

производства пищевого продукта. 

1.3. Разработать обоснование внедрения системы качества НАССР на заданном 

предприятии. 

 

Задание 2. Разработка модели системы качества в соответствии со стандартом 

НАССР 

2.1. Ознакомиться с системой нормативных методов обеспечения безопасности про-

дукции по программе НАССР.  

2.2. Провести анализ опасных факторов и критических контрольных точек в техно-

логическом процессе производства продукта, 

2.3. Обосновать контрольные точки зон риска, разработать систему мониторинга и 

их документальное оформление в виде таблиц 5 и 6. 

2.4. Подготовить отчет по выполненной работе (на листах формата А4) и презента-

цию доклада. 

 



Таблица 5. Схема технологического контроля за соблюдением технологического 

процесса производства пищевого продукта. 

 

№ Этапы 

техно-

логиче-

ского 

про-

цесса 

Вид 

кон-

трол

я 

Контро-

лируе-

мые па-

раметры 

и опе-

рации 

Ответ-

ствен-

ные 

лица за 

про-

цесс 

Служ-

ба осу-

осу-

ществ-

ляю-

щая 

кон-

троль 

Пе-

рио-

дич

ност

ь 

Жур-

нал 

реги-

стра-

ции 

ре-

зуль-

татов 

        

 

Таблица 6. Рабочий лист НАССР. 

 

№ 

кри-

тиче-

ской 

точки 

Наиме

нова-

ние 

опера-

ции 

Опа

сны

й 

фак-

тор 

Контро-

лируемый 

параметр 

и пре-

дельное 

значение 

Проце-

дура 

мони-

торин-

га 

Коррек-

тирую-

щие дей-

дей-

ствия 

Реги-

стра-

цион-

ный 

доку-

мент 

       

 

Отчет должен содержать: 

1. Титульный лист 

2. Цель работы 

3. Основные семь пунктов программы НАССР и технологическую схему 

производства заданного продукта 

4. Результаты анализа критических точек, оформленные в виде таблиц 

5. Выводы 

 

 

  



4. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИ-

ВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, 

ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

Лекции оцениваются по посещаемости, активности, умению выделить главную 

мысль. Практические занятия оцениваются по самостоятельности выполнения работы, ак-

тивности работы в аудитории, правильности выполнения заданий, уровня подготовки к 

занятиям. Самостоятельная работа оценивается по качеству и количеству выполненных 

домашних работ, грамотности в оформлении, правильности выполнения.  

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета и экзамена.   

Критерии оценки зачета и экзамена в тестовой форме: количество баллов или удо-

влетворительно, хорошо, отлично. Для получения соответствующей оценки на экзамене 

по дисциплине используется накопительная система балльно-рейтинговой работы студен-

тов. Итоговая оценка складывается из суммы баллов или оценок, полученных по всем раз-

делам курса и суммы баллов полученной на экзамене. 

 

Критерии оценки уровня знаний  студентов с использованием теста на экзамене по 

учебной дисциплине 

Оценка Характеристики ответа студента 

Отлично 86-100 % правильных ответов 

Хорошо 71-85 % 

Удовлетворительно 51- 70% 

Неудовлетворительно Менее 51 % 

 

Количество баллов и оценка неудовлетворительно, удовлетворительно, хорошо, 

отлично определяются программными средствами по количеству правильных ответов к 

количеству случайно выбранных вопросов. 

Критерии оценивания компетенций следующие: 

1. Ответы имеют полные решения (с правильным ответом). Их содержание свиде-

тельствует об уверенных знаниях обучающегося и о его умении решать профессиональ-

ные задачи, оценивается в 5 баллов (отлично); 

2. Более 70 % ответов имеют полные решения (с правильным ответом). Их содер-

жание свидетельствует о достаточных знаниях обучающегося и его умении решать про-

фессиональные задачи – 4 балла (хорошо); 

3. Не менее 51 % ответов имеют полные решения (с правильным ответом). Их со-

держание свидетельствует об удовлетворительных знаниях обучающегося и о его ограни-

ченном умении решать профессиональные задачи, соответствующие его будущей квали-

фикации – 3 балла (удовлетворительно); 

4. Менее 51 % ответов имеют решения с правильным ответом. Их содержание сви-

детельствует о слабых знаниях обучающегося и его неумении решать профессиональные 

задачи – 2 балла (неудовлетворительно). 

Критерии оценки уровня усвоения знаний, умений и навыков по результатам зачета  

и экзамена в устной форме: 

Оценка «отлично» выставляется, если дан полный, развернутый ответ на  постав-

ленный теоретический вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, до-

казательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая    струк-

тура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, яв-

лений. Умеет тесно увязывать теорию с практикой. Ответ формулируется в терминах 

науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую 

позицию студента. Могут быть допущены  недочеты в определении  понятий,  исправлен-

ные студентом самостоятельно в процессе ответа или с помощью "наводящих" вопросов 

преподавателя.  



Оценка «хорошо» выставляется, если дан полный, развернутый ответ на постав-

ленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, 

причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен. Ответы на дополни-

тельные вопросы логичны, однако допущены  незначительные  ошибки или недочеты, ис-

правленные студентом с помощью "наводящих" вопросов преподавателя. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если дан неполный ответ, логика и по-

следовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки  

при определении сущности раскрываемых понятий, явлений, вследствие непонимания 

студентом их существенных и несущественных  признаков и связей. В ответе отсутствуют 

выводы. Умение  раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Ре-

чевое оформление требует поправок, коррекции. При ответе на дополнительные вопросы 

студент начинает понимать связь между знаниями только после подсказки преподавателя. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент испытывает значитель-

ные  трудности в ответе на экзаменационные вопросы. Присутствует масса существенных 

ошибок в определениях терминов, понятий, характеристике фактов. Речь неграмотна. На 

дополнительные вопросы студент не отвечает. 
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