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1 ПЕРЕЧЕНЬ ФОРМИРУЕМЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ*

	№

п/п
	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Номер

этапа

(1–8)**

	1
	ПК-1
	Способность использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания
	3


* Данные сведения представлены в компетентностной модели выпускника.

** Для магистратуры – (1–4).
2 ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ

< ПК-1> < Способность использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания. >
	Планируемые результаты обучения*

(показатели достижения заданного уровня освоения компетенций)
	Критерии оценивания результатов обучения**

	
	1
	2
	3
	4
	5

	Знает: 

Теоретические основы физико-химических методов анализа продуктов питания, их аппаратурное оформление, методики выполнения измерений и расчетов при проведении испытаний и контроле продуктов питания.

Основы  использования технических средств для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов, качества и безопасности готовой продукции в рамках осуществления технического контроля производства продуктов питания. 

Требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.
	Отсутствие знания:

Теоретические основы физико-химических методов анализа продуктов питания, их аппаратурное оформление, методики выполнения измерений и расчетов при проведении испытаний и контроле продуктов питания.

Основы  использования технических средств для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов, качества и безопасности готовой продукции в рамках осуществления технического контроля производства продуктов питания. 

Требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.
	Фрагментарное знание: 

Теоретические основы физико-химических методов анализа продуктов питания, их аппаратурное оформление, методики выполнения измерений и расчетов при проведении испытаний и контроле продуктов питания.

Основы  использования технических средств для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов, качества и безопасности готовой продукции в рамках осуществления технического контроля производства продуктов питания. 

Требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.

	Неполное знание:

Теоретические основы физико-химических методов анализа продуктов питания, их аппаратурное оформление, методики выполнения измерений и расчетов при проведении испытаний и контроле продуктов питания.

Основы  использования технических средств для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов, качества и безопасности готовой продукции в рамках осуществления технического контроля производства продуктов питания. 

Требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.
	В целом сформировавшееся знание: 
Теоретические основы физико-химических методов анализа продуктов питания, их аппаратурное оформление, методики выполнения измерений и расчетов при проведении испытаний и контроле продуктов питания.

Основы  использования технических средств для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов, качества и безопасности готовой продукции в рамках осуществления технического контроля производства продуктов питания. 

Требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.
	Сформировавшееся систематическое знание:
Теоретические основы физико-химических методов анализа продуктов питания, их аппаратурное оформление, методики выполнения измерений и расчетов при проведении испытаний и контроле продуктов питания.

Основы  использования технических средств для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов, качества и безопасности готовой продукции в рамках осуществления технического контроля производства продуктов питания. 

Требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.

	Умеет:

Использовать полученные теоретические знания физико-химических методов анализа продуктов питания в профессиональной деятельности. Определять требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.
	Отсутствие умения:
Использовать полученные теоретические знания физико-химических методов анализа продуктов питания в профессиональной деятельности. Определять требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.
	Фрагментарное умение:
Использовать полученные теоретические знания физико-химических методов анализа продуктов питания в профессиональной деятельности. Определять требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.
	Неполное умение:

Использовать полученные теоретические знания физико-химических методов анализа продуктов питания в профессиональной деятельности. Определять требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.
	В целом сформировавшееся умение:

Использовать полученные теоретические знания физико-химических методов анализа продуктов питания в профессиональной деятельности. Определять требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.
	Сформировавшееся систематическое умение:
Использовать полученные теоретические знания физико-химических методов анализа продуктов питания в профессиональной деятельности. Определять требования к техническим средствам измерения основных параметров продукции в процессе производства.

	Владеет:

Навыками применения физико-химических методов анализа продуктов питания в практической деятельности
	Отсутствие владения:

Навыками применения физико-химических методов анализа продуктов питания в практической деятельности
	Фрагментарное владение:
Навыками применения физико-химических методов анализа продуктов питания в практической деятельности
	Неполное владение:

Навыками применения физико-химических методов анализа продуктов питания в практической деятельности
	В целом сформировавшееся владение:

Навыками применения физико-химических методов анализа продуктов питания в практической деятельности
	Сформировавшееся систематическое владение:

Навыками применения физико-химических методов анализа продуктов питания в практической деятельности

	Шкала оценивания***
(соотношение с традиционными формами аттестации)
	неудовлетворительно

не зачтено
	неудовлетворите-льно
не зачтено 
	удовлетворительно

зачтено 
	хорошо

зачтено 
	отлично

зачтено


3 ПЕРЕЧЕНЬ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

	№

п/п
	Коды компетенций и планируемые результаты обучения
	Оценочные средства*

	
	
	Наименование
	Представление в ФОС

	1.
	ПК-1
	знать
	Контрольные вопросы по темам 
	Контрольные вопросы по темам (41)
Вопросы к экзамену

	
	
	уметь
	Рефераты
	Темы рефератов (11)

	
	
	владеть
	Лабораторная работа
	Лабораторная работа (3)


4 ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВАНИЯ

Промежуточная аттестация по дисциплине ««Аналитическая химия и физико-химические методы анализа» включает в себя теоретические задания, позволяющие оценить уровень усвоения обучающимися знаний, и практические задания, выявляющие степень сформированности умений и владений (см. раздел 5).
Усвоенные знания и освоенные умения проверяются при помощи электронного тестирования, умения и владения проверяются в ходе решения задач.
Объем и качество освоения обучающимися дисциплины, уровень сформированности дисциплинарных компетенций оцениваются по результатам текущих и промежуточной аттестаций количественной оценкой, выраженной в баллах, максимальная сумма баллов по дисциплине равна 100 баллам.
Сумма баллов, набранных студентом по дисциплине, переводится в оценку в соответствии с таблицей.
	Сумма баллов
по дисциплине
	Оценка по промежуточной аттестации
	Характеристика уровня освоения дисциплины

	от 91 до 100
	«зачтено» / «отлично»
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций на итоговом уровне, обнаруживает всестороннее, систематическое и глубокое знание учебного материала, усвоил основную литературу и знаком с дополнительной литературой, рекомендованной программой, умеет свободно выполнять практические задания, предусмотренные программой, свободно оперирует приобретенными знаниями, умениями, применяет их в ситуациях повышенной сложности.

	от 76 до 90
	«зачтено» / «хорошо»
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций на среднем уровне: основные знания, умения освоены, но допускаются незначительные ошибки, неточности, затруднения при аналитических операциях, переносе знаний и умений на новые, нестандартные ситуации. 

	от 61 до 75
	«зачтено» / «удовлетворительно»
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций на базовом уровне: в ходе контрольных мероприятий допускаются значительные ошибки, проявляется отсутствие отдельных знаний, умений, навыков по некоторым дисциплинарным компетенциям, студент испытывает значительные затруднения при оперировании знаниями и умениями при их переносе на новые ситуации.

	от 41 до 60
	«не зачтено» / «неудовлетворительно»
	Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных компетенций на уровне ниже базового, проявляется недостаточность знаний, умений, навыков.

	от 0 до 40
	«не зачтено» / «неудовлетворительно»
	Дисциплинарные компетенции не формированы. Проявляется полное или практически полное отсутствие знаний, умений, навыков.


5 КОМПЛЕКС ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
5.1 Контрольные вопросы по темам
Тема 1 Введение. Предмет, задачи и структура дисциплины.  Общая характеристика методов анализа пищевого сырья и продуктов. 
1. Перечислить основные классификационные принципы методов  анализа (исследования) пищевого сырья и продуктов. 
2. В чем состоит принципиальное различие инструментальных и органолептических методов исследования пищевых продуктов? 
3. Дать краткую характеристику физических методов исследования пищевых продуктов. 
4. Дать краткую характеристику физико-химических методов исследования пищевых продуктов. 5. Дать краткое описание биохимических методов исследования пищевых продуктов. 
6. Привести примеры применения химических методов для анализа пищевых продуктов.
Тема 2 Качество и безопасность пищевых продуктов.
7. Какие характеристики входят в понятие «качество» пищевых продуктов? Дать их краткое описание. 
8. Что включает понятие доброкачественности пищевого сырья и продуктов? 
9. Что такое безопасность пищевых продуктов? 
10. Каким документом регламентируются требования безопасности пищевых продуктов? 
11. Что значит контролировать качество и безопасность продуктов питания? 

12. Перечислите основные этапы организации производственного контроля на предприятии.

13. Основные функции производственной лаборатории

14. Метрологическое обеспечение предприятия.

15. Перечислите основное оборудование (средства измерения) производственной лаборатории.
16. Измерительные методы исследований.

17. Экспертные методы – это ……
Тема 3 Измерительные методы исследования 
18. Что такое инфракрасная спектрометрия?

19. Применение инфракрасной спектрометрии.
20. Использование молекулярно-люминесцентной спектрометрии.

21. Для чего используют метод атомной спектрометрии?

22. Что такое поряриметрия?

23. Для чего используют метод поляриметрии?

24. Какие вещества называются оптически активными?

25. Какие физико-химические процессы лежат в основе хроматографических методов анализа?

26. Перечислите виды хроматографии.

27. Перечислите реологическое свойства пищевых продуктов.
Тема 4 Прикладное использование физико-химических методов при оценке качества сырья и готовой продукции
28. Что такое относительная плотность?
29. Методы определения относительной плотности пищевых продуктов.

30. Что такое ареометр?

31. Что такое кислотность?

32. В каких продуктах определяют кислотность?

33. Активная кислотность – это ….
34. Арбитражный метод определения влажности пищевых продуктов.
35. Рефрактометрический метод определения сухих веществ.
36. Охарактеризовать метод Кьельдаля.
37. Что такое липиды?

38. Методы определения жиров.

39. Методы определения углеводов (сахаров).

40. Метод определения витамина С.

41. Методы определения минеральных веществ  (кальций , железо, натрий, фосфор и др.).

Вопросы к экзамену
1. Каковы преимущества физико-химических методов анализа? 

2. Укажите основные метрологические характеристики инструментальных методов анализа. 

3. Какая существует взаимосвязь между воспроизводимостью и правильностью метода анализа? 

4. Классификация электрохимических методов анализа. 

5. Сущность потенциометрических методов анализа. 

6. Электродный потенциал, механизм его возникновения, факторы, влияющие на его величину. 

7. Что такое электрохимическая ячейка, гальваническая цепь? Приведите примеры. 

8. Виды электродов в зависимости от электродной реакции. 

9. Какие электроды называют электродами сравнения и индикаторными электродами? Какие требования предъявляют к ним? 

10. Какие виды измерений различают в потенциометрии? Укажите сущность их и область применения. 

11. Для каких целей применяют потенциометрический анализ? 

12. В чем сущность потенциометрического титрования? 

13. Методы потенциометрического титрования. Кривые титрования. 

14. Принципиальные схемы рН-метров, иономеров. 

15. Понятия и термины полярографии: сущность метода, индикаторный электрод, потенциал разложения, поляризация электрода. 

16. Полярограмма, ее основные характеристики. 

17. Инверсионная вольтамперометрия: сущность, вольтамперограмма и ее характеристики. 

18. Методы определения концентрации веществ в полярографии, инверсионной вольтамперометрии. 

19. В чем сущность кондуктометрии? 

20. Классификация кондуктометрических методов анализа. 

21. На чем основано кондуктометрическое титрование? Перечислите его достоинства и недостатки. 

22. Область применения кондуктометрии. 

23. Сущность спектроскопии, виды спектров, методы спектрального анализа. 

24.В чем сущность закона Бугера – Ламберта – Бера?

25. Молекулярные спектры поглощения, их происхождение. 

26.В чем отличие спектрофотометрии от фотоэлектроколориметрии? Метрологические характеристики этих методов. 

27.Внутренняя оптическая плотность (D), факторы, влияющие на еѐ величину. 

28.Методы определения концентрации веществ в видимой и УФ областях спектра молекулярно-абсорбционной спектроскопии. 

29.Сущность дифференциальной спектрофотометрии. В чем заключаются преимущества этого метода? 

30.Назначение светофильтров в фотоколориметрии. Как влияет выбор длины волны на точность фотометрических определений? 

31. В чем сущность нефелометрического метода анализа? 

32. Физические основы атомно–абсорбционного спектрального анализа. Факторы, влияющие на точность метода. 

33. Атомно-абсорбционные спектрофотометры: основные блоки прибора, принцип работы 

34.Эмиссионные спектры, их происхождение. Сущность эмиссионного спектрального анализа, факторы, влияющие на точность метода. 

35. Пламенная фотометрия: сущность метода, оборудование. 

36.Сущность хроматографии. Какие признаки положены в основу классификации хроматографических методов анализа? 

37. Дать определение понятий: сорбция, десорбция, сорбент, элюент, элюат. 

38. Объясните принципы адсорбционной, распределительной и ионообменной хроматографии. Область применения этих видов хроматографии. 

39. Теоретические основы газовой хроматографии, еѐ виды. 

40. Основные хроматографические системы, указать их отличительные признаки, область применения, метрологические характеристики. 

41. Принципы основных способов разделения многокомпонентных смесей в хроматографии: фронтальный, вытеснительный, элюентный. 

42.Коэффициент распределения, коэффициент разделения - основные показатели разделения смеси веществ. Как находят эти величины?

43. Что характеризует селективность в хроматографии? Какие факторы влияют на нее?

44. Объясните сущность методики анализа в бумажной и тонкослойной хроматографии, приведите примеры.

45.Высокоэффективная жидкостная хроматография: сущность метода, аппаратура, область применения.
Критерии оценки

	№
	Баллы*
	Описание

	5
	19–20
	выставляется бакалавру, если четко и правильно отвечал на все вопросы, давал развернутый и аргументированный ответ по каждому вопросу, показывая широту и глубину знаний, в ответах умело использовал нормативные и методические, правовые документы

	4
	16–18
	если правильно отвечал на большинство вопросов и подкреплял ответ знаниями нормативных и правовых документов

	3
	13–15
	если хорошо отвечал  на вопросы (не менее 40 %) , при ответах на некоторые использовал нормативные и правовые документы

	2
	9–12
	если отвечал на вопросы (менее 10 %)

	1
	0–8
	если не отвечал на вопросы.


5.2  Темы рефератов

1. Применение ионной хроматографии.

2. Теоретические основы спектральных методов анализа.

3. Влияние различных факторов на точность пламенно - фотометрических измерений.

4. Типы реакций и органические реагенты в абсорбционной спектрофотомерии.

5. Спектрофотометрическое титрование.

6. Кондуктометрические методы анализа.

7. Высокоэффективная жидкостная хроматография и ее применение в сельскохозяйственном анализе.

8. Кулонометрический анализ и его применение.

9. Атомно-флуоресцентная спектроскопия в анализе агроэкологических объектов.

10. Амперометрическое титрование. Сущность, применение.

11. Инфракрасная спектрометрия.
Критерии оценки
	№
	Баллы*
	Описание

	5
	19–20
	выставляется бакалавру, если тема детально проработана; имеется развернутый план; выделены основные вопросы рассматриваемой проблемы и подробно раскрыты; имеется аргументированное заключение, список используемых информационных источников (литературы) (не менее 20)

	4
	16–18
	тема достаточно проработана; имеется подробный план; выделены основные вопросы рассматриваемой проблемы и достаточно полно раскрыты; имеется заключение и список используемых информационных источников (литературы) (не менее 15)

	3
	13–15
	тема проработана недостаточно полно, имеется план,  вопросы недостаточно полно раскрыты;  имеется заключение и список используемых информационных источников (литературы) (не менее 10)

	2
	9–12
	реферат имеется в неполном объеме, тема не полностью проработана и раскрыта; имеется список литературы (не менее 7).  

	1
	0–8
	реферат не оформлен, списка литературы нет


5.3 Лабораторные работы 
Лабораторная работа №  1. Освоение методики определения влажности в продуктах питания (хлеб, колбаса). 
Цель: определить содержание влаги в представленных продуктах питания (хлеб, колбаса)

Методические указания по выполнению работы
Вода является во многих продуктах количественно преобладающим компонентом. Она существенно влияет на качественные характеристики пищевого сырья и его устойчивость к воздействию микробиологических факторов. Массовая доля воды в пищевом сырье зависит от особенностей химического состава, сроков и условий хранения.

Вода в биологических объектах присутствует в трех формах: в виде свободной, слабо связанной и прочно связанной. Свободная вода, сохраняя подвижность до температуры замерзания около 0 С, служит растворителем многих веществ. Связанная вода прочно соединена с коллоидными веществами, образуя их гидратную оболочку, и не является растворителем. Слабо связанная вода замерзает при температуре –3…–5 С. В процессе хранения происходит изменение соотношения между свободной и связанной водой, что влияет на свойства пищевого сырья. Существуют различные методы аналитического определения содержания воды. В наиболее распространенных методах воду удаляют из исследуемого объекта высушиванием, отгонкой и поглощением осушителями. В качестве осушителей чаще всего используют перхлорат магния, сульфат кальция, сульфат натрия, оксид фосфора и хлорид кальция. В настоящее время для определения влажности используют также химические методы и методы, основанные на измерении некоторых физических свойств продукта, например диэлектрической проницаемости. Указанный принцип положен в основу одного из вариантов дистанционного измерения влажности продукта. Быстрым и универсальным способом определения воды в пищевых объектах является метод газожидкостной хроматографии метанольных экстрактов. Этот метод характеризуется высокой точностью и вос-производимостью. 

Метод высушивания – наиболее распространенный и универсальный способ определения воды. Содержание воды определяют по потере массы испытываемых образцов при их высушивании. Свободную влагу удаляют при температуре, близкой к температуре кипения воды. При воздействии повышенной температуры в образцах пищевых продуктов могут возникать побочные явления, связанные с развитием процессов дезаминирования и декарбокси-лирования, образованием летучих соединений в результате термического разложения компонентов продукта, испарением летучих веществ и окислительными изменениями при контакте с кислородом воздуха. Увеличение массы исследуемых образцов за счет образования продуктов окисления липидов может быть особенно значительным при сушке жиров или биоматериалов с высокой массовой долей жира. Поэтому наиболее объективные результаты можно получить при высушивании образцов в условиях вакуума или в атмосфере инертных газов. Условия сушки необходимо подбирать с учетом особенности состава и свойств высушиваемого материала.

Точность результатов определения и продолжительность анализа зависят от температурного режима сушки и условий подготовки проб к высушиванию. Обычно высушивание проводят при температуре, не превышающей 105 С, до достижения постоянной массы образцов. Ткани, содержащие нативные (неденатурированные) белки, следует сушить под вакуумом при температуре ниже температуры денатурации белков. При сушке жиров или продуктов с высоким содержанием жира температура не должна превышать 105 С. При сушке продуктов с невысокой массовой долей жира и высоким содержанием влаги температуру высушивания можно доводить до 150 С, при этом продолжительность сушки не должна превышать 1 ч. Для ускорения сушки рекомендуется уменьшить толщину высушиваемого слоя и увеличить пористость продукта, смешивая его с твердым инертным материалом, например песком. Песок, применяемый для этой цели, промывают водой, просеивают через сито с отверстиями 1–3 мм и настаивают с разбавленной соляной кислотой в течение суток. После обработки кислотой песок промывают водой до нейтральной реакции промывных вод на лакмус и высушивают при 150 С. Скорость сушки можно увеличить, добавляя к материалу этанол.

Содержание работы

1. Изучить ГОСТ 21094-75 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения влажности»,  ГОСТ 9793-74. «Продукты мясные. Методы определения влаги». 

2. Подготовить образцы продукции к испытаниям согласно ГОСТов.
3. Провести испытания.

4. Произвести расчеты и подготовить выводы.

5. Сформировать отчет по работе.
Лабораторная работа № 2. Освоение методики измерения сухих растворимых веществ в соках. 

Цель:  определить сухие растворимые вещества в представленных образцах соков.

Методические указания по выполнению работы

Количество сухих веществ в оптически прозрачных растворах достаточно быстро и точно можно определить рефрактометрическим методом. Приборы, служащие для измерения величины показателя преломления различных веществ, называются рефрактометрами. Определение при помощи рефрактометра основано на измерении показателя преломления исследуемого раствора, с учетом того, что угол преломления поляризованного луча света меняется от концентрации раствора данного состава.

Показатель преломления однородного вещества является его физической константой, точно так же, как константами являются удельный вес, точка плавления и точка кипения. Следовательно, оп- ределив показатель преломления исследуемого вещества, можно судить о степени его однородности и чистоты.

Рефрактометрический метод применяют для производственного контроля при определении содержания сухих веществ в объектах богатых сахарозой: сладких блюдах, напитках, соках, сиропах. Метод основан на зависимости между коэффициентом преломления исследуемого объекта или водной вытяжки из него и концентрацией сахарозы. Коэффициент преломления зависит от температуры, поэтому замер производят после термостатирования призм и ис- следуемого раствора.
Содержание работы:
1. Изучить ГОСТ Р 51433-99 «Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания растворимых сухих веществ рефрактометром».
2. Подготовить образцы продукции к испытаниям согласно ГОСТ.

3. Провести испытания.

4. Произвести расчеты и подготовить выводы.

5. Сформировать отчет по работе.

Лабораторная работа № 3. Освоение методики определения относительной плотности в молоке 
Цель: определить относительную плотность представленных образцов молока.
Методические указания по выполнению работы
Относительная плотность, d, определяется как отношение плотности исследуемого вещества к плотности «стандартного» вещества в определённых физических условиях.
Плотность вещества, ρ, кг/м3, определяется как отношение покоящейся массы, m (кг) к её объёму V (м3).
Относительная плотность жидких продуктов зависит не только от их температуры, но и от концентрации сухих веществ. Показатели плотности учитываются при оценке качества молока, определении содержания сухих веществ в плодовых и ягодных экстрактах, содержания поваренной соли в растворах. Для определения относительной плотности чаще всего применяют пикнометрический или ареометрический методы.
Пикнометрический метод основан на определении массы равных объёмов исследуемого продукта и воды при температуре 20°С при помощи прибора пикнометра, который взвешивается, термостатируется вместе с исследуемым продуктов и отдельно с дистиллированной водой.

Ареометрический метод проводят при помощи прибора ареометра со шкалой, показывающей плотность. В исследуемый жидкий продукт погружают ареометр до тех пор, пока масса жидкого продукта, вытесненного им, не станет равной массе ареометра. Плотность жидкого продукта определяют по градуированной шкале ареометра в зависимости от уровня его погружения. Внутри некоторых ареометров имеется термометр, которым можно измерять температуру исследуемого жидкого продукта.

Содержание работы:

1. Изучить ГОСТ Р 54758-2011 «Молоко и продукты переработки молока. Методы определения плотности».
2. Подготовить образцы продукции к испытаниям согласно ГОСТ.

3. Провести испытания.

4. Произвести расчеты и подготовить выводы.

5. Сформировать отчет по работе.

Критерии оценки

	№
	Баллы*
	Описание

	5
	19–20
	если достигнуты все цели работы; результаты полностью соответствуют содержанию работы; имеются расчеты и выводы, материал полностью обработан.

	4
	16–18
	если достигнуты все цели работы; результаты в достаточной мере соответствуют содержанию работы; имеются расчеты и выводы; материал обработан.

	3
	13–15
	если достигнуты некоторые цели работы; имеются расчеты, выводы отсутствуют.

	2
	9–12
	если работа имеется; цели некоторые достигнуты; нет расчетов, выводов

	1
	0–8
	если работы нет



