
СПЕЦИФИКАЦИЯ  ТЕСТА
по дисциплине «Общая технология пищевых производств»
комплексного тестирования в магистратуру
(вступает в силу с 2022 года)

1.  Цель составления:  Опреление способности студентов продолжать обучение в организациях образования, реализующих образовательные программы послевузовского образования Республики Казахстан.
2.  Задачи: Определение уровня знаний поступающего по следующей группе образовательных программ:
	
M111
Номер группы 
образовательных программ
	
Производство продуктов питания
наименование группы
образовательных программ



3. Содержание теста: Тест содержит учебный материал по дисциплине «Общая технология пищевых производств»в соответствии с типовым учебным планом по следующим темам. 
	№
	Содержание темы
	Уровень сложности
	Количество заданий

	
	
	
	

	1
	Общая   технология мясных и рыбных продуктов
	А -1
В -1
С -2
	4

	2
	Общая   технология молока и молочных продуктов
	А -1
С -1
	2

	3
	Общая   технология продуктов общественного питания и специального назначения
	В -1
	1

	4
	Общая   технология консервов и пищеконцентратов
	В -1
С -1
	2

	5
	Общая   технология растительных масел и жиров
	С -1
	1

	6
	Общая   технология муки, круп, крупяных концентратов
	А -1
В -1
	2

	7
	Общая   технология хлебопекарных дрожжей, хлеба и хлебобулочных изделий
	А -1
В -1
	2

	8
	Общая   технология макаронных изделий
	А -1
В -1
С -1
	3

	9
	Общая   технология сахара
	В -1
С -1
	2

	10
	Общая   технология кондитерских изделий
	А -1
В -1
С -1
	3

	11
	Общая   технология крахмала и крахмалопродуктов
	А -1
	1

	12
	Общая   технология солода, солодовых экстрактов
	В -1
	1

	13
	Общая   технология пищевкусовых продуктов: питьевая бутилированная вода, безалкогольные напитки, пиво, квас, этиловый спирт и ликероводочные напитки, виноградные вина
	А -1
В -1
С -1
	3

	14
	Общая   технология пищевкусовых продуктов: чай, кофе, чайные и кофейные напитки
	А -1
В -1
	2

	15
	Общая   технология пищевых кислот и уксуса
	В -1
	1

	Количество тестов в одном варианте
	                           30


Задания представлены на языке обучения (русский).

4. Описание содержания заданий: Тестовые задания позволяют определить у студенов уровень знаний по общей технологии пищевых производств

5. Среднее время выполнения заданий:
Продолжительность выполнения одного задания  – 2,0 минуты. 
Общее время выполнения одного варинат – 60 минут

6. Количество заданий в одном варианте теста:
В одном варианте теста – 30 заданий.
Распределение тестовых заданий по уровню сложности:
· легкие (A) –     9 заданий (30%);
- средние (B) –   12заданий (40%);
· сложные (C) – 9 заданий (30%).
· 
7. Форма задания:
Тестовые задания представлены в закрытой форме, что требует выбора одного правильного ответа из пяти предложенных.

8. Оценка выполнения заданий: 
При выборе правильного ответа претенденту присуждается 1 (один) балл, в остальных случаях – 0 (ноль) баллов.
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