
 
Индикаторы компетенций, формируемые в результате освоения дисциплины: 

- способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических  процессов  про-

изводства  продукции различного  назначения (ОПК-2). 

анализирует свойства сырья и полуфабрикатов для оптимизации  технологических процессов про-

изводства готовой продукции (ОПК-2.2); 

-способен оценивать риски и управлять качеством процесса и продукции путем использования и 

разработки новых высокотехнологических решений (ОПК-3). 

-выявляет основные риски, возникающие при разработке новых технологических решений, и пути 

управления ими (ОПК-3.1); 

-применяет современные методы оценки качества разрабатываемой продукции с использованием 

компьютерных технологий (ОПК-3.2); 

-осуществляет корректировку рецептурно-компонентного состава продукта и технологии его про-

изводства (ОПК-3.3). 

Разделы дисциплины: 

-История развития систем управления качеством продукции Понятие качества и безопас-

ности продукции. 

-Принципы всеобщего управления качеством 

-Система менеджмента качества при производстве пищевой продукции. 

-Аудит СМК.  

-Контроль качества пищевой продукции.  

-Методы и способы управления качеством. 
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1 Цель и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов 

обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами 

освоения основной профессиональной образовательной программы 

1.1 Цель дисциплины 

 
Целью преподавания дисциплины является обеспечение у студентов формирования 

знаний в области санитарного законодательства, действующего на предприятиях пищевой 

промышленности, а также в области управления качеством и безопасностью продуктов пи-

тания из сырья животного происхождения. 

 

1.2 Задачи дисциплины 
-  управление качеством сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

- поиск рациональных решений при создании новых видов продукции с учетом  

требований качества и безопасности; 

 - приобретение знаний в области системы менеджмента безопасности пищевой промыш-

ленности при производстве продукции; 

- обучение основным положениям в области качества и безопасности пищевых продуктов 

в России и международном уровне, действующим нормам безопасности продуктов питания 

и продовольственного сырья; 

- овладение методиками оценки критических контрольных точек и инновационно-техноло-

гических рисков, в том числе и при внедрении новых технологий продуктов питания; 

- формирование практических навыков при установлении требований к документообороту 

на предприятии;  

- получение опыта применения методик по анализу рисков и управлению опасными факто-

рами, существенно влияющими на безопасность продукции; 

- овладение приемами оценки рисков и определения мер по обеспечению безопасности раз-

рабатываемых новых технологий и продуктов;  

- обучение приемам оценки рисков и определения мер по обеспечению безопасности разра-

батываемых новых технологий и продуктов.  

 

1.3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения основной 

профессиональной образовательной программы 

 

Таблица 1.3 – Результаты обучения по дисциплине 
Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной  

образовательной программы  

(компетенции, закрепленные 

 за дисциплиной) 

Код  

и наименование 

 индикатора  

достижения 

 компетенции,  

закрепленного 

 за дисциплиной 

Планируемые результаты 

обучения по дисциплине, 

соотнесенные с индикато-

рами достижения компе-

тенций 

 код  

компетен-

ции 

наименование 

 компетенции 

ОПК-2;  

 

 

 

 

Способен разраба-

тывать мероприятия 

по  совершенствова-

нию  технологиче-

ских  процессов  

производства  

ОПК-2.2  

Анализирует свой- 

ства сырья и полу-

фабрикатов  для  оп-

тимизации  

Знать: методы и методики 
анализа свойств сырья и по-

луфабрикатов для  оптими-

зации  технологических  

процессов производства го-

товой продукции 



Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной  

образовательной программы  

(компетенции, закрепленные 

 за дисциплиной) 

Код  

и наименование 

 индикатора  

достижения 

 компетенции,  

закрепленного 

 за дисциплиной 

Планируемые результаты 

обучения по дисциплине, 

соотнесенные с индикато-

рами достижения компе-

тенций 

 код  

компетен-

ции 

наименование 

 компетенции 

продукции различ-

ного  назначения  

технологических  

процессов  

производства гото-

вой продукции 

 

- инструменты и методы 

управления качеством на 

различных этапах жизнен-

ного цикла продукции и 

услуг;  

- принципы систем менедж-

мента качества и способы 

оценки систем менедж-

мента безопасности пище-

вой продукции.  

Уметь: анализировать 

свойства сырья и полуфаб-

рикатов для оптимизации 

технологических процессов 

производства готовой про-

дукции 

- ориентироваться в поста-

новке задачи и определять, 

каким образом следует ис-

кать средства ее решения  

- использовать знания в об-

ласти современных проблем 

науки, естествознания, мо-

лекулярной биологии, мик-

робиологии, техники и тех-

нологии продукции живот-

ного происхождения 

Владеть (или Иметь опыт 

деятельности): -методами 

и методиками анализа 

свойств сырья и полуфабри-

катов для оптимизации тех-

нологических процессов 

производства готовой про-

дукции 

- навыками применения ста-

тистических методов кон-

троля качества продукции и 

принципов управления ка-

чеством безопасности пи-

щевых продуктов в коммер-

ческой деятельности пред-

приятия. 



Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной  

образовательной программы  

(компетенции, закрепленные 

 за дисциплиной) 

Код  

и наименование 

 индикатора  

достижения 

 компетенции,  

закрепленного 

 за дисциплиной 

Планируемые результаты 

обучения по дисциплине, 

соотнесенные с индикато-

рами достижения компе-

тенций 

 код  

компетен-

ции 

наименование 

 компетенции 

ОПК-3 Способен оценивать  

риски и управлять 

качеством процесса 

и продукции путем 

использования и 

разработки новых 

высокотехнологиче-

ских решений  

ОПК-3.1 

Выявляет основ-

ные риски, возни-

кающие при разра-

ботке новых техно-

логических реше-

ний, и пути управ-

ления ими 

Знать: -основные риски, 

возникающие при разра-

ботке новых технологиче-

ских решений, и пути 

управления ими 

- законодательные и норма-

тивные документы при осу-

ществлении управления ка-

чеством пищевой продук-

ции; 

Уметь: -выявлять основные 

риски, возникающие при 

разработке новых техноло-

гических решений, и пути 

управления ими 

- использовать нормативно-

правовую документацию в 

своей деятельности; 

Владеть (или Иметь опыт 

деятельности): -способно-

стью выявления основных 

рисков, возникающих при 

разработке новых техноло-

гических решений, и путей 

управления ими 

-способностью оценивать 

риск и определять меры по 

обеспечению безопасности 

разрабатываемых новых 

технологий и продуктов.  

-способностью оценивать 

критические контрольные 

точки и инновационно-тех-

нологические риски при 

внедрении новых техноло-

гий продуктов;  

 

ОПК-3.2 

Применяет совре-

менные методы 

оценки качества 

разрабатываемой  

продукции с ис-

пользованием 

Знать: современные ме-

тоды оценки качества разра-

батываемой продукции с 

использованием компью-

терных технологий 

 



Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной  

образовательной программы  

(компетенции, закрепленные 

 за дисциплиной) 

Код  

и наименование 

 индикатора  

достижения 

 компетенции,  

закрепленного 

 за дисциплиной 

Планируемые результаты 

обучения по дисциплине, 

соотнесенные с индикато-

рами достижения компе-

тенций 

 код  

компетен-

ции 

наименование 

 компетенции 

компьютерных тех-

нологий  

Уметь: применять совре-

менные методы оценки ка-

чества разрабатываемой 

продукции с использова-

нием компьютерных техно-

логий 

- организовывать работу по 

обеспечению качества про-

дукции 

Владеть (или Иметь опыт 

деятельности): современ-

ными методами оценки ка-

чества разрабатываемой 

продукции с использова-

нием компьютерных техно-

логий 

- способностью ставить за-

дачи исследования, выби-

рать методы эксперимен-

тальной работы, интерпре-

тировать и представлять ре-

зультаты научных исследо-

ваний; 

 

ОПК-3.3 

Осуществляет  

корректировку ре-

цептурно-компо-

нентного состава 

продукта и техно-

логии его произ-

водства 

Знать: способы и методы 

корректировки рецептурно-

компонентного состава про-

дукта и технологии его про-

изводства. 

-инструменты и методы 

управления качеством на 

различных этапах жизнен-

ного цикла продукции и 

услуг. 

-основные положения си-

стемы менеджмента каче-

ства пищевой и перерабаты-

вающей промышленности. 

Уметь: осуществлять 

корректировку рецептурно-

компонентного состава про-

дукта и технологии его про-

изводства 



Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной  

образовательной программы  

(компетенции, закрепленные 

 за дисциплиной) 

Код  

и наименование 

 индикатора  

достижения 

 компетенции,  

закрепленного 

 за дисциплиной 

Планируемые результаты 

обучения по дисциплине, 

соотнесенные с индикато-

рами достижения компе-

тенций 

 код  

компетен-

ции 

наименование 

 компетенции 

- организовывать работу по 

обеспечению качества про-

дукции путем разработки и 

внедрения систем менедж-

мента качества на основе 

международных стандартов 

- ориентироваться в поста-

новке задачи и определять, 

каким образом следует ис-

кать средства ее решения 

Владеть (или Иметь опыт 

деятельности): 

-корректировкой рецеп-

турно-компонентного со-

става продукта и техноло-

гии его производства. 

-способностью ставить за-

дачи исследования, выби-

рать методы эксперимен-

тальной работы, интерпре-

тировать и представлять ре-

зультаты научных исследо-

ваний. 

- навыками разработки си-

стемы менеджмента без-

опасности пищевых продук-

тов, по требованиям ИСО 

ХАССП. 

 

2 Указание места дисциплины в структуре основной профессиональ-

ной образовательной программы  

 

Дисциплина «Технологические аспекты обеспечения качества и безопас-

ности пищевой продукции» входит в обязательную часть блока 1 «Дисциплины (модули») 

основной профессиональной образовательной программы – программы бакалавриата (спе-

циалитета, магистратуры).  

19.04.03 Продукты питания животного происхождения, направленность (профиль) 

«Управление организационно технологическим проектированием инновационных продук-

тов животного происхождения». Дисциплина изучается на 1 курсе.  

 

 

 



3 Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества 

академических или астрономических часов, выделенных на контактную ра-

боту обучающихся с преподавателем (по видам учебных занятий) и на само-

стоятельную работу обучающихся 
 

Общая трудоемкость (объем) дисциплины составляет 4 зачетные единицы (з.е.),  144 

академических часов. 

Таблица 3 – Объем дисциплины 

Виды учебной работы 
Всего,  

часов 

Общая трудоемкость дисциплины 144 

Контактная работа обучающихся с преподавателем по видам учеб-

ных занятий (всего) 

20,12 

в том числе:  

лекции  8  

лабораторные занятия 0 

практические занятия 12 

Самостоятельная работа обучающихся (всего) 114,88 

Контроль (подготовка к экзамену) 9 

Контактная работа по промежуточной аттестации (всего АттКР) 0,12 

в том числе:  

зачет не предусмотрен 

зачет с оценкой не предусмотрен 

курсовая работа (проект) не предусмот-

рена 

экзамен (включая консультацию перед экзаменом) 0,12 

 

4 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с 

указанием отведенного на них количества академических часов и видов 

учебных занятий 

4.1 Содержание дисциплины 

 

Таблица 4.1.1 – Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) 

 

№ 

п/п 

Раздел (тема) дис-

циплины 

Содержание 

1 2 3 

1 История развития 

систем управле-

ния качеством 

продукции Поня-

тие качества и без-

опасности продук-

ции. 

 

Российское законодательство в области качества. Междуна-

родные организации по стандартизации. Стандарты ИСО се-

рии 9000. Системы обеспечения качества и безопасности пи-

щевой продукции. ХАССП и GMP. Определение понятия «ка-

чество». Формы и методы обеспечения качества и этапы их 

развития. Системы управления качеством в международной 

практике. Существующие подходы к управлению качеством. 

2 Принципы всеоб-

щего управления 

качеством 

Потребитель, руководитель, персонал, комплексный и систем-

ный подходы, экономика качества 

3 Система менедж-

мента качества 

Цели и основные этапы разработки и внедрения СМК Типы 

организационных структур. Управление ключевыми 



при производстве 

пищевой продук-

ции. 

процессами на предприятиях пищевой промышленности. 

Требования к документации СМК. Разработка, согласование, 

утверждение документов. Управление документацией СМК. 

Ответственность руководства. Менеджмент ресурсов, жиз-

ненного цикла продукции. 

4 Аудит СМК.  Внутренний и внешний аудит СМК 

5 Контроль качества 

пищевой продук-

ции.  

Показатели качества. Факторы, влияющие на качество. Квали-

метрические методы определения показателей качества. Кон-

троль как одно из средств обеспечения качества. Методы и 

средства контроля качества. Компьютерные системы кон-

троля качества 

6 Методы и способы 

управления каче-

ством. 

Статистические методы управления процессами. Статистиче-

ские методы контроля и управления качеством. 

 

Таблица 4.1.2 – Содержание дисциплины и его методическое обеспечение 
 

№ 

п/п 

Раздел (тема) 

дисциплины 

Виды деятель-

ности  

 

Учебно- 

методиче-

ские 

материалы 

Формы 

текущего 

контроля 

успевае-

мости (по 

неделям 

семестра) 

Компетен-

ции 

лек., 

час 

№ 

лаб. 

№ 

пр. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 История развития си-

стем управления каче-

ством продукции. По-

нятие качества и без-

опасности продукции. 

1 

 

 

- 1,2 У-1-3 

МУ-1-2 

 

13 С, 

 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

 

2 Принципы всеобщего 

управления качеством 

1 - 3,4 У-1-3 

МУ-1-2 

 

13 Т, С 

 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

3 Система менеджмента 

качества при производ-

стве пищевой продук-

ции. 

2 - 5,6 У-1-3 

МУ-1-2 

 

14 С, Р 

 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

4 Аудит СМК.  2 - 7,8 У-1-3 

МУ-1-2 

 

14 С 

 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

5 Контроль качества пи-

щевой продукции.  

1 - 9,10 У-1-3 

МУ-1-2 

 

16 С  

 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

6 Методы и способы 

управления качеством. 

1 - 11 У-1-3 

МУ-1-2 

18 С  

 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

С – собеседование, Т – тестирование, Р – защита (проверка) рефератов  



4.2 Лабораторные работы и (или) практические занятия 

 

4.2.1 Практические занятия 

 

Таблица 4.2.1 – Практические занятия  

 

№ Наименование практического (семинарского) занятия Объем, 

час. 

1 2 3 

1 Практическая работа № 1 Системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции. требования к организациям, участвующим в цепи создания пи-

щевой продукции 

0,5 

2 Практическая работа № 2 Реализация безопасных продуктов. 

описание продукта, определение предполагаемого использования про-

дукта, построение блок-схемы. 

0,5 

3 Практическая работа № 3 Анализ опасностей и опасных фак-торов по 

стадиям производственного процесса 

0,5 

4 Практическая работа № 4 Анализ потенциально опасных фак-торов и 

оценка тяжести последствий 

0,5 

5 Практическая работа № 5 Определение предупреждающих действий для 

процесса 

1 

6 Практическая работа № 6  Оценка рисков и определение мер по Кон-

тролю.  

1 

7 Практическая работа № 7 Международный стандарт исо 14001:2004 

«системы экологического менеджмента. требования и руководство к при-

менению 

1 

8 Практическая работа № 8 Международный стандарт ohsas 18001:2007 

«системы менеджмента в области профессиональной безопасности и 

охраны труда. требования» 

1 

9 Практическая работа № 9 Причинно-следственная диаграмма (диа-

грамма Исикавы) 

0,5 

10 Практическая работа № 10 Жизненный цикл продукта. Петля 

качества. Цикл ДЕМИНГА 

0,5 

11 Практическая работа № 11 Разработка Политики и целей 

предприятия в области качества Мониторинг, измерение, анализ и улуч-

шение процессов 

1 

Итого 12 

 

4.3 Самостоятельная работа студентов (СРС) 

 

Таблица 4.3. – Самостоятельная работа студентов  

№ 

раздела 

(темы) 

Наименование раздела (темы) дисциплины Срок вы-

полнения 

Время, затрачива-

емое на выполне-

ние СРС, час. 

1 2 3 4 

1. История развития систем управления каче-

ством продукции. Понятие качества и без-

опасности продукции. 

4-5 неделя  

 

14 

2. Принципы всеобщего управления каче-

ством 

6-8 неделя  

 

14 



№ 

раздела 

(темы) 

Наименование раздела (темы) дисциплины Срок вы-

полнения 

Время, затрачива-

емое на выполне-

ние СРС, час. 

1 2 3 4 

3. Система менеджмента качества при произ-

водстве пищевой продукции. 

9-10 не-

деля  

 

21 

4 Аудит СМК. 11-12 не-

деля  

21 

5 Контроль качества пищевой продукции 14неделя  22 

6 Методы и способы управления качеством 16 неделя  22,88 

Итого 114,88 

История развития систем управления качеством продукции. Понятие качества и безопасно-

сти продукции. 

Принципы всеобщего управления качеством 

Система менеджмента качества при производстве пищевой продукции. 

Аудит СМК.  

Контроль качества пищевой продукции.  

Методы и способы управления качеством. 

5 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятель-

ной работы обучающихся по дисциплине 
 

Студенты могут при самостоятельном изучении отдельных тем и вопросов дисциплин 

пользоваться учебно-наглядными пособиями, учебным оборудованием и методическими 

разработками кафедры в рабочее время, установленное Правилами внутреннего распо-

рядка работников. 

Учебно-методическое обеспечение для самостоятельной работы обучающихся по данной 

дисциплине организуется:  

библиотекой университета: 

• библиотечный фонд укомплектован учебной, методической, научной, перио-

дической, справочной и художественной литературой в соответствии с УП и 

данной РПД; 

• имеется доступ к основным информационным образовательным ресурсам, ин-

формационной базе данных, в том числе библиографической, возможность 

выхода в Интернет. 

кафедрой: 

• путем обеспечения доступности всего необходимого учебно-методического и 

справочного материала; 

• путем предоставления сведений о наличии учебно-методической литературы, 

современных программных средств. 

• путем разработки: 

– методических рекомендаций, пособий по организации самостоятельной работы студен-

тов; 

– тем рефератов; 

– вопросов к зачету; 

–методических указаний к выполнению лабораторных работ и т.д. 

типографией университета: 

– помощь авторам в подготовке и издании научной, учебной и методической литературы; 

–удовлетворение потребности в тиражировании научной, учебной и методической литера-

туры. 



 

6 Образовательные технологии  

 

6.1 Образовательные технологии  
 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в 

образовательном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий в сочета-

нии с внеаудиторной работой с целью формирования универсальных, общепрофессио-

нальных и профессиональных компетенций обучающихся. В рамках дисциплины преду-

смотрены встречи со специалистами пищевых предприятий г. Курска и Курской области. 

 

Таблица 6.1 – Интерактивные образовательные технологии, используемые при про-

ведении аудиторных занятий 

№ 

Наименование раздела (лекции, практического или 

лабораторного занятия) 

 

Используемые интерак-

тивные образователь-

ные технологии 

Объем, 

час. 

1 2 3 4 

1 Лекция 1 История развития систем управления каче-

ством продукции Понятие качества и безопасности 

продукции. 

Лекция-визуализация 

 

2 

2 Лекция 2 Принципы всеобщего управления каче-

ством 
Лекция-визуализация 

2 

3 Практическое занятие №5-6 Разработка системы мо-

ниторинга. Разработка процедур внутренних прове-

рок. Аудит СМК. Внутренний и внешний аудит СМК 

Контроль как одно из средств обеспечения качества. 

Методы и средства контроля качества. Компьютер-

ные системы контроля качества. 

Дискуссия 

2 

4 Практическое занятие №7-8 Разработка системы мо-

ниторинга. Разработка процедур внутренних прове-

рок. Аудит СМК. Внутренний и внешний аудит СМК 

Контроль как одно из средств обеспечения качества. 

Методы и средства контроля качества. Компьютер-

ные системы контроля качества. 

Дискуссия 

2 

 Практическое занятие №9-11 Форма рабочего листа 

контроля качества и безопасности продукции. 

Жизненный цикл продукта. Петля качества. Цикл ДЕ-

МИНГА 

Разработка политики и целей предприятия в области 

качества 

Мониторинг, измерение, анализ и улучшение процес-

сов 

Дискуссия 

2 

Итого: 10 

 

7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной атте-

стации обучающихся по дисциплине  

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения основной профессиональной образовательной про-

граммы 



 

Таблица 7.1 – Этапы формирования компетенций 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Этапы* формирования компетенций и дисциплины (мо-

дули)и практики, при изучении/ прохождении которых 

формируется данная компетенция 

начальный основ-

ной 

завершающий 

1 2 3 4 

ОПК-2.2. Анализирует 

своства сырья и полуфаб-

рикатов для оптимизации 

технологических процес-

сов производства готовой 

продукции 

Технологические аспекты обеспе-

чения качества и безопасности пи-

щевой продукции ** 

 

 

Современные физико-химические методы анализа сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения** 

ОПК-3.1. Выявляет основ-

ные риски, возникающие 

при разработке новых тех-

нологических решений, и 

пути управления ими 

Технологические аспекты обеспечения 

качества и безопасности пищевой про-

дукции ** 

 

 

Современные физико-химические методы анализа 

сырья и пищевых продуктов животного происхождения** 

ОПК-3.2. Применяет со-

временные методы оценки 

качества разрабатываемой 

продукции с использова-

нием компьютерных тех-

нологий 

Технологические ас-

пекты обеспечения каче-

ства и безопасности пи-

щевой продукции ** 

 

Современные физико-химические методы анализа сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения** 

ОПК-3.3. Осуществляет 

корректировку рецеп-

турно-компонентного со-

става продукта и техноло-

гии его производства 

Технологические аспек-

ты обеспечения качества 

и безопасности пищевой 

продукции ** 

 

 Проектирование технологий 

продуктов питания из сырья 

животного происхождения** 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 

Таблица 7.2 – Показатели и критерии оценивания компетенций, шкала 

оценивания 



Код 

компе-

тенции/ 

этап 

(указыва-

ется 

название 

этапа из 

п.7.1) 

Показатели  

оценивания 

компетенций 

(индикаторы 

достижения 

компетенций, 

закрепленные 

за дисципли-

ной) 

 

 

Критерии и шкала оценивания компетенций 

Пороговый  

уровень 

(«удовлетвори-

тельно) 

Продвинутый 

уровень 

(хорошо») 

Высокий уровень 

(«отлично») 

1 2 3 4 5 

ОПК 2 

Началь-

ный, ос-

новной 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОПК 2.2 Ана-

лизирует 

свойства сы-

рья и полу-

фабрикатов 

для оптимиза-

ции техноло-

гических про-

цессов произ-

водства гото-

вой продук-

ции 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Знать: методы и 

методики анализа 

свойств сырья и 

полуфабрикатов 

для оптимизации 

технологических 

процессов произ-

водства готовой 

продукции 

Уметь: 

 анализировать 

свойства сырья и 

полуфабрикатов 

для оптимизации 

технологических 

процессов произ-

водства готовой 

продукции 

 

Владеть (или 

Иметь опыт дея-

тельности): 

-методами и ме-

тодиками анализа 

свойств сырья и 

полуфабрикатов 

для оптимизации 

технологических 

процессов произ-

водства готовой 

продукции 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Знать: методы и 

методики анализа 

свойств сырья и 

полуфабрикатов 

для оптимизации 

технологических 

процессов произ-

водства готовой 

продукции 

- инструменты и 

методы управле-

ния качеством на 

различных этапах 

жизненного цикла 

продукции и 

услуг; 

Уметь: 

: анализировать 

свойства сырья и 

полуфабрикатов 

для оптимизации 

технологических 

процессов произ-

водства готовой 

продукции 

- ориентироваться 

в постановке за-

дачи и определять, 

каким образом 

следует искать 

средства ее реше-

ния  

 

Владеть (или 

Иметь опыт дея-

тельности): 

-методами и мето-

диками анализа 

свойств сырья и 

полуфабрикатов 

Знать: методы и 

методики анализа 

свойств сырья и 

полуфабрикатов 

для оптимизации 

технологических 

процессов произ-

водства готовой 

продукции 

- инструменты и 

методы управле-

ния качеством на 

различных этапах 

жизненного цикла 

продукции и услуг;  

- принципы систем 

менеджмента каче-

ства и способы 

оценки систем ме-

неджмента без-

опасности пище-

вой продукции 

Уметь: 

: анализировать 

свойства сырья и 

полуфабрикатов 

для оптимизации 

технологических 

процессов произ-

водства готовой 

продукции 

- ориентироваться 

в постановке за-

дачи и определять, 

каким образом сле-

дует искать сред-

ства ее решения  

- использовать зна-

ния в области со-

временных 



Код 

компе-

тенции/ 

этап 

(указыва-

ется 

название 

этапа из 

п.7.1) 

Показатели  

оценивания 

компетенций 

(индикаторы 

достижения 

компетенций, 

закрепленные 

за дисципли-

ной) 

 

 

Критерии и шкала оценивания компетенций 

Пороговый  

уровень 

(«удовлетвори-

тельно) 

Продвинутый 

уровень 

(хорошо») 

Высокий уровень 

(«отлично») 

1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

для оптимизации 

технологических 

процессов произ-

водства готовой 

продукции 

- навыками приме-

нения статистиче-

ских методов кон-

троля качества 

продукции  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

проблем науки, 

естествознания, 

молекулярной био-

логии, микробио-

логии, техники и 

технологии про-

дукции животного 

происхождения 

 

Владеть (или 

Иметь опыт дея-

тельности): 

-методами и мето-

диками анализа 

свойств сырья и 

полуфабрикатов 

для оптимизации 

технологических 

процессов произ-

водства готовой 

продукции 

- навыками приме-

нения статистиче-

ских методов кон-

троля качества 

продукции и прин-

ципов управления 

качеством безопас-

ности пищевых 

продуктов в ком-

мерческой деятель-

ности предприя-

тия. 

 

ОПК 3 

Началь-

ный, ос-

новной, 

заверша-

ющий 

ОПК-3.1 

Выявляет ос-

новные риски, 

возникающие 

при разра-

ботке новых 

Знать: -основ-

ные риски, воз-

никающие при 

разработке новых 

технологических 

Знать: -основные 

риски, возникаю-

щие при разра-

ботке новых тех-

нологических 

Знать: -основные 

риски, возникаю-

щие при разра-

ботке новых техно-

логических 



Код 

компе-

тенции/ 

этап 

(указыва-

ется 

название 

этапа из 

п.7.1) 

Показатели  

оценивания 

компетенций 

(индикаторы 

достижения 

компетенций, 

закрепленные 

за дисципли-

ной) 

 

 

Критерии и шкала оценивания компетенций 

Пороговый  

уровень 

(«удовлетвори-

тельно) 

Продвинутый 

уровень 

(хорошо») 

Высокий уровень 

(«отлично») 

1 2 3 4 5 

технологиче-

ских решений, 

и пути управ-

ления ими 

решений, и пути 

управления ими 

Уметь: -выяв-

лять основные 

риски, возникаю-

щие при разра-

ботке новых тех-

нологических ре-

шений 

Владеть (или 

Иметь опыт де-

ятельности): -

способностью 

выявления основ-

ных рисков, воз-

никающих при 

разработке новых 

технологических 

решений, и путей 

управления ими 

 

 

решений, и пути 

управления ими 

- законодательные 

и нормативные 

документы при 

осуществлении 

управления каче-

ством пищевой 

продукции; 

Уметь: -выявлять 

основные риски, 

возникающие при 

разработке новых 

технологических 

решений, и пути 

управления ими 

Владеть (или 

Иметь опыт дея-

тельности): -

способностью вы-

явления основных 

рисков, возникаю-

щих при разра-

ботке новых тех-

нологических ре-

шений, и путей 

управления ими 

-способностью 

оценивать риск и 

определять меры 

по обеспечению 

безопасности раз-

рабатываемых но-

вых технологий и 

продуктов.  

 

решений, и пути 

управления ими 

- законодательные 

и нормативные до-

кументы при осу-

ществлении управ-

ления качеством 

пищевой продук-

ции; 

Уметь: -выявлять 

основные риски, 

возникающие при 

разработке новых 

технологических 

решений, и пути 

управления ими 

- использовать 

нормативно-право-

вую документацию 

в своей деятельно-

сти; 

Владеть (или 

Иметь опыт дея-

тельности): -спо-

собностью выявле-

ния основных рис-

ков, возникающих 

при разработке но-

вых технологиче-

ских решений, и 

путей управления 

ими 

-способностью 

оценивать риск и 

определять меры 

по обеспечению 

безопасности раз-

рабатываемых но-

вых технологий и 

продуктов.  



Код 

компе-

тенции/ 

этап 

(указыва-

ется 

название 

этапа из 

п.7.1) 

Показатели  

оценивания 

компетенций 

(индикаторы 

достижения 

компетенций, 

закрепленные 

за дисципли-

ной) 

 

 

Критерии и шкала оценивания компетенций 

Пороговый  

уровень 

(«удовлетвори-

тельно) 

Продвинутый 

уровень 

(хорошо») 

Высокий уровень 

(«отлично») 

1 2 3 4 5 

-способностью 

оценивать крити-

ческие контроль-

ные точки и инно-

вационно-техноло-

гические риски 

при внедрении но-

вых технологий 

продуктов;  

 

ОПК-3.2 

Применяет со-

временные 

методы 

оценки каче-

ства разраба-

тываемой  

продукции с 

использова-

нием компью-

терных техно-

логий  

Знать: недоста-

точно знает со-

временные ме-

тоды оценки ка-

чества разраба-

тываемой про-

дукции с исполь-

зованием компь-

ютерных техно-

логий 

 

Уметь: приме-

нять современ-

ные методы 

оценки качества 

разрабатываемой 

продукции с ис-

пользованием 

компьютерных 

технологий 

Владеть (или 

Иметь опыт де-

ятельности): 
современными 

методами оценки 

качества разраба-

тываемой про-

дукции с исполь-

зованием 

Знать: доста-

точно знает совре-

менные методы 

оценки качества 

разрабатываемой 

продукции с ис-

пользованием 

компьютерных 

технологий 

 

Уметь: приме-

нять современные 

методы оценки 

качества разраба-

тываемой продук-

ции с использова-

нием компьютер-

ных технологий 

- организовывать 

работу по обеспе-

чению качества 

продукции 

Владеть (или 

Иметь опыт дея-

тельности): со-

временными ме-

тодами оценки ка-

чества разрабаты-

ваемой продукции 

с использованием 

Знать: знает на 

высоком уровне 
современные ме-

тоды оценки каче-

ства разрабатывае-

мой продукции с 

использованием 

компьютерных 

технологий 

 

Уметь: на высо-

ком уровне приме-

нять современные 

методы оценки ка-

чества разрабаты-

ваемой продукции 

с использованием 

компьютерных 

технологий 

- организовывать 

работу по обеспе-

чению качества 

продукции 

Владеть (или 

Иметь опыт дея-

тельности): со-

временными мето-

дами оценки каче-

ства разрабатывае-

мой продукции с 



Код 

компе-

тенции/ 

этап 

(указыва-

ется 

название 

этапа из 

п.7.1) 

Показатели  

оценивания 

компетенций 

(индикаторы 

достижения 

компетенций, 

закрепленные 

за дисципли-

ной) 

 

 

Критерии и шкала оценивания компетенций 

Пороговый  

уровень 

(«удовлетвори-

тельно) 

Продвинутый 

уровень 

(хорошо») 

Высокий уровень 

(«отлично») 

1 2 3 4 5 

компьютерных 

технологий 

 

компьютерных 

технологий 

- способностью 

ставить задачи ис-

следования, выби-

рать методы экс-

периментальной 

работы. 

использованием 

компьютерных 

технологий 

- способностью 

ставить задачи ис-

следования, выби-

рать методы экспе-

риментальной ра-

боты, интерпрети-

ровать и представ-

лять результаты 

научных исследо-

ваний; 

 

ОПК-3.3 

Осуществляет  

корректи-

ровку рецеп-

турно-компо-

нентного со-

става про-

дукта и техно-

логии его про-

изводства 

Знать: способы 

и методы коррек-

тировки рецеп-

турно-компо-

нентного состава 

продукта и тех-

нологии его про-

изводства. 

-инструменты и 

методы управле-

ния качеством на 

различных этапах 

жизненного 

цикла продукции 

и услуг. 

-основные поло-

жения системы 

менеджмента ка-

чества пищевой и 

перерабатываю-

щей промышлен-

ности. 

Уметь: осу-

ществлять 

корректировку 

рецептурно-

Знать: способы и 

методы корректи-

ровки рецептур-

но-компонентного 

состава продукта 

и технологии его 

производства. 

-инструменты и 

методы управле-

ния качеством на 

различных этапах 

жизненного цикла 

продукции и 

услуг. 

-основные поло-

жения системы 

менеджмента ка-

чества пищевой и 

перерабатываю-

щей промышлен-

ности. 

Уметь: осуществ-

лять 

корректировку ре-

цептурно-компо-

нентного состава 

Знать: способы и 

методы корректи-

ровки рецептурно-

компонентного со-

става продукта и 

технологии его 

производства. 

-инструменты и 

методы управле-

ния качеством на 

различных этапах 

жизненного цикла 

продукции и услуг. 

-основные положе-

ния системы ме-

неджмента каче-

ства пищевой и пе-

рерабатывающей 

промышленности. 

Уметь: осуществ-

лять 

корректировку ре-

цептурно-компо-

нентного состава 

продукта и 



Код 

компе-

тенции/ 

этап 

(указыва-

ется 

название 

этапа из 

п.7.1) 

Показатели  

оценивания 

компетенций 

(индикаторы 

достижения 

компетенций, 

закрепленные 

за дисципли-

ной) 

 

 

Критерии и шкала оценивания компетенций 

Пороговый  

уровень 

(«удовлетвори-

тельно) 

Продвинутый 

уровень 

(хорошо») 

Высокий уровень 

(«отлично») 

1 2 3 4 5 

компонентного 

состава продукта 

и технологии его 

производства 

- организовывать 

работу по обеспе-

чению качества 

продукции путем 

разработки и 

внедрения систем 

менеджмента ка-

чества на основе 

международных 

стандартов 

- ориентиро-

ваться в поста-

новке задачи и 

определять, ка-

ким образом сле-

дует искать сред-

ства ее решения 

Владеть (или 

Иметь опыт де-

ятельности): 

-корректировкой 

рецептурно-ком-

понентного со-

става продукта и 

технологии его 

производства. 

 

продукта и техно-

логии его произ-

водства 

- организовывать 

работу по обеспе-

чению качества 

продукции путем 

разработки и 

внедрения систем 

менеджмента ка-

чества на основе 

международных 

стандартов 

- ориентироваться 

в постановке за-

дачи и опреде-

лять, каким обра-

зом следует ис-

кать средства ее 

решения 

 

Владеть (или 

Иметь опыт де-

ятельности): 

-корректировкой 

рецептурно-ком-

понентного со-

става продукта и 

технологии его 

производства. 

-способностью 

ставить задачи ис-

следования, вы-

бирать методы 

эксперименталь-

ной работы, ин-

терпретировать и 

представлять ре-

зультаты научных 

исследований. 

технологии его 

производства 

- организовывать 

работу по обеспе-

чению качества 

продукции путем 

разработки и внед-

рения систем ме-

неджмента каче-

ства на основе 

международных 

стандартов 

- ориентироваться 

в постановке за-

дачи и определять, 

каким образом сле-

дует искать сред-

ства ее решения 

Владеть (или 

Иметь опыт дея-

тельности): 

-корректировкой 

рецептурно-компо-

нентного состава 

продукта и техно-

логии его произ-

водства. 

-способностью ста-

вить задачи иссле-

дования, выбирать 

методы экспери-

ментальной ра-

боты, интерпрети-

ровать и представ-

лять результаты 

научных исследо-

ваний. 

- навыками разра-

ботки системы ме-

неджмента 



Код 

компе-

тенции/ 

этап 

(указыва-

ется 

название 

этапа из 

п.7.1) 

Показатели  

оценивания 

компетенций 

(индикаторы 

достижения 

компетенций, 

закрепленные 

за дисципли-

ной) 

 

 

Критерии и шкала оценивания компетенций 

Пороговый  

уровень 

(«удовлетвори-

тельно) 

Продвинутый 

уровень 

(хорошо») 

Высокий уровень 

(«отлично») 

1 2 3 4 5 

. безопасности пи-

щевых продуктов, 

по требованиям 

ИСО 

ХАССП. 

 

 

7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходи-

мые для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освое-

ния основной профессиональной образовательной программы 

 

Таблица 7.3 - Паспорт комплекта оценочных средств для текущего кон-

троля успеваемости 

 
№  

п/п 

Раздел (тема)  

дисциплины 

Код контро-

лируемой 

компетен-

ции (или её 

части)  

Техноло-

гия  

формиро-

вания 

Оценочные средства Описа-

ние   

шкал 

оцени-

вания 

 

наименование  №№   

зада-

ний 

1 2 3 4 5 6 7 

1 История разви-

тия систем 

управления ка-

чеством продук-

ции Понятие ка-

чества и без-

опасности про-

дукции. 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

 

Лекция,  

СРС, 

практиче-

ская ра-

бота 

Вопросы для со-

беседования 

1-8 Со-

гласно 

табл.7.2  Контрольные во-

просы к практ. 1 

Задания к практ. 2 

 

1-3 

1-2 

2 Принципы все-

общего управ-

ления качеством 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

Лекция,  

СРС, 

практиче-

ская ра-

бота 

Вопросы для со-

беседования 

Контрольные во-

просы к практ 3 

Контрольные во-

просы к практ 4 

БТЗ 

1-10 

 

 

 

1-4 

 

1-20 

Со-

гласно 

табл.7.2 



№  

п/п 

Раздел (тема)  

дисциплины 

Код контро-

лируемой 

компетен-

ции (или её 

части)  

Техноло-

гия  

формиро-

вания 

Оценочные средства Описа-

ние   

шкал 

оцени-

вания 

 

наименование  №№   

зада-

ний 

1 2 3 4 5 6 7 

3 Система ме-

неджмента ка-

чества при про-

изводстве пище-

вой продукции 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

Лекция,  

СРС, 

практиче-

ская ра-

бота 

Вопросы для со-

беседования 

Темы рефератов 

1-8 

 

1-8 

Со-

гласно 

табл.7.2 

Контрольные во-

просы к практ 5 

Контрольные во-

просы к практ 6 

 

1-3 

 

1-4 

4 Аудит СМК. ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

Лекция,  

СРС, 

практиче-

ская ра-

бота 

Вопросы для со-

беседования 

Контрольные во-

просы к практ 7 

Контрольные во-

просы к практ 8 

1-10 

 

1-3 

 

 

1-3 

Со-

гласно 

табл.7.2 

5 Контроль каче-

ства пищевой 

продукции. 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

Лекция,  

СРС, 

практиче-

ская ра-

бота 

Вопросы для со-

беседования 

 

Контрольные во-

просы к практ 9 

Контрольные во-

просы к практ 10 

1-10 

 

 

1-4 

 

 

1-4 

Со-

гласно 

табл.7.2 

6 Методы и спо-

собы управле-

ния качеством. 

ОПК-2.2 

ОПК-3.1 

ОПК-3.2 

ОПК-3.3 

Лекция,  

СРС, 

практиче-

ская ра-

бота  

Вопросы для со-

беседования 

 

Контрольные во-

просы к практ 11 

 

1-10 

 

 

 

1-3 

Со-

гласно 

табл.7.2 

БТЗ – банк вопросов и заданий в тестовой форме. 

 

Примеры типовых контрольных заданий для проведения 

текущего контроля успеваемости 

 

Вопросы в тестовой форме по разделу (теме) 1. История развития систем управления каче-

ством продукции. Понятие качества и безопасности продукции 

 

1 Какие этапы в своем развитии прошло управление качеством?   

Вариант 1: все перечисленные     

Вариант 2: контроль качества и управление качества    

Вариант 3: обеспечение качества и всеобщее управление качеством  

Вариант 4: контроль и обеспечение качества     

Вариант 5: управление и всеобщее управление качеством 

 

Вопросы для собеседования 5 Раздел (тема) дисциплины: Контроль качества пищевой 

продукции. 

 



1 Показатели качества. 2 Факторы, влияющие на качество. 3 Квалиметрические методы 

определения показателей качества. 4 Контроль как одно из средств обеспечения качества. 

5 Методы и средства контроля качества. 6 Компьютерные системы контроля качества 

 

Темы рефератов 

1. Цели и основные этапы разработки и внедрения СМК  

2. Типы организационных структур.  

3. Управление ключевыми процессами на предприятиях пищевой промышленности.  

4. Требования к документации СМК.  

5. Разработка, согласование, утверждение документов.  

6. Управление документацией СМК.  

7. Ответственность руководства. Менеджмент ресурсов, жизненного цикла продук-

ции 

Полностью оценочные материалы и оценочные средства для проведения текущего 

контроля успеваемости представлены в УММ по дисциплине. 

 

Типовые задания для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся 

Промежуточная аттестация по дисциплине проводится в форме экзамена. Экза-

мен проводится в виде бланкового и компьютерного тестирования. 

Для тестирования используются контрольно-измерительные материалы (КИМ) – во-

просы и задания в тестовой форме, составляющие банк тестовых заданий (БТЗ) по дисци-

плине, утвержденный в установленном в университете порядке.  

Проверяемыми на промежуточной аттестации элементами содержания являются 

темы дисциплины, указанные в разделе 4 настоящей программы. Все темы дисциплины от-

ражены в КИМ в равных долях (%). БТЗ включает в себя не менее 100 заданий и постоянно 

пополняется. БТЗ хранится на бумажном носителе в составе УММ и электронном виде в 

ЭИОС университета. 

Для проверки знаний используются вопросы и задания в различных формах: 

-закрытой (с выбором одного или нескольких правильных ответов), 

-открытой (необходимо вписать правильный ответ),  

-на установление правильной последовательности, 

-на установление соответствия.  

Умения, навыки (или опыт деятельности) и компетенции проверяются с помощью 

компетентностно-ориентированных задач (ситуационных, производственных или кейсо-

вого характера) и различного вида конструкторов.  

Все задачи являются многоходовыми. Некоторые задачи, проверяющие уровень 

сформированности компетенций, являются многовариантными. Часть умений, навыков и 

компетенций прямо не отражена в формулировках задач, но они могут быть проявлены обу-

чающимися при их решении.  

В каждый вариант КИМ включаются задания по каждому проверяемому элементу 

содержания во всех перечисленных выше формах и разного уровня сложности. Такой фор-

мат КИМ позволяет объективно определить качество освоения обучающимися основных 

элементов содержания дисциплины и уровень сформированности компетенций.  

 

 

Примеры типовых заданий для проведения 

промежуточной аттестации обучающихся 

 

Задание в закрытой форме: 
Что такое качество?      



Вариант 1: совокупность характеристик объекта, соответствующих определенным тре-

бованиям 

Вариант 2: внешний вид объекта, его свойства и цена     

Вариант 3: усвояемость и польза     

Вариант 4: свойство объекта не подвергаться внешним изменениям под действием при-

родных и антропогенных факторов     

Вариант 5: требования, которым должен соответствовать любой объект  
 

Задание в открытой форме: 
Система критических контрольных точек и анализа рисков называется_______________ 
 

Задание на установление правильной последовательности, 

Расположите в правильной последовательности потребности в пирамиде 

Абрахама Маслоу: потребность в уважении и признании, потребность в безопасности, фи-

зиологические, потребность в принадлежности и любви, потребность в самовыражении 

 
Задание на установление соответствия: 

Идентификация опасностей и оценка риска. Найти соответствие 

1. Сырье:  

2. Дизайн помещений и оборудования:  

3.Персонал:  

4. Продукт:  

5. Упаковка: 

6. Хранение и реализация:  

 

А. расположение производства, возможность перекрестного загрязнения при производстве, 

хранении, транспортировке, труднодоступные места для уборки, технологические режимы 

оборудования. 

Б. какие опасные факторы вероятнее всего присутствуют в сырье и могут повлиять на про-

дукт. 

В. что может быть неправильным при хранении и реализации, возможно ли злоупотребление 

продуктом, при котором он опасен. 

Г. как влияет на микробиологию продукта, инструкции по применению 

Д. рецептура, технология производства. 

Е. влияние персонала с продуктом, компетентность  

 

Компетентностно-ориентированная задача: 

Провести оценку рисков на предприятии по переработке молока и определить меры по 

контролю, позволяющие контролировать риски для каждого из этапов процесса, запол-

ните таблицу 1. 

Критическая контрольная точка (ККТ) – точка, этап или процедура, в которых может быть 

применен контроль, в результате которого опасные факторы устранены или уменьшены 

до приемлемого уровня. 

Таблица 1 Оценка рисков 

 

Стадии процесса 

Вероятность реализации / 

уровень опасности 

Меры контроля / предотвраще-

ния / устранения ОФ 

   



Для каждого значимого опасного фактора, должны существовать одна или более ККТ, где 

эти опасные факторы контролируются. 

Для выявления ККТ необходимо задавать вопрос «если я не проведу контроль, означает 

ли это, что появится риск для здоровья потребителя?».  

Ответ «Да» - ККТ. 

Ответ «Нет» - процессные контрольные точки.  

Определение ККТ 

- Может быть облегчено применением Дерева решений, кроме того, для идентифика-

ции ККТ применяется информация, собранная во время анализа опасных факторов, 

консультации с экспертами, требования надзорных органов. 

- Если на каком-то этапе производственного процесса выявлен опасный фактор и не-

обходим контроль для безопасности продукции, а никаких контрольных мероприя-

тий не существует, то необходимо изменить продукт или процессы на этом этапе 

(на более раннем или позднем этапах) для включения контрольных мероприятий. 

- ККТ зависят: от планировки и расположения зданий и оборудования, рецептуры 

(состава) продукта, технологического процесса, санитарных программ. 

- Дерево решений 

- Логическая последовательность вопросов, ответы на которые нужно найти для 

каждого значимого опасного фактора на каждом этапе процесса. 

- Оно поддерживает структурное мышление, обеспечивает последовательный под-

ход и поддерживает обсуждение между членами группы. 

- При его правильном использовании, Дерево решений может быть очень полезным 

инструментом при определении ККТ, но это не безупречный инструмент, оно не 

может заменить знаний специалистов. 

 

Полностью оценочные материалы и оценочные средства для проведения 

промежуточной аттестации обучающихся представлены в УММ по дисци-

плине. 

 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций 

 

Процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельно-

сти, характеризующих этапы формирования компетенций, регулируются сле-

дующими нормативными актами университета: 

− положение П 02.016 «О балльно-рейтинговой системе оценива-

ния результатов обучения по дисциплинам (модулям) и практи-

кам при освоении обучающимися образовательных программ»; 

− методические указания, используемые в образовательном про-

цессе, указанные в списке литературы. 

Для текущего контроля успеваемости по дисциплине в рамках действующей 

в университете балльно-рейтинговой системы применяется следующий поря-

док начисления баллов: 

 

 

 



Таблица 7.4 – Порядок начисления баллов в рамках БРС 
Форма контроля 

 

Минимальный балл Максимальный 

балл 

бал

л 

примечание бал

л 

примечание 

1 2 3 4 5 

Практическое занятие №1  0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 

Практическое занятие №2 0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 

Практическое занятие №3 0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 

Практическое занятие №4 0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 

Практическое занятие №5 0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 

Практическое занятие №6 0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 

Практическое занятие №7 0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 

Практическое занятие №8 0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 

Практическое занятие №9 0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 



Практическое занятие №10 0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 

Практическое занятие №11 0 Не выполнил 2 Выполнил,. 

доля пра-

вильных от-

ветов  

более 50% 

СРС 0  14  

Итого 0  36  

Посещение занятий 0  14  

Зачет 0  60  

Итого 0  110  

Для промежуточной аттестации обучающихся, проводимой в виде те-

стирования, используется следующая методика оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности. В каждом варианте КИМ –16 заданий 

(15 вопросов и одна задача).  

Каждый верный ответ оценивается следующим образом: 

− задание в закрытой форме –2 балла, 

− задание в открытой форме – 2 балла, 

− задание на установление правильной последовательности – 2 балла, 

− задание на установление соответствия – 2 балла, 

− решение компетентностно-ориентированной задачи – 6 баллов. 

Максимальное количество баллов за тестирование –60 баллов.  

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необ-

ходимой для освоения дисциплины 
 

8.1 Основная учебная литература 

 

1. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промыш-

ленности: учебник / А. Н. Австриевских, В. М. Кантере, И. В. Сурков, Е. О. Ермолаева. – 

2-е изд., испр. и доп. – Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2007. – 

272 с. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57391 (дата обращения: 

13.11.2021). – Режим доступа: по подписке. – ISBN 5-379-00088-6; 978-5-379-00088-2. – 

Текст: электронный. 

2 Управление качеством: учебник / под ред. С. Д. Ильенковой. – 4-е изд., перераб. и 

доп. – Москва : Юнити, 2017. – 287 с. –

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=615941 (дата обращения: 13.11.2021). – 

Режим доступа: по подписке. – ISBN 978-5-238-02344-1. – Текст: электронный. 

3. Эванс, Д. Управление качеством: учебное пособие / Д. Эванс. – Москва: Юнити, 

2015. – 671 с. – (Зарубежный учебник). –

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=436700 (дата обращения: 13.11.2021). -

Режим доступа: по подписке.  – ISBN 5-238-01062-1. – Текст: электронный. 

8.2 Дополнительная учебная литература 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=615941
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=436700


4. Ершов, А. К. Управление качеством: учебное пособие / А. К. Ершов. – Москва: 

Логос, 2008. – 287 с. – (Новая университетская библиотека). – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=84860 (дата обращения: 13.11.2021). – Режим 

доступа: по подписке. – ISBN 978-5-98704-225-9. – Текст: электронный.  

5. Рыжков, Н. И. Управление качеством продукции в новых условиях хозяйствова-

ния [Текст] / Н. И. Рыжков. - М.: Изд-во стандартов, 1992. - 167 с. 

6 Захаров, Александр Николаевич. Управление качеством продукции [Текст]: учеб. 

пособие / А. Н. Захаров, В. А. Панасенко. - М.: Кооперативное образование, 2003. - 157 с. 

7. Пономарев, С. В.  Управление качеством продукции. Введение в системы ме-

неджмента качества [Текст]: учебное пособие / С. В. Пономарев, С. В. Мищенко, В. Я. Бе-

лобрагин. - М.: Стандарты и качество, 2004. - 248 с. 

8. Бузов, Б. А.  Управление качеством продукции. Технический регламент, стандар-

тизация и сертификация [Текст]: учебное пособие / Б. А. Бузов. - М.: Академия, 2006. - 176 

с. 

9 Бузов, Б. А.  Управление качеством продукции. Технический регламент, стандар-

тизация и сертификация [Текст]: учебное пособие / Б. А. Бузов. - 3-е изд., доп. - М.: Акаде-

мия, 2008. - 176 с. 

 
8.3 Перечень методических указаний 

 

1 Технологические аспекты обеспечения качества и безопасности пищевой продук-

ции: методические указания по выполнению самостоятельной работы для студентов всех 

форм обучения направления 19.04.03 «Продукты питания животного происхождения» / 

Юго-Зап. гос. ун-т ; сост. А. Г. Беляев. - Курск: ЮЗГУ, 2021. - 42 с. 

2. Технологические аспекты обеспечения качества и безопасности пищевой про-

дукции: методические указания по выполнению практических работ для студентов 

направления подготовки 19.04.03 «Продукты питания животного происхождения» / Юго-

Зап. гос. ун-т ; сост. А. Г. Беляев. - Курск : ЮЗГУ, 2021. - 61 с. 

 

8.4 Другие учебно-методические материалы 

Презентации 

Плакаты 

Отраслевые научно-технические журналы в библиотеке университета  

Пищевая промышленность 

Техника и технология пищевых производств (Food Processing: Techniques and Technology)  

Национальные стандарты 

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

 
Электронно-библиотечные системы: 

1. ЭБС «Университетская библиотека онлайн» - http://www.biblioclub.ru 

2. Научная электронная библиотека eLibrary - http://elibrary.ru 

3. Президентская библиотека им. Б.Н. Ельцина - http://www.prlib.ru 

4. Информационная система «Национальная электронная библиотека» - 

http://изб.рф/ 

5. Электронная библиотека ЮЗГУ - http://library.kstu.kursk.ru 

Современные профессиональные базы данных: 

1. БД «Электронная библиотека диссертаций Российской государственной биб-

лиотеки (ЭБД РГБ) - http://www.diss.rsl.ru 

2. БД «Polpred.com Обзор СМИ» - http://polpred.com 



3. БД периодики «East View» - http://www.dlib.estview.com/ 

4. База данных Questel Orbit - http://www.questel.com 

5. База данных Web of Science - http://www.apps.webofknowledge.com  

6. База данных Scopus - http://www.scopus.com/ 

Информационные справочные системы: 

1. Справочно-правовая система «КонсультантПлюс» - http://www.consultant.ru/ 

2. Информационно-аналитическая система Science Index – электронный читаль-

ный зал периодических изданий научной библиотеки. 

Официальные сайты 

1. http://rospotrebnadzor.ru/region/about.php - официальный сайт управления Федеральной 

службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека (Роспо-

требнадзор); 

2. http://46.rospotrebnadzor.ru/federal_service - официальный сайт управления Федеральной 

службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Кур-

ской области (Роспотребнадзор). 

3.  http://www.foodprom.ru/  - Официальный сайт издательства «Пищевая промышлен-

ность» 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисци-

плины 

 
Основными видами аудиторной работы студентов являются лекции, практические 

и лабораторные занятия. 

В ходе лекций преподаватель излагает и разъясняет основные, наиболее сложные 

понятия темы, а также связанные с ней теоретические и практические проблемы, дает ре-

комендации на лабораторное занятие и указания на самостоятельную работу. 

Практические и лабораторные занятия завершают изучение наиболее важных тем 

учебной дисциплины. Они служат для закрепления изученного материала, развития уме-

ний и навыков подготовки докладов, сообщений, приобретения опыта устных публичных 

выступлений, ведения дискуссии, а также для контроля преподавателем степени подготов-

ленности студентов по изучаемой дисциплине. 

Практические и лабораторное занятие начинается со вступительного слова препо-

давателя, формулирующего цель занятия и характеризующего его основную проблема-

тику. В каждой работе предусмотрены два типа заданий, одни задания студент выполняет 

самостоятельно, другие - совместно с преподавателем. 

По окончании работы студент делает вывод, в котором отражает достигнутые цели. 

В целях контроля подготовленности студентов и привития им навыков краткого письмен-

ного изложения своих мыслей преподаватель в ходе практических и лабораторных заня-

тий может осуществлять текущий контроль знаний в виде тестовых заданий. 

При подготовке к практическому и лабораторному занятию студенты имеют воз-

можность воспользоваться консультациями преподавателя. 

Качество учебной работы студентов преподаватель оценивает в конце занятия, вы-

ставляя в рабочий журнал текущие оценки. Студент имеет право ознакомиться сними. 

Самостоятельная работа студента выполняется с начала изучения дисциплины. Обучающи-

еся самостоятельно изучают вопросы, вынесенные на самостоятельную подготовку, изу-

чают учебники, дополнительную литературу, при необходимости консультируются с пре-

подавателем. Основная цель самостоятельной работы студента при изучении дисциплины 

- закрепить теоретические знания, полученные в процессе лекционных занятий, а также 

сформировать практические навыки самостоятельного анализа особенностей дисциплины. 

 

http://www.dlib.estview.com/
http://www.questel.com/
http://www.scopus.com/
http://www.consultant.ru/
http://www.foodprom.ru/


11 Перечень информационных технологий, используемых при осу-

ществлении образовательного процесса по дисциплине, включая пере-

чень программного обеспечения и информационных справочных систем 

(при необходимости)   
 

Операционная система Windows 7,  Libre office Microsoft Office 2016  

12 Описание материально-технической базы, необходимой для осу-

ществления образовательного процесса по дисциплине 
 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного и семинарского типа, груп-

повых и индивидуальных консультаций. текущего контроля и промежуточной аттестации 

Столы, стулья для обучающихся; стол, стул для преподавателя; доска, Мультимедиа 

центр: ноутбук ASUS X50VL PMDT2330/1471024МЬ/160Gb/сумка/проектор inFocus 

1N24+, экран 

 

13 Особенности реализации дисциплины для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья  
 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья учитываются их ин-

дивидуальные психофизические особенности. Обучение инвалидов осуществляется также 

в соответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при наличии).  

Для лиц с нарушением слуха возможно предоставление учебной информации в визу-

альной форме (краткий конспект лекций; тексты заданий, напечатанные увеличенным 

шрифтом), на аудиторных занятиях допускается присутствие ассистента, а также сурдопе-

реводчиков и тифлосурдопереводчиков. Текущий контроль успеваемости осуществляется 

в письменной форме: обучающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет 

практические задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной 

форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к качеству из-

ложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с аудиторией и т. д.) заме-

няются на соответствующие требования, предъявляемые к письменным работам (качество 

оформления текста и списка литературы, грамотность, наличие иллюстрационных матери-

алов и т.д.). Промежуточная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в пись-

менной форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходимости 

время подготовки к ответу может быть увеличено.  

Для лиц с нарушением зрения допускается аудиальное предоставление информации, 

а также использование на аудиторных занятиях  звукозаписывающих устройств (диктофо-

нов и т.д.). Допускается присутствие на занятиях ассистента (помощника), оказывающего 

обучающимся необходимую техническую помощь. Текущий контроль успеваемости осу-

ществляется в устной форме. При проведении промежуточной аттестации для лиц с нару-

шением зрения тестирование может быть заменено на устное собеседование по вопросам. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно-

двигательного аппарата, на аудиторных занятиях, а также при проведении процедур теку-

щего контроля успеваемости и промежуточной аттестации могут быть предоставлены  не-

обходимые технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой гаджет); 

допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся необхо-

димую техническую помощь (занять рабочее место, передвигаться по аудитории, прочитать 

задание, оформить ответ, общаться с преподавателем). 
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