
Аннотация к рабочей программе 

Дисциплины «Производственные системы обеспечения качества продуктов 

питания» 

 

Целью изучения дисциплины «Производственные системы обеспечения ка-

чества продуктов питания» является формирование знаний в области производ-

ственных систем обеспечения качества продуктов питания, обеспечения и поддер-

жания качества продукции в процессе ее жизненного цикла, приобретение практи-

ческих навыков применения простейших и современных инструментов контроля ка-

чества, так же обеспечит освоение основных концепций и понимание организации и 

методологии обеспечения качества.  

Задачи изучения дисциплины  

– обучение прогнозированию развития негативных воздействий на человека и 

окружающую среду, оценка и управление профессиональными рисками; 

– овладение принципами менеджмента безопасности на основе международ-

ных стандартов; 

– формирование навыков организации работ по разработке и внедрению про-

изводственных систем анализа рисков на предприятиях пищевой и перерабатываю-

щей промышленности; 

 – изучение основных понятий, принципов и требований системы менеджмен-

та качества пищевой и перерабатывающей промышленности - применение принци-

пов NACCR и GMP;   

– получение опыта участия в разработке, проектировании, внедрении и реали-

зации системы менеджмента безопасности пищевой промышленности на основе 

ХАССП; 

– обучение управлению опасными факторами на производстве, влияющими на 

безопасность продукции. 

Компетенции, формируемые в результате освоения дисциплины  

УК-1.3 Осуществляет поиск информации для решения поставленной задачи по 

различным типам запросов. 

УК-2.5 Оценивает решение поставленных задач в зоне своей ответственности 

в соответствии с запланированными результатами контроля, при необходимости 

корректирует способы решения задач. 

Разделы дисциплины  

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

опасности продукции. Принципы всеобщего управления качеством. Системы ме-

неджмента качества при производстве пищевой продукции. Контроль качества пи-

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

ния по дисциплине, соотнесенных с планируемыми  результатами освоения ос-

новной профессиональной образовательной программы  

 

1.1 Цель дисциплины 

Формирование знаний в области производственных систем обеспечения каче-

ства продуктов питания, обеспечения и поддержания качества продукции в процессе 

ее жизненного цикла, приобретение практических навыков применения простейших 

и современных инструментов контроля качества, так же обеспечит освоение основ-

ных концепций и понимание организации и методологии обеспечения качества.  
 

1.2 Задачи дисциплины 

– обучение прогнозированию развития негативных воздействий на человека и 

окружающую среду, оценка и управление профессиональными рисками; 

– овладение принципами менеджмента безопасности на основе международ-

ных стандартов; 

– формирование навыков организации работ по разработке и внедрению про-

изводственных систем анализа рисков на предприятиях пищевой и перерабатываю-

щей промышленности; 

 – изучение основных понятий, принципов и требований системы менеджмен-

та качества пищевой и перерабатывающей промышленности - применение принци-

пов NACCR и GMP;   

– получение опыта участия в разработке, проектировании, внедрении и реали-

зации системы менеджмента безопасности пищевой промышленности на основе 

ХАССП; 

– обучение управлению опасными факторами на производстве, влияющими на 

безопасность продукции. 
 

1.3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотне-

сенных с планируемыми результатами освоения основной профессиональной 

образовательной программы 

 
Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной образовательной про-

граммы (компетенции, закрепленные 

за дисциплиной) 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния компетенции, 

закрепленного 

за дисциплиной 

Планируемые результа-

ты обучения по дисци-

плине, соотнесенные с 

индикаторами дости-

жения компетенций 

 
код  

компетенции 

наименование 

 компетенции 

УК-1 Способен осуществлять 

поиск, критический ана-

лиз и синтез информа-

ции, применять систем-

ный подход для решения 

поставленных задач 

УК-1.3 Осуществляет 

поиск информации для 

решения поставленной 

задачи по различным 

типам запросов 

Знать: способы поис-

ка информации для 

решения поставленных 

задач по различным 

типам запросов  

Уметь: осуществлять 

поиск информации для 

решения поставленных 
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задач по различным 

типам запросов  

Владеть: навыками 

поиска информации 

для решения постав-

ленных задач по раз-

личным типам запро-

сов 

УК-2 Способен определять 

круг задач в рамках по-

ставленной цели и выби-

рать оптимальные спо-

собы их решения, исходя 

из действующих право-

вых норм, имеющихся 

ресурсов и ограничений 

УК-2.5 Оценивает реше-

ние поставленных задач 

в зоне своей ответствен-

ности в соответствии с 

запланированными ре-

зультатами контроля, 

при необходимости кор-

ректирует способы ре-

шения задач 

Знать: решение постав-

ленных задач в зоне сво-

ей ответственности в 

соответствии с заплани-

рованными результатами 

контроля 

Уметь: оценивать ре-

шение поставленных 

задач в зоне своей ответ-

ственности в соответ-

ствии с запланирован-

ными результатами кон-

троля, при необходимо-

сти корректировать спо-

собы решения задач 

Владеть (или Иметь 

опыт деятельности): 

навыками оценивания 

решениий поставленных 

задач в зоне своей ответ-

ственности в соответ-

ствии с запланирован-

ными результатами кон-

троля. 

 

2 Указание места дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

 

Дисциплина «Производственные системы обеспечения качества продуктов 

питания» входит в обязательную часть блока 1 «Дисциплины (модули») основной 

профессиональной образовательной программы – программы бакалавриата 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения, направленность (профиль) « Управ-

ление и проектирование производственных систем молочной и мясной индустрии».  

Дисциплина изучается на 3 курсе в 5 семестре. 

 

3 Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества акаде-

мических или астрономических часов, выделенных на контактную работу обу-

чающихся с преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную 

работу обучающихся 

 

Общая трудоемкость (объем) дисциплины составляет 4 зачетные единицы 

(з.е.),  144 академических часов. 
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Таблица 3 - Объем дисциплины 

Виды учебной работы 
Всего,  

часов 

Общая трудоемкость дисциплины 144 

Контактная работа обучающихся с преподавателем по видам учебных заня-

тий (всего) 

90 

в том числе:  

лекции 36 

лабораторные занятия 0 

практические занятия 54 

Самостоятельная работа обучающихся (всего) 16,85 

Контроль (подготовка к экзамену) 36 

Контактная работа по промежуточной аттестации (всегоАттКР) 1,15 

в том числе:  

зачет не предусмотрен 

зачет с оценкой не предусмотрен 

курсовая работа (проект) не предусмотрена 

экзамен (включая консультацию перед экзаменом) 1,15  

 

4 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с ука-

занием отведенного на них количества академических часов и видов учебных за-

нятий 

4.1 Содержание дисциплины 

 

Таблица 4.1.1 – Содержание дисциплины, структурированное по темам (разде-

лам)  
№ 

п/п 

Раздел (тема) 

дисциплины 

Содержание 

1 2 3 

1 Раздел 1. История 

развития систем 

управления качеством 

продукции. Понятие 

качества и безопасно-

сти продукции. 

 

Российское законодательство в области качества. Междуна-

родные организации по стандартизации. Стандарты серии ИСО 

9000. Системы обеспечения качества и безопасности пищевой 

продукции. Определение понятия "качество". Формы и методы 

обеспечения качества и этапы их развития. Существующие 

подходы к управлению качеством. 

2 Раздел 2. Принципы 

всеобщего управления 

качеством 

Потребитель, руководитель, персонал, комплексный и систем-

ный подход, экономика качества 

3 Раздел 3. Системы 

менеджмента качества 

при производстве 

пищевой продукции 

Цели и основные этапы разработки и внедрения СМК. Типы 

организационных структур. Управление ключевыми процесса-

ми на предприятиях пищевой промышленности. Требования к 

документации СМК. Разработка, согласование, утверждение 

документов. Управление документацией СМК. Ответствен-

ность руководства. Менеджмент ресурсов, жизненного цикла 

продукции 
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4 Раздел 4. Контроль 

качества пищевой 

продукции. 

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 контроля 

качества 

5 Раздел 5. Методы и 

способы управления 

качеством. 

Статистические   методы   управления   процесса 

ми. Статистические методы контроля и управления качеством. 

 

Таблица 4.1.2 –Содержание дисциплины и его методическое обеспечение 

 

№ 

п/п 

Раздел (тема) 

дисциплины 

Виды деятельности Учебно-

методиче-

ские мате-

риалы 

Формы текущего кон-

троля успеваемости (по 

неделям семестра) 

Компе-

тенции 
лек., 

час 

№ 

лаб. 

№ 

пр. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Раздел 1. История 

развития систем 

управления каче-

ством продукции. 

Понятие качества 

и безопасности 

продукции. 

 

6 - 1,2 
У-1-5, 

МУ1, 2 
Р2-5, Т6 УК-1.3 

2 Раздел 2. 

Принципы 

всеобщего 

управления 

качеством 

8 - 3,4 
У-1, 6, 7 

МУ1, 2 
Р7,8, Т9 УК-1.3 

3 Раздел 3. Системы 

менеджмента 

качества при 

производстве 

пищевой 

продукции 

8 - 5,6 
У-1, 6, 7 

МУ1, 2 
Р10-12, Т13 

УК-1.3 

УК-2.5 

4 Раздел 4. Контроль 

качества пищевой 

продукции. 

6 - 7,8 
У-1, 6, 7 

МУ1, 2 
Т14 

УК-1.3 

УК-2.5 

5 Раздел 5. Методы 

и способы управ-

ления качеством. 

8 - 9,10 
У-1, 6, 7, 9, 

МУ1, 2 
Т15-17 

УК-1.3 

УК-2.5 

С – собеседование, Т – тест, Р – реферат. 

 

4.2 Лабораторные работы и (или) практические занятия 

 

4.2.1 Практические занятия 

Таблица 4.2.1 – Практические занятия 
№ Наименование практического занятия Объем, час. 

1 2  

1 Практическая работа №1 Качество как категория 4 
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2 Практическая работа № 2 Системы менеджмента безопасности 

пищевой продукции. Требования к организациям, участвующим 

в цепи создания пищевой продукции 

6 

3 Практическая работа № 3 Реализация безопасных продуктов. 

Описание продукта, определение предполагаемого использова-

ния продукта, построение блок-схемы 

6 

4 Практическая работа № 4 Анализ опасностей и опасных факто-

ров по стадиям производственного процесса 
6 

5 Практическая работа № 5 Определение предупреждающих дей-

ствий для процесса 
4 

6 Практическая работа № 6 Оценка рисков и определение мер по 

контролю 
6 

7 Практическая работа № 7 Международный стандарт ИСО 

14001:2004 «Системы экологического менеджмента. Требование 

и руководство к применению» 

6 

8 Практическая работа № 8 Международный стандарт OHSAS 

18001:2007 «Системы менеджмента в области профессиональной 

безопасности и охраны труда. Требования» 
4 

9 Практическая работа № 9 Причинно-следственная диаграмма 

(диаграмма Исикавы) 
6 

10 Практическая работа № 10 Жизненный цикл продукта. Петля 

качества. Цикл Деминга 
6 

Итого 54 

 

4.3 Самостоятельная работа студентов (СРС) 

Тaблицa 4.3 – Сaмостоятельнaя рaботa студентов 
№ 

раздела 

(темы) 

Наименование раздела (темы) дисциплины 
Срок вы-

полнения 

Время, затрачива-

емое на выполне-

ние СРС, час 

1 2 3 4 

1 Раздел 1. История развития систем управления каче-

ством продукции. Понятие качества и безопасности 

продукции. 

2 -6 неделя 4 

2 Раздел 2. Принципы всеобщего управления 

качеством 

7-9 неделя 4 

3 Раздел 3. Системы менеджмента качества при 

производстве пищевой продукции 

10-13 неде-

ля 

4 

4 Раздел 4. Контроль качества пищевой продукции. 14 неделя 2 

5 Раздел 5. Методы и способы управления качеством. 15-17 неде-

ля 

2,85 

Итого 16,85 

 

5 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной ра-

боты 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 
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внутреннего распорядка работников. 

Учебно-методическое обеспечение для самостоятельной работы обучающихся 

по данной дисциплине организуется:  

библиотекой университета: 

 библиотечный фонд укомплектован учебной, методической, научной, пери-

одической, справочной и художественной литературой в соответствии с УП и данной 

РПД; 

 имеется доступ к основным информационным образовательным ресурсам, 

информационной базе данных, в том числе библиографической, возможность выхо-

да в Интернет. 

кафедрой: 

 путем обеспечения доступности всего необходимого учебно-

методического и справочного материала; 

 путем предоставления сведений о наличии учебно-методической литера-

туры, современных программных средств. 

 путем разработки: 

– методических рекомендаций, пособий по организации самостоятельной ра-

боты студентов; 

– тем рефератов; 

– вопросов к экзамену; 

–методических указаний к выполнению практических занятий и т.д. 

типографией  университета: 

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

литературы; 

–удовлетворение потребности в тиражировании научной, учебной и методиче-

ской литературы. 

 

6 Образовательные технологии. Технологии использования воспитатель-

ного потенциала дисциплины  

 

Реализация компетентностного подхода   предусматривает широкое использо-

вание в образовательном процессе активных и интерактивных форм проведения за-

нятий в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования универсальных. 

В рамках дисциплины предусмотрены встречи с специалистами в области производ-

ства продуктов питания Курской области. 

 

Таблица 6.1 – Интерактивные образовательные технологии, используемые при 

проведении аудиторных занятий 

 

№ 
Наименование раздела (темы лекции, 

практического или лабораторного занятия) 

Используемые интерактивные 

образовательные технологии 

Объем, 

час. 

1 2 3 4 

1 Лекции раздела раздел 2. Отечественная 

и зарубежная нормативная база обеспе-

лекция- презентация 2 
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чения безопасности пищевой продукции 

2 Лекции раздел 6. Международные стан-

дарты ИСО 9000:2000. Системы менедж-

мента качества 

лекция- презентация 2 

3 Практическая работа № 3 Реализация 

безопасных продуктов. Описание про-

дукта, определение предполагаемого ис-

пользования продукта, построение блок-

схемы 

Разбор  конкретной методики 4 

Итого: 8 

 

Содержание дисциплины обладает значительным воспитательным потенциа-

лом, поскольку в нем аккумулирован исторический и современный научный опыт 

человечества. Реализация воспитательного потенциала дисциплины осуществляется 

в рамках единого образовательного и воспитательного процесса и способствует не-

прерывному развитию личности каждого обучающегося. Дисциплина вносит значи-

мый вклад в формирование общей и (или) профессиональной культуры обучающих-

ся. Содержание дисциплины способствует правовому, экономическому, профессио-

нально-трудовому воспитанию обучающихся.  

Реализация воспитательного потенциала дисциплины подразумевает: 

 целенаправленный отбор преподавателем и включение в лекционный мате-

риал, материал для практических занятий содержания, демонстрирующего обучаю-

щимся образцы настоящего научного подвижничества создателей и представителей 

данной отрасли науки (производства, экономики), высокого профессионализма уче-

ных (представителей производства), их ответственности за результаты и послед-

ствия деятельности для природы, человека и общества; примеры подлинной нрав-

ственности людей, причастных к развитию науки, экономики и производства, а так-

же примеры высокой гражданственности, творческого мышления; 

  применение технологий, форм и методов преподавания дисциплины, име-

ющих высокий воспитательный эффект за счет создания условий для взаимодей-

ствия обучающихся с преподавателем, другими обучающимися, представителями 

работодателей (командная работа, проектное обучение, деловые игры, разбор кон-

кретных ситуаций, решение кейсов; 

 личный пример преподавателя, демонстрацию им в образовательной дея-

тельности и общении с обучающимися за рамками образовательного процесса высо-

кой общей и профессиональной культуры.  

Реализация воспитательного потенциала дисциплины на учебных занятиях 

направлена на поддержание в университете единой развивающей образовательной и 

воспитательной среды. Реализация воспитательного потенциала дисциплины в ходе 

самостоятельной работы обучающихся способствует развитию в них целеустрем-

ленности, инициативности, креативности, ответственности за результаты своей ра-

боты – качеств, необходимых для успешной социализации и профессионального 

становления. 
 

7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 
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обучающихся по дисциплине  

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-

цессе освоения основной профессиональной образовательной программы 

 
Код и наименование компетенции Этапы* формирования компетенций  

и дисциплины (модули) и практики, при изучении/ про-

хождении которых формируется данная компетенция 

начальный основной завершающий 

1 2 3 4 

УК-1.3 Осуществляет поиск информации для 

решения поставленной задачи по различным 

типам запросов 

Учебная технологическая 

практика  

Производственные системы 

обеспечения качества про-

дуктов питания 

Патентоведение и защита 

интеллектуальной соб-

ственности 

Производственная предди-

пломная практика 

УК-2.5 Оценивает решение поставленных за-

дач в зоне своей ответственности в соответ-

ствии с запланированными результатами кон-

троля, при необходимости корректирует спо-

собы решения задач 

Производственные системы 

обеспечения качества про-

дуктов питания 

Патентоведение и защита 

интеллектуальной соб-

ственности 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на раз-

личных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 
Код 

компетен-

ции/ этап 

(указывается 

название 

этапа из 

п.7.1) 

Показатели  

оценивания 

компетенций 

(индикаторы до-

стижения ком-

петенций, закреп-

ленные за дисци-

плиной) 

 

 

Критерии и шкала оценивания компетенций 

Пороговый  

уровень 

(«удовлетворитель-

но) 

Продвинутый 

уровень 

(хорошо») 

Высокий уровень 

(«отлично») 

1 2 3 4 5 

УК-1/ 

основной, 

завершаю-

щий 

 

УК-1.3 Осуществ-

ляет поиск ин-

формации для 

решения постав-

ленной задачи по 

различным типам 

запросов 

      Знать: - 

фрагментарные зна-

ния способов поиска 

информации для ре-

шения поставленных 

задач по различным 

типам запросов  

Уметь: осу-

ществлять поиск 

информации для ре-

шения поставленных 

задач по различным 

типам запросов  

Владеть: навы-

ками поиска инфор-

мации для решения 

Знать: сформиро-

ванные, но со-

держащие отдель-

ные пробелы зна-

ния способов по-

иска информации 

для решения по-

ставленных задач 

по различным ти-

пам запросов 

Уметь: сформиро-

ванное умение 

осуществлять по-

иск информации 

для решения по-

ставленных задач 

Знать: Глубокие 

знания основных 

способов поиска 

информации для 

решения постав-

ленных задач по 

различным типам 

Уметь: Сформи-

рованное умение 

осуществлять по-

иск информации 

для решения по-

ставленных задач 

по различным ти-

пам запросов  

Владеть (или 



12 

 

12 

 

Код 

компетен-

ции/ этап 

(указывается 

название 

этапа из 

п.7.1) 

Показатели  

оценивания 

компетенций 

(индикаторы до-

стижения ком-

петенций, закреп-

ленные за дисци-

плиной) 

 

 

Критерии и шкала оценивания компетенций 

Пороговый  

уровень 

(«удовлетворитель-

но) 

Продвинутый 

уровень 

(хорошо») 

Высокий уровень 

(«отлично») 

1 2 3 4 5 

поставленных задач 

по различным типам 

запросов 

по различным ти-

пам запросов 

Владеть (или 

Иметь опыт дея-

тельности): по-

стоянно совер-

шенствует навыки 

поиска информа-

ции для решения 

поставленных за-

дач по различным 

типам запросов 

 

Иметь опыт дея-

тельности): Раз-

витыми навыками 

поиска информа-

ции для решения 

поставленных за-

дач по различным 

типам запросов 

УК-2/  

основной, 

завершаю-

щий 

УК-2.5 Оценивает 

решение постав-

ленных задач в 

зоне своей ответ-

ственности в со-

ответствии с за-

планированными 

результатами кон-

троля, при необ-

ходимости кор-

ректирует спосо-

бы решения задач 

Знать: 

- фрагментарные 

знания решений по-

ставленных задач в 

зоне своей ответ-

ственности в соот-

ветствии с заплани-

рованными резуль-

татами контроля 

Уметь: 

- без посторон-

ней помощи не оце-

нивает решение по-

ставленных задач в 

зоне своей ответ-

ственности в соот-

ветствии с заплани-

рованными резуль-

татами контроля, 

при необходимости 

корректирует спосо-

бы решения задач  

Владеть(или 

Иметь опыт деятель-

ности): 

- фрагментарными 

навыками оценива-

Знать: 

основные реше-

ния поставленных 

задач в зоне своей 

ответственности в 

соответствии с 

запланированны-

ми результатами 

контроля  

Уметь: 

- оценивает 

решение постав-

ленных задач в 

зоне своей ответ-

ственности в со-

ответствии с за-

планированными 

результатами кон-

троля, при необ-

ходимости кор-

ректирует спосо-

бы решения задач 

Владеть(или 

Иметь опыт дея-

тельности): 

навыками оцени-

вания решениий 

Знать: 

- глубоко основ-

ные решения по-

ставленных задач 

в зоне своей от-

ветственности в 

соответствии с 

запланированны-

ми результатами 

контроля  

Уметь: 

- на высоком 

уровне оценивает 

решение постав-

ленных задач в 

зоне своей ответ-

ственности в со-

ответствии с за-

планированными 

результатами кон-

троля, при необ-

ходимости кор-

ректирует спосо-

бы решения задач 

Вла-

деть(илиИметь 

опыт деятельно-
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Код 

компетен-

ции/ этап 

(указывается 

название 

этапа из 

п.7.1) 

Показатели  

оценивания 

компетенций 

(индикаторы до-

стижения ком-

петенций, закреп-

ленные за дисци-

плиной) 

 

 

Критерии и шкала оценивания компетенций 

Пороговый  

уровень 

(«удовлетворитель-

но) 

Продвинутый 

уровень 

(хорошо») 

Высокий уровень 

(«отлично») 

1 2 3 4 5 

ния решении постав-

ленных задач в зоне 

своей ответственно-

сти в соответствии с 

запланированными 

результатами кон-

троля 

поставленных за-

дач в зоне своей 

ответственности в 

соответствии с 

запланированны-

ми результатами 

контроля  

сти): 

самостоятельно 

навыками оцени-

вания решениий 

поставленных за-

дач в зоне своей 

ответственности в 

соответствии с 

запланированны-

ми результатами 

контроля 

 

7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

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

зующих этапы формирования компетенций в процессе освоения основной про-

фессиональной образовательной программы 

 

Таблица 7.3 - Паспорт комплекта оценочных средств для текущего контроля-

успеваемости 

 

№ 

п/п 

Раздел (тема) 

дисциплины 

Код  контроли-

руемой компе-

тенции (или ее 

части) 

Технология 

формирова-

ния 

Оценочные  

средства 

Описание 

шкал оценивания 

наимено-

вание 

№№  

заданий 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Раздел 1. 

История 

развития си-

стем управ-

ления каче-

ством про-

дукции. По-

нятие каче-

ства и без-

опасности 

продукции 

УК-1.3 Лекция, 

СРС, прак-

тические 

работы 

БТЗ 1-20 Согласно табл.7.2 

Реферат 1-6 

2 Раздел 2. 

Принципы 

УК-1.3 Лекция, 

СРС, прак-

БТЗ 21-40 Согласно табл.7.2 
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№ 

п/п 

Раздел (тема) 

дисциплины 

Код  контроли-

руемой компе-

тенции (или ее 

части) 

Технология 

формирова-

ния 

Оценочные  

средства 

Описание 

шкал оценивания 

наимено-

вание 

№№  

заданий 

1 2 3 4 5 6 7 

всеобщего 

управления 

качеством 

тические 

работы 

Реферат 1-6 

3 Раздел 3. 

Системы 

менеджмен-

та качества 

при произ-

водстве пи-

щевой про-

дукции 

УК-1.3 

УК-2.5 

Лекция, 

СРС, прак-

тические 

работы 

БТЗ 41-60 Согласно табл.7.2 

Реферат 1-6 

4 Раздел 4. 

Контроль 

качества 

пищевой 

продукции. 

УК-1.3 

УК-2.5 

Лекция, 

СРС, прак-

тические 

работы 

БТЗ 61-80 Согласно табл.7.2 

5 Раздел 5. 

Методы и 

способы 

управления 

качеством. 

УК-1.3 

УК-2.5 

Лекция, 

СРС, прак-

тические 

работы 

БТЗ 81-100 Согласно 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) 6. «Международные стандарты 

ИСО 9000:2000. Системы менеджмента качества» 

 

1. В каком документе сформулирована концепция: «продукция имеет жиз-

ненный цикл в виде некоторой последовательности взаимосвязанных процессов, 

...» 

1 ISO 9000-94 

2 ISO 9000-2000 

3 ISO 9001 

4 ISO 10011 

5 ISO19011 

2. Сколько международных стандартов серии 9000 X по системам качества 

были разработаны и утверждены в 1987 г. Техническим комитетом Международной 

организации по стандартизации? 

1 два 

2 три 
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3 четыре 

4 пять 

5 шесть 

3. Стандарт ИСО 9000 

1 «Системы менеджмента качества. Основные положения и словарь» 

2 «Системы менеджмента качества. Требования» 

3 «Системы менеджмента качества. Рекомендации по улучшению деятельно-

сти» 

4 «Руководящие указания по аудиту систем менеджмента качества и/или си-

стем экологического менеджмента» 

Вопросы для собеседования по разделу (теме) 4. «Инструменты и методы 

обеспечения качества на производстве» 

1. Какова роль отдела технического контроля продукции (ОТК) в деятель-

ности предприятия? 

2. Каковы основные направления деятельности и функции ОТК? 

3. Перечислите основные этапы технического контроля качества продукции? 

4. Дайте понятие системы контроля качества. 

5. Перечислите средства контроля качества. 

6. По каким основным признакам классифицируются виды тех- нического 

контроля качества? 

 

Темы рефератов 

1 Преимущества от внедрения системы ХАССП на предприятии. 

2 Политика вы области качества и безопасности пищевой продукции. 

3 Сертификация и система ХАССП. 

4 Анализ системы ХАССП. 

5 Требования к системе менеджмента качества и безопасности в пищевой 

промышленности по стандартам ХАССП. 

 

Полностью оценочные материалы и оценочные средства для проведения те-

кущего контроля успеваемости представлены в УММ по дисциплине. 

 

Типовые задания для проведения промежуточной аттестации обучающихся 

 

Промежуточная аттестация по дисциплине проводится в форме зачета. За-

чет проводится в виде бланкового и/или компьютерного тестирования. 

Для тестирования используются контрольно-измерительные материалы 

(КИМ) – вопросы и задания в тестовой форме, составляющие банк тестовых заданий 

(БТЗ) по дисциплине, утвержденный в установленном в университете порядке.  

Проверяемыми на промежуточной аттестации элементами содержания явля-

ются темы дисциплины, указанные в разделе 4 настоящей программы. Все темы 

дисциплины отражены в КИМ в равных долях (%). БТЗ включает в себя не менее 

100 заданий и постоянно пополняется. БТЗ хранится на бумажном носителе в соста-
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ве 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 по-

мощью компетентностно-ориентированных задач (ситуационных, производствен-

ных или кейсового характера) и различного вида конструкторов. Все задачи являют-

ся 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 обучаю-

щимися при их решении.  

В каждый вариант КИМ включаются задания по каждому проверяемому эле-

менту содержания во всех перечисленных выше формах и разного уровня сложно-

сти. Такой формат КИМ позволяет объективно определить качество освоения обу-

чающимися основных элементов содержания дисциплины и уровень сформирован-

ности компетенций.  

 

Примеры типовых заданий  для проведения 

промежуточной аттестации обучающихся 

 

Задание в закрытой форме: Укажите правильный вариант положения Феде-

рального закона «О техническом регулировании»  

a. добровольное подтверждение соответствие осуществляется в формах при-

нятия декларации о соответствии (далее - декларирование соответствия) и добро-

вольной сертификации;  

b. добровольное подтверждение соответствие осуществляется в форме добро-

вольной сертификации;  

c. добровольное подтверждение соответствие осуществляется в форме декла-

рирования соответствия и добровольной сертификации. 

Задание в открытой форме: ___________ – одно из свойств физического объ-

екта (явления, процесса), которое является общим в качественном отношении для 

многих физических объектов, отличаясь при этом количественным значением. 

Задание на установление правильной последовательности: Расставьте в пра-

вильной последовательности основные этапы технического контроля, представлен-

ные на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Этапы технического контроля 

 

Задание на установление соответствия: Установите соответствие аббревиату-

ры: к каждой позиции данной в первом столбце подберите соответствующую пози-

цию из второго столбца. 
Определение Наименование 

1 Укажите аббревиатуру, обозначающую термин «всеобщий менеджмент 

качества» 

а) MBQ 

2) Укажите аббревиатуру, обозначающую термин «статический менедж-

мент качества» 

б) QFD  

3) Укажите аббревиатуру, обозначающую термин «всеобщее управление 

качеством» 

 в) UQM  

4) Укажите аббревиатуру, обозначающую термин «универсальный ме-

неджмент качества» 

г) TQM 

5) Укажите аббревиатуру, обозначающую термин «менеджмент на основе 

качества» 

д) SQC 

6) Укажите аббревиатуру, обозначающую термин «статистический кон-

троль качества» 

е) TQC 

 

Компетентностно-ориентированная задача: Для трех видов продукции в таб-

лице приведены базовые и фактические значения показателя дефектности, объемы 

выпуска продукции в условных единицах. Определите относительный показатель 

дефектности для трех видов продукции и индекс дефектности для всей продукции. 

Таблица -Коэффициенты дефектности и объемы выпуска продукции 
Вид 

продукции 

 

Значение коэффициента 

дефектности 

 

Объем выпуска 

продукции 

(усл.един.) 

 

Относительный 

показатель 

дефектности 

 Фактическое Базовое 

1 0,8 1,0 2  

2 6,5 5 3  

3 1,8 2,0 1  

Всего   6  
 

 Полностью оценочные материалы и оценочные средства для проведения про-

межуточной аттестации обучающихся представлены в УММ по дисциплине. 

 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-
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ний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций 

 

Процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций, регулируются следующими 

нормативными актами университета: 

 положение П 02.016–2018 О балльно-рейтинговой системе оценивания ре-

зультатов обучения по дисциплинам (модулям) и практикам при освоении обучаю-

щимися образовательных программ; 

 методические указания, используемые в образовательном процессе, указан-

ные в списке литературы. 

Для текущего контроля успеваемости по дисциплине в рамках действующей 

в университете балльно-рейтинговой системы применяется следующий порядок 

начисления баллов: 

 

Таблица 7.4 – Порядок начисления баллов в рамках БРС 
Форма контроля Минимальный балл Максимальный балл 

балл примечание балл примечание 

1 2 3 4 5 

Практическая работа №1 Каче-

ство как категория 

1 Выполнил,  

но «не защитил» 

2 Выполнил  

и «защитил» 

Практическая работа № 2 Си-

стемы менеджмента безопасно-

сти пищевой продукции. Тре-

бования к организациям, 

участвующим в цепи создания 

пищевой продукции 

1 Выполнил,  

но «не защитил» 

2 Выполнил  

и «защитил» 

Практическая работа № 3 Реа-

лизация безопасных продуктов. 

Описание продукта, определе-

ние предполагаемого исполь-

зования продукта, построение 

блок-схемы 

1 Выполнил,  

но «не защитил» 

2 Выполнил  

и «защитил» 

Практическая работа № 4 Ана-

лиз опасностей и опасных фак-

торов по стадиям производ-

ственного процесса 

1 Выполнил,  

но «не защитил» 

2 Выполнил  

и «защитил» 

Практическая работа № 5 

Определение предупреждаю-

щих действий для процесса 

1 Выполнил,  

но «не защитил» 

2 Выполнил  

и «защитил» 

Практическая работа № 6 

Оценка рисков и определение 

мер по контролю 

1 Выполнил,  

но «не защитил» 

2 Выполнил  

и «защитил» 

Практическая работа № 7 

Международный стандарт ИСО 

14001:2004 «Системы экологи-

ческого менеджмента. Требо-

1 Выполнил,  

но «не защитил» 

2 Выполнил  

и «защитил» 
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Форма контроля Минимальный балл Максимальный балл 

балл примечание балл примечание 

1 2 3 4 5 

вание и руководство к приме-

нению» 

Практическая работа № 8 

Международный стандарт 

OHSAS 18001:2007 «Системы 

менеджмента в области про-

фессиональной безопасности и 

охраны труда. Требования» 

1 Выполнил,  

но «не защитил» 

2 Выполнил  

и «защитил» 

Практическая работа № 9 При-

чинно-следственная диаграмма 

(диаграмма Исикавы) 

1 Выполнил,  

но «не защитил» 

2 Выполнил  

и «защитил» 

Практическая работа № 10 

Жизненный цикл продукта. 

Петля качества. Цикл Деминга 

1 Выполнил,  

но «не защитил» 

2 Выполнил  

и «защитил» 

СРС 14  28  

Итого 24  48  

Посещаемость  0  16  

Зачет 0  36  

Итого 24  100  

 

Для промежуточной аттестации обучающихся, проводимой в виде тестиро-

вания, используется следующая методика оценивания знаний, умений, навыков и 

(или) опыта деятельности. В каждом варианте КИМ –16 заданий (15 вопросов и од-

на задача).  

Каждый верный ответ оценивается следующим образом: 

 задание в закрытой форме –2балла, 

 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 –36 баллов.  

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходи-

мой для освоения дисциплины 

 

8.1 Основнaя учебная литерaтурa 

1. Никитченко, В. Е. Система обеспечения безопасности пищевой продук-

ции на основе принципов НАССР : учебное пособие / В. Е. Никитченко, И. Г. Серё-

гин, Д. В. Никитченко. — Москва : Российский университет дружбы народов, 2010. 

— 208 c. — URL: https://www.iprbookshop.ru/epd-reader?publicationId=11445 (дата 

обращения: 28.09.2021). — Режим доступа: по подписке. — Текст : электронный. 

2. Производственный менеджмент  [Электронный ресурс] : учебное посо-

https://www.iprbookshop.ru/epd-reader?publicationId=11445
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бие / А. B. Назаренко, Д. В. Запорожец, Д. С. Кенина, Л. И. Черникова, О. Н. Бабки-

на. - Ставрополь : Ставропольский государственный аграрный университет 

(СтГАУ), 2017. - 140 с. : ил. – Режим досту-

па: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=484943  

3. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей 

промышленности [Электронный ресурс] : учебник. - 2-е изд., испр. и доп. - Новоси-

бирск : Сибирское университетское издательство, 2007. - 272 с. - (Питание практика 

технология гигиена качество безопасность). – Режим досту-

па: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57391 

 

8.2 Дополнительная учебная литература 

 

4. Борисов, Н. М. Методы контроля и управления в системах менеджмента 

качества / Н. М. Борисов, Л. А. Сашина. — Москва : Академия стандартизации, мет-

рологии и сертификации, 2004. — 187 c. — URL: https://www.iprbookshop.ru/epd-

reader?publicationId=44252 (дата обращения: 28.09.2021). — Режим доступа: по под-

писке. — Текст : электронный. 

5. Технологическое обеспечение качества : практикум / В. А. Макаров, О. 

Г. Драгина, М. И. Седых, П. С. Белов. — Егорьевск : Егорьевский технологический 

институт (филиал) Московского государственного технологического университета 

«СТАНКИН», 2015. — 102 c. — URL: https://www.iprbookshop.ru/epd-

reader?publicationId=31953 (дата обращения: 28.09.2021). — Режим доступа: по под-

писке. — Текст : электронный. 

6. Пономарев, С. В. Управление качеством продукции. Введение в системы 

менеджмента качества : учебное пособие / С. В. Пономарев, С. В. Мищенко, В. Я. 

Белобрагин. - М. : Стандарты и качество, 2004. - 248 с. - 193.60 р. - Текст : непосред-

ственный. 

7. Бузов, Б. А. Управление качеством продукции. Технический регламент, 

стандартизация и сертификация : учебное пособие / Б. А. Бузов. - М. : Академия, 

2006. - 176 с. - (Высшее профессиональное образование). - ISBN 5-7695-2692-0 : 

162.50 р. - Текст : непосредственный. 

8.   Управление качеством : учебное пособие / С. В. Бочкарёв [и др.]. - Ста-

рый Оскол : ТНТ, 2013. - 456 с. - ISBN 978-5-94178-3 13-7 : 437.75 р. - Текст : непо-

средственный. 

9.  Управление качеством продукции, процессов, услуг : учебное пособие : 

[для бакалавров и магистров всех форм обучений всех направлений подготовки, 

изучающих дисциплину "Управление качеством", а также для аспирантов научной 

специальности 27.06.01 (05.02.23)] / О. В. Аникеева [и др.] ; Юго-Зап. гос. ун-т. - 

Курск : Университетская книга, 2016. - 425 с. : ил., табл. - Библиогр.: с. 394-425 (275 

назв.). - ISBN 978-5-9908594-4-9 : 260.00 р. - Текст : непосредственный. 

10. Магомедов, Ш. Ш. Управление качеством продукции : учебник / Ш. Ш. 

Магомедов, Г. Е. Беспалова. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков 

и К°», 2018. - 335 с. : ил. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=495785 

(дата обращения: 28.09.2021) . - режим доступа: по подписке. - Библиогр. в кн. -
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 ISBN 978-5-394-01715-5 : Б. ц. - Текст : электронный. 

11. Кузнецова, Н. В. Управление качеством : учебное пособие / Н. В. Кузне-

цова. - 3-е изд., стер. - Москва : ФЛИНТА, 2021. - 361 с. : табл., схем. -

 URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=79558 (дата обращения: 

31.08.2021) . - режим доступа: по подписке. - Б. ц. - Текст : электронный. 

12. Агарков, А. П. Управление качеством : учебник / А. П. Агарков. - 2-е 

изд., стер. - Москва : Дашков и К°, 2020. - 204 с. : ил. - (Учебные издания для бака-

лавров). - URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=573199 (дата обраще-

ния: 31.08.2021) . - режим доступа: по подписке. - Б. ц. - Текст : электронный. 

13. Управление качеством процессов и продукции : учебное пособие / С. В. 

Пономарев, С. В. Мищенко, Е. С. Мищенко, Н. М. Гребенникова, П. В. Балабанов ; 

под ред. С. В. Пономарев; Тамбовский государственный технический университет. - 

Тамбов : Тамбовский государственный технический университет (ТГТУ), 2012. - 240 

с. : табл., схем., ил. - URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=437101 (дата 

обращения: 31.08.2021) . - режим доступа: по подписке. - Б. ц. - Текст : электронный. 

 

8.3 Перечень методических указаний 

 

1 Производственный контроль за соблюдением требований промышленной 

безопасности на опасном производственном объекте [Электронный ресурс] : мето-

дические указания для выполнения практической работы / Юго-Зап. гос. ун-т ; сост.: 

В. И. Томаков, М. В. Томаков. - Курск : ЮЗГУ, 2017. - 17 с.  

2 Система менеджмента безопасности пищевой продукции [Электронный ре-

сурс] : методические указания по выполнению практических работ для студентов 

направления подготовки 19.03.02 / Юго-Зап. гос. ун-т ; сост. М. Б. Пикалова. - Курск 

: ЮЗГУ, 2017. - 59 с. 

3 Система менеджмента безопасности пищевой продукции [Электронный ре-

сурс] : методические указания по выполнению самостоятельной работ для студентов 

направления подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» / 

Юго-Зап. гос. ун-т ; сост. М. Б. Пикалова. - Курск : ЮЗГУ, 2017. - 33 с. 

 

8.4 Другие учебно-методические материалы 

 

Отраслевые научно-технические журналы в библиотеке университета. 

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Ин-

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

 

Современные профессиональные базы данных: 

1. БД «Электронная библиотека диссертаций Российской государственной 

библиотеки (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 

читальный зал периодических изданий научной библиотеки. 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Основными видами аудиторной работы студента при изучении дисциплины 

«Производственные системы обеспечения качества продуктов питания» являются 

лекции и практические занятия. Студент не имеет права пропускать занятия без 

уважительных причин. 

На лекциях излагаются и разъясняются основные понятия темы, связанные с 

ней теоретические и практические проблемы, даются рекомендации для самостоя-

тельной работы. В ходе лекции студент должен внимательно слушать и конспекти-

ровать материал. 

Изучение наиболее важных тем или разделов дисциплины завершают практи-

ческие занятия, которые обеспечивают контроль подготовленности студента; за-

крепление учебного материала; приобретение опыта устных публичных выступле-

ний, ведения дискуссии, в том числе аргументации и защиты выдвигаемых положе-

ний и тезисов. 

Практическому занятию предшествует самостоятельная работа студента, свя-

занная с освоением материала, полученного на лекциях, и материалов, изложенных 

в учебниках и учебных пособиях, а также литературе, рекомендованной преподава-

телем. 

По согласованию с преподавателем или по его заданию студенты готовят ре-

фераты по отдельным темам дисциплины, выступают на занятиях с докладами. Ос-

нову докладов составляет, как правило, содержание подготовленных студентами 

рефератов. 

Качество учебной работы студентов преподаватель оценивает по результатам 

тестирования, собеседования, защиты отчетов по практическим занятиям, а также по 

результатам докладов. 

Преподаватель уже на первых занятиях объясняет студентам, какие формы 

обучения следует использовать при самостоятельном изучении дисциплины «Про-

изводственные системы обеспечения качества продуктов питания»: конспектирова-

http://www.dlib.estview.com/
http://www.questel.com/
http://www.scopus.com/
http://www.consultant.ru/
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ние учебной литературы и лекции, составление словарей понятий и терминов и т. п. 

В процессе обучения преподаватели используют активные формы работы со 

студентами: чтение лекций, привлечение студентов к творческому процессу на лек-

циях, отработку студентами пропущенных лекций, участие в групповых и индиви-

дуальных консультациях (собеседовании). Эти формы способствуют выработке у 

студентов умения работать с учебником и литературой. Изучение литературы со-

ставляет значительную часть самостоятельной работы студента. Это большой труд, 

требующий усилий и желания студента. В самом начале работы над книгой важно 

определить цель и направление этой работы. Прочитанное следует закрепить в па-

мяти. Одним из приемов закрепления освоенного материала является конспектиро-

вание, без которого немыслима серьезная работа над литературой. Систематическое 

конспектирование помогает научиться правильно, кратко и четко излагать своими 

словами прочитанный материал. 

Самостоятельную работу следует начинать с первых занятий. От занятия к за-

нятию нужно регулярно прочитывать конспект лекций, знакомиться с соответству-

ющими разделами учебника, читать и конспектировать литературу по каждой теме 

дисциплины. Самостоятельная работа дает студентам возможность равномерно рас-

пределить нагрузку, способствует более глубокому и качественному освоению 

учебного материала. В случае необходимости студенты обращаются за консульта-

цией к преподавателю по вопросам дисциплины «Производственные системы обес-

печения качества продуктов питания» с целью освоения и закрепления компетен-

ций. 

Основная цель самостоятельной работы студента при изучении дисциплины 

«Производственные системы обеспечения качества продуктов питания» - закрепить 

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

мировать практические навыки самостоятельного анализа особенностей дисципли-

ны. 
 

11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень про-

граммного обеспечения и информационных справочных систем (при необхо-

димости) 

 

Libreofficeоперационная система Windows 

Антивирус Касперского (или ESETNOD) 

 

12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществ-

ления образовательного процесса по дисциплине 

 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа и практических 

занятий кафедры товароведения, технологии и экспертизы товаров, оснащенные 

учебной мебелью: Стол преподавателя/1,00, Парта ученическая/15,00, Стул 

ученический/ 29,00, Доска аудиторная, Мультимедиа центр: ноутбук 

ASUSX50VLPMD-T2330/14”/1024Mb/160GB/ сумка/ проектор infocus IN24 + 
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(39945,45) /1,00. 

 

13 Особенности реализации дисциплины для инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья  

 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья учитываются их 

индивидуальные психофизические особенности. Обучение инвалидов осуществля-

ется также в соответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида 

(при наличии).  

Для лиц с нарушением слуха возможно предоставление учебной информации в 

визуальной форме (краткий конспект лекций; тексты заданий, напечатанные увели-

ченным шрифтом), на аудиторных занятиях допускается присутствие ассистента, а 

также сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. Текущий контроль успевае-

мости осуществляется в письменной форме: обучающийся письменно отвечает на 

вопросы, письменно выполняет практические задания. Доклад (реферат) также мо-

жет быть представлен в письменной форме, при этом требования к содержанию 

остаются теми же, а требования к качеству изложения материала (понятность, каче-

ство речи, взаимодействие с аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие 

требования, предъявляемые к письменным работам (качество оформления текста и 

списка литературы, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). 

Промежуточная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной 

форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходимости 

время подготовки к ответу может быть увеличено.  

Для лиц с нарушением зрения допускается аудиальное предоставление инфор-

мации, а также использование на аудиторных занятиях  звукозаписывающих 

устройств (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие на занятиях ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь. Те-

кущий контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При проведении 

промежуточной аттестации для лиц с нарушением 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 текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации могут быть 

предоставлены  необходимые технические средства (персональный компьютер, но-

утбук или другой гаджет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), ока-

зывающего обучающимся необходимую техническую помощь (занять рабочее ме-

сто, передвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с 

преподавателем). 

 

14 Лист дополнений и изменений, внесенных в рабочую программу  

дисциплины 
Номер из- Номера страниц Всего Да- Основание для 
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менения 

изме-

ненных 

заменен-

ных 

аннулирован-

ных 

но-

вых 

страниц та изменения и под-

пись лица, прово-

дившего измене-

ния 
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