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Аннотация 

Дисциплина Б1.В.14 «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и про-

дуктов переработки» относится к части, формируемой участниками образовательных отношений 

Блока 1 Дисциплины (модули) подготовки студентов по направлению подготовки 35.03.07 - Тех-

нология производства и переработки сельскохозяйственной продукции. Дисциплина реализуется 

в институте прикладной биотехнологии и ветеринарной медицины кафедрой зоотехнии и техно-

логии переработки продуктов животноводства. 

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций (ПК-2, ПК-13, 

ПК-16) выпускника. 

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с изучение общих сведений 

о технохимическом контроле (понятие о качестве, виды контроля, производственная лаборатория, 

общие методы исследования сельскохозяйственного сырья), технохимический контроль мяса, мо-

лока и продуктов их переработки. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного 

процесса: (лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента). 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль 

успеваемости в форме тестирования и промежуточная аттестация в форме зачета с оценкой. 

Всего академических часов по дисциплине – 108, зачетных единиц – 3. Программой 

дисциплины предусмотрены контактная работа – 48 часов (из них 24 часа в интерактивной фор-

ме), из них 24 часа лекций (8 часов в интерактивной форме) и 24 часа лабораторных работ (16 ча-

сов в интерактивной форме); самостоятельная работа – 60 часов.  

 

1. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов пере-

работки» включена в ОПОП, относится к части, формируемой участниками образовательных от-

ношений Блока 1 Дисциплины (модули). 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина «Техно-

химический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки» являются «Методы 

исследования молочных и мясных продуктов», «Технология хранения и переработки продукции 

животноводства», «Биохимия молока и мяса». 

Дисциплина «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов пере-

работки» является основополагающим для изучения следующих дисциплин: «Технология цельно-

молочных продуктов», «Технология переработки яиц и мяса птицы», «Стандартизация и подтвер-

ждение  соответствия сельскохозяйственной продукции». 

Особенностью дисциплины является способность научить студентов грамотному состав-

лению производственных программ, разрабатывать и внедрять системы менеджмента качества.  

Контроль знаний студентов проводится в форме текущей и промежуточной аттестации.  

Рабочая программа дисциплины «Технохимический контроль сельскохозяйственного сы-

рья и продуктов переработки» для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

разрабатывается индивидуально с учетом особенностей психофизического развития, индивиду-

альных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 

 

2. Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов обучения по 

дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

Целью дисциплины «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продук-

тов переработки» является освоение студентами теоретических и практических знаний и приобре-

тение умений и навыков в области сельского хозяйства (в сфере производства, хранения и перера-

ботки продукции растениеводства и животноводства) для способности разрабатывать системы ме-

роприятий по повышению эффективности производства продукции растениеводства и способно-

сти осуществлять контроль качества и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его 

переработки . 

Задачи дисциплины: 

- основ теории организации и ведения технохимического контроля на перерабатывающих 

предприятиях малой и средней мощности; 

-основных точек технологического контроля, правил и периодичности отбора проб; 

-структуры и оборудования производственной лаборатории; 

-методов контроля качества сырья, полуфабрикатов  готовой продукции в соответствии с 

нормативной и технологической документацией; 
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-контроль качества и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его перера-

ботки; 

- проведение мероприятий по повышению эффективности производства продукции расте-

ниеводства. 

Таблица 1 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения компе-

тенции (по реализуемой дисцип-

лине) 

Перечень планируемых результа-

тов обучения по дисциплине 

ПК-2 - Способен разраба-

тывать системы меро-

приятий по повышению 

эффективности производ-

ства продукции растение-

водства 

ИД-1 ПК-2 Анализировать влия-

ние природных и хозяйственных 

факторов на распределение сор-

няков болезней и вредителей, 

влияние агротехнических меро-

приятий на распространение вре-

дителей болезней и сорняков, 

требования к охране труда в 

сельском хозяйстве. 

ИД-2 ПК-2  составлять схемы 

севооборотов с соблюдением на-

учно-обоснованных принципах 

чередования культур, определять 

сроки, способы и темпы уборки 

урожая сельскохозяйственных 

культур, обеспечивающие со-

хранность продукции от потерь и 

ухудшения качества, соблюдать 

требования природоохранного 

законодательства РФ при произ-

водстве продукции растениевод-

ства. 

ИД-3 ПК-2  разработка экологи-

чески обоснованной интегриро-

ванной системы защиты растений 

с учетом прогноза развития вред-

ных объектов и фактического 

фитосанитарного состояния по-

севов для предотвращения потерь 

урожая от болезней, вредителей и 

сорняков, общий контроль реали-

зации технологического процесса 

производства продукции расте-

ниеводства в соответствии с раз-

работанными технологиями воз-

делываниями сельскохозяйствен-

ных культур. 

Знать: влияние природных и хо-

зяйственных факторов на распре-

деление сорняков болезней и 

вредителей, влияние агротехни-

ческих мероприятий на распро-

странение вредителей болезней и 

сорняков, требования к охране 

труда в сельском хозяйстве. 

Уметь: составлять схемы сево-

оборотов с соблюдением научно-

обоснованных принципах чере-

дования культур, определять 

сроки, способы и темпы уборки 

урожая сельскохозяйственных 

культур, обеспечивающие со-

хранность продукции от потерь и 

ухудшения качества, соблюдать 

требования природоохранного 

законодательства РФ при произ-

водстве продукции растениевод-

ства. 

Владеть: разработка экологиче-

ски обоснованной интегрирован-

ной системы защиты растений с 

учетом прогноза развития вред-

ных объектов и фактического 

фитосанитарного состояния по-

севов для предотвращения потерь 

урожая от болезней, вредителей и 

сорняков, общий контроль реали-

зации технологического процесса 

производства продукции расте-

ниеводства в соответствии с раз-

работанными технологиями воз-

делываниями сельскохозяйствен-

ных культур. 

ПК-13 - Способен осуще-

ствлять контроль за со-

блюдением технологиче-

ской и трудовой дисцип-

лины 

ИД-1 ПК-13  решать способы 

осуществления контроля за со-

блюдением технологической и 

трудовой дисциплины. 

ИД-2 ПК-13 осуществлять кон-

троль за соблюдением техноло-

гической и трудовой дисципли-

ны. 

 ИД-3 ПК-13 оценивать навыка-

ми осуществления контроля за 

соблюдением технологической и 

трудовой дисциплины. 

Знать: способы осуществления 

контроля за соблюдением техно-

логической и трудовой дисцип-

лины. 

Уметь: осуществлять контроль за 

соблюдением технологической и 

трудовой дисциплины. 

Владеть: навыками осуществле-

ния контроля за соблюдением 

технологической и трудовой 

дисциплины. 
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ПК-16 - Способен осуще-

ствлять контроль качества 

и безопасность сельскохо-

зяйственного сырья и 

продуктов его переработ-

ки 

ИД-1 ПК-16 Анализировать  

способы осуществления контроля 

качества и безопасность сельско-

хозяйственного сырья и продук-

тов его переработки  

ИД-2 ПК-16  осуществлять кон-

троль качества и безопасность 

сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки 

 ИД-3 ПК-16   осуществлять кон-

троль качества и безопасность 

сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки 

Знать: способы осуществления 

контроля качества и безопасность 

сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки 

Уметь: осуществлять контроль 

качества и безопасность сельско-

хозяйственного сырья и продук-

тов его переработки 

Владеть: навыками осуществле-

ния контроля качества и безопас-

ность сельскохозяйственного сы-

рья и продуктов его переработки 

 

3. Организационно-методические данные дисциплины 

Итого за курс академических часов всего 108 (3 зач. ед.), их распределение по видам работ 

в 7 семестре представлено в таблице 2.  

 

Таблица 2 

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по семестрам 

Вид учебной работы 

Академических часов 

зач. 

ед. 
час. 

по семестрам 

№7 №___ 

Всего академических часов дисциплины  

по учебному плану 

3 
108 108  

Контактная работа 1,3 48 48  

в том числе:      

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной форме  24 24/8  

Лабораторные работы (ЛР) / в том числе в инте-

рактивной форме 

 
24 24/16  

Самостоятельная работа (СРС) 1,7 60 60  

в том числе:      

самостоятельное изучение тем и разделов  50 50  

самоподготовка к текущему контролю знаний  1 1  

подготовка к зачету с оценкой  9 9  

Вид контроля:    
Зачет с 

оценкой 
 

 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1.  Трудоѐмкость модулей и модульных единиц дисциплины 

 

Таблица 3 

 

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Наименование  

модулей и модульных  

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Контактная 

работа 
Внеаудиторная 

работа (СРС) 
Л ЛЗ 

Модуль 1 Производственный кон-

троль в молочной промышленности 
40 

10 10 
20 

Модульная единица 1.1 Основные 

принципы организации контроля каче-

ства продукции и санитарно-

гигиенического состояния производст-

ва 

15 4 4 7 

Модульная единица 1.2 Регламенти-

руемые показатели качества и безопас-
15 4 4 7 
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Наименование  

модулей и модульных  

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Контактная 

работа 
Внеаудиторная 

работа (СРС) 
Л ЛЗ 

ности молока и молочных продуктов, 

порядок и процедуры их контроля и 

испытаний 

Модульная единица 1.3 Основные 

регламентируемые показатели сани-

тарно-гигиенического состояния про-

изводства и объектов окружающей 

среды на молочном предприятии и ме-

тоды их контроля 

10 2 2 6 

Модуль 2 Производственный кон-

троль в мясной промышленности 
36 

8 8 
20 

Модульная единица 2.1 Организация 

и выполнение контроля на  

предприятиях мясной и птицеперера-

батывающей промышленности 

18 4 4 10 

Модульная единица 2.2 Контроль 

технологических процессов производ-

ства и качества колбасных изделий, 

изделий из мяса и полуфабрикатов 

18 4 4 10 

Модуль 3 Организация производст-

венного контроля качества и безо-

пасности пищевых продуктов на ос-

нове принципов HACCP 

32 6 6 20 

Модульная единица 3.1 Основные 

понятия об анализе факторов риска в 

критических контрольных точках 

14 2 2 10 

Модульная единица 3.2Разработка 

стандартов качества и безопасности на 

предприятии 

18 4 4 10 

ИТОГО 108 24 24 60 

 

4.2. Содержание модулей дисциплины  

МОДУЛЬ 1 Производственный контроль в молочной промышленности 
Модульная единица 1.1 Основные принципы организации контроля качества про-

дукции и санитарно-гигиенического состояния производства 

Основные задачи производственного контроля (организация проведения производственно-

го контроля, контроль санитарно-гигиенического состояния производства). Требования к испыта-

тельным и производственным лабораториям (общие и технические требования, требования к ме-

неджменту лаборатории, лабораторные информационные системы). 

Модульная единица 1.2 Регламентируемые показатели качества и безопасности мо-

лока и молочных продуктов, порядок и процедуры их контроля и испытаний 

Органолептические свойства молока и молочных продуктов, методы их контроля. Кон-

троль органолептических свойств молока и молочных продуктов. Физико-химические показатели 

и молочных продуктов. Контроль физико-химических показателей молока и молочных продуктов. 

Микрофлора молока и молочных продуктов. Контроль микробиологических показателей молока. 

Модульная единица 1.3 Основные регламентируемые показатели санитарно-

гигиенического состояния производства и объектов окружающей среды на молочном пред-

приятии и методы их контроля 

Санитарно-гигиенический контроль производства. Вода. Общие сведения и контроль каче-

ства. Моющие и дезинфицирующие средства и методы их контроля. 

МОДУЛЬ 2 Производственный контроль в мясной промышленности 
Модульная единица 2.1 Организация и выполнение контроля на предприятиях мясной и 

птицеперерабатывающей промышленности 
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Производственный контроль. Объекты производственного контроля. Организация производ-

ственного контроля на предприятии. Выполнение производственного контроля. Государственный 

контроль и надзор за качеством мяса и мясных продуктов. Экспертиза некачественных и опасных 

продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

Модульная единица 2.2 Контроль технологических процессов производства и качест-

ва колбасных изделий, изделий из мяса и полуфабрикатов 

Требования к сырью и оценка его качества. Контроль технологических процессов. Кон-

троль готовой продукции. 

МОДУЛЬ 3 Организация производственного контроля качества и безопасности пищевых 

продуктов на основе принципов HACCP 
Модульная единица 3.1 Основные понятия об анализе факторов риска в критических 

контрольных точках 

Управление качеством на основе стандартов ИСО. Система управления качеством, бази-

рующаяся на принципах ХАССП. 

Модульная единица 3.2 2Разработка стандартов качества и безопасности на предпри-

ятии 

Подготовительные этапы. Основные принципы ХАССП. Необходимые процедуры 

ХАССП. 

4.3. Лекционные/лабораторные занятия 

Таблица 4  

Содержание лекционного курса 

№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы дисциплины 
№ и тема лекции 

Вид
1
 контроль-

ного мероприя-

тия 

Кол-во 

часов 

1. Модуль 1 Производственный контроль в молочной про-

мышленности 
Тестирование 

10 

Модульная единица 1.1 

Основные принципы 

организации контроля 

качества продукции и 

санитарно-

гигиенического состоя-

ния производства 

Лекция № 1-2. Основные принци-

пы организации контроля качества 

продукции и санитарно-

гигиенического состояния произ-

водства 

Тестиро- 

вание в LMS 

Moodle по итогам 

изучения лекций 

(Тест М1) 

4 

Модульная единица 1.2 

Регламентируемые пока-

затели качества и безо-

пасности молока и мо-

лочных продуктов, по-

рядок и процедуры их 

контроля и испытаний 

Лекция №3-4. Регламентируемые 

показатели качества и безопасно-

сти молока и молочных продук-

тов, порядок и процедуры их кон-

троля и испытаний 

4 

 Модульная единица 1.3 

Основные регламенти-

руемые показатели са-

нитарно-гигиенического 

состояния производства 

и объектов окружающей 

среды на молочном 

предприятии и методы 

их контроля 

Лекция № 5. Основные регламен-

тируемые показатели санитарно-

гигиенического состояния произ-

водства и объектов окружающей 

среды на молочном предприятии и 

методы их контроля 

2 

2. Модуль 2 Производственный контроль в мясной про-

мышленности 
Тестирование 

8 

Модульная единица 2.1 
Организация и выполне-

ние контроля на пред-

приятиях мясной и пти-

цеперерабатывающей 

Лекция №.6-7 Организация и вы-

полнение контроля на предпри-

ятиях мясной и птицеперерабаты-

вающей промышленности 

Тестиро- 

вание в LMS 

Moodle по итогам 

изучения лекций 

(Тест М2) 

4 
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№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы дисциплины 
№ и тема лекции 

Вид
1
 контроль-

ного мероприя-

тия 

Кол-во 

часов 

промышленности 

Модульная единица 2.2 
Контроль технологиче-

ских процессов произ-

водства и качества кол-

басных изделий, изделий 

из мяса и полуфабрика-

тов 

Лекция №8-9 Контроль техноло-

гических процессов производства 

и качества колбасных изделий, 

изделий из мяса и полуфабрика-

тов 

4 

 Модуль 3. Организация производственного контроля ка-

чества и безопасности пищевых продуктов на основе 

принципов HACCP 

Тестирование 

6 

 Модульная единица 3.1 

Основные понятия об 

анализе факторов риска в 

критических контроль-

ных точках 

Лекция №10 Основные понятия 

об анализе факторов риска в кри-

тических контрольных точках Тестиро- 

вание в LMS 

Moodle по итогам 

изучения лекций 

(Тест М2) 

2 

 Модульная единица 

3.2Разработка стандар-

тов качества и безопас-

ности на предприятии 

Лекция №11-12Разработка стан-

дартов качества и безопасности 

на предприятии 

4 

 ИТОГО Зачет с оценкой в 

виде промежу-

точного тестиро-

вания по дисцип-

лине в LMS 

Moodle  

24 

 

4.4. Лабораторные занятия 

Таблица 5 

 

 

Содержание занятий и контрольных мероприятий 

 

№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы дисциплины 

№ и название лабораторных 

занятий с указанием 

контрольных мероприятий 

Вид
2
 контроль-

ного мероприя-

тия 

Кол-во 

часов 

1. 

Модуль 1 Производственный контроль в молочной про-

мышленности 

Тестирование в 

LMS Moodle по 

итогам изучения 

лабораторных 

занятий  

(тест М1) 

10 

Модульная единица 1.1 

Основные принципы 

организации контроля 

качества продукции и 

санитарно-

гигиенического состоя-

ния производства 

Лабораторное занятие №1-

2.Производственный контроль 

питьевого молока Защита отчета по 

лабораторному 

занятию 

4 
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№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы дисциплины 

№ и название лабораторных 

занятий с указанием 

контрольных мероприятий 

Вид
2
 контроль-

ного мероприя-

тия 

Кол-во 

часов 

Модульная единица 1.2 

Регламентируемые по-

казатели качества и 

безопасности молока и 

молочных продуктов, 

порядок и процедуры их 

контроля и испытаний 

Лабораторное занятие №3-4. Про-

изводственный контроль кисло-

молочных продуктов  

Защита отчета по 

лабораторному 

занятию 

4 

 Модульная единица 1.3 

Основные регламенти-

руемые показатели са-

нитарно-гигиенического 

состояния производства 

и объектов окружающей 

среды на молочном 

предприятии и методы 

их контроля 

Лабораторное занятие 

№5.Производственный контроль 

творога 

Защита отчета по 

лабораторному 

занятию 

2 

2. Модуль 2 Производственный контроль в мясной про-

мышленности 

Тестирование в 

LMS Moodle по 

итогам изучения 

лабораторных 

занятий  

(тест М2) 

8 

Модульная единица 2.1 
Организация и выполне-

ние контроля на пред-

приятиях мясной и пти-

цеперерабатывающей 

промышленности 

Лабораторное занятие №6-7. Оп-

ределение свежести мяса 
Защита отчета по 

лабораторному 

занятию 

4 

Модульная единица 2.2 
Контроль технологиче-

ских процессов произ-

водства и качества кол-

басных изделий, изделий 

из мяса и полуфабрика-

тов 

Лабораторное занятие №8-9. Кон-

троль качества колбасных изде-

лий Защита отчета по 

лабораторному 

занятию 

4 

 Модуль 3. Организация производственного контроля ка-

чества и безопасности пищевых продуктов на основе 

принципов HACCP 

Тестирование в 

LMS Moodle по 

итогам изучения 

лабораторных 

занятий  

(тест М3) 

6 

 Модульная единица 3.1 

Основные понятия об 

анализе факторов риска 

в критических контроль-

ных точках 

 

 

Лабораторное занятие №10. Де-

ловая игра Составление ХАССП 

(по вариантам) Шаг1-4 Защита отчета по 

лабораторному 

занятию 

2 

 Модульная единица 

3.2Разработка стандар-

тов качества и безопас-

ности на предприятии 

Лабораторное занятие № 11-12. 

Деловая игра Составление 

ХАССП (по вариантам) Шаг-5-8 

Защита отчета по 

лабораторному 

занятию 

4 

 ИТОГО Зачет с оценкой в 

виде промежу-

точного тестиро-

24 
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№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы дисциплины 

№ и название лабораторных 

занятий с указанием 

контрольных мероприятий 

Вид
2
 контроль-

ного мероприя-

тия 

Кол-во 

часов 

вания по дисцип-

лине в LMS 

Moodle  

 

 

4.5. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к текущему 

контролю знаний 

Самостоятельная работа студентов (СРС) организуется с целью развития навыков работы с 

учебной и научной литературой, выработки способности вести научно-исследовательскую работу, 

а также для систематического изучения дисциплины.  

Формы организации самостоятельной работы студентов: 

­ организация и использование электронного курса дисциплины размещенного на плат-

форме LMS Moodle для СРС. 

­ самостоятельное изучение тем и разделов; 

­ самоподготовка к текущему контролю знаний 

­ подготовка к зачету с оценкой. 

 

4.5.1.  Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему 

контролю знаний 

Таблица 6 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему контролю 

знаний 

№п/п № модуля и модульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения и 

видов самоподготовки к текущему 

контролю знаний 

Кол-

во 

часов 

 Модуль 1. Производственный контроль в молочной промышленности 20 

1  Модульная единица 1.1 Основные 

принципы организации контроля ка-

чества продукции и санитарно-

гигиенического состояния производ-

ства 

 

Лекция № 1-2. Основные принципы 

организации контроля качества про-

дукции и санитарно-гигиенического 

состояния производства 

4 

Лабораторное занятие №1-2. Произ-

водственный контроль питьевого мо-

лока 

4 

 Модульная единица 1.2 Регламен-

тируемые показатели качества и 

безопасности молока и молочных 

продуктов, порядок и процедуры их 

контроля и испытаний 

Лекция №3-4. Регламентируемые по-

казатели качества и безопасности мо-

лока и молочных продуктов, порядок и 

процедуры их контроля и испытаний 

4 

Лабораторное занятие №3-4. Произ-

водственный контроль кисломолочных 

продуктов 
4 

 Модульная единица 1.3 Основные 

регламентируемые показатели сани-

тарно-гигиенического состояния про-

изводства и объектов окружающей 

среды на молочном предприятии и 

методы их контроля 

Лекция № 5. Основные регламенти-

руемые показатели санитарно-

гигиенического состояния производст-

ва и объектов окружающей среды на 

молочном предприятии и методы их 

контроля 

2 

Лабораторное занятие 

№5.Производственный контроль тво-

рога 2 

 Модуль 2 Производственный контроль в мясной промышленности 16 

2 Модульная единица 2.1 Организа-

ция и выполнение контроля на 

Лекция №.6-7 Организация и вы-

полнение контроля на предприяти-
4 
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№п/п № модуля и модульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения и 

видов самоподготовки к текущему 

контролю знаний 

Кол-

во 

часов 

предприятиях мясной и птицепере-

рабатывающей промышленности 

ях мясной и птицеперерабатываю-

щей промышленности 

Лабораторное занятие №6-7. 

Определение свежести мяса 
4 

Модульная единица 2.1 Организа-

ция и выполнение контроля на 

предприятиях мясной и птицепере-

рабатывающей промышленности 

Лекция №8-9 Контроль технологи-

ческих процессов производства и 

качества колбасных изделий, изде-

лий из мяса и полуфабрикатов 

4 

Лабораторное занятие №8-9. 

Контроль качества колбасных 

изделий 

4 

 Модуль 3. Организация производственного контроля качества и 

безопасности пищевых продуктов на основе принципов HACCP 
14 

 Модульная единица 3.1 Основные 

понятия об анализе факторов риска в 

критических контрольных точках 

Лекция №10 Основные понятия об 

анализе факторов риска в 

критических контрольных точках 

4 

Лабораторное занятие №10Деловая 

игра Составление ХАССП (по 

вариантам) Шаг1-4 

3 

 Модульная единица 3.2Разработка 

стандартов качества и безопасности 

на предприятии 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Лекция №11-12Разработка 

стандартов качества и безопасности 

на предприятии 

4 

Лабораторное занятие № 11-12. 

Деловая игра Составление ХАССП 

(по вариантам) Шаг-5-8 

3 

5 Итого самостоятельное изучение тем и разделов 50 

6 Самоподготовка к текущему контролю знаний (2 теста по 10 вопро-

сов) 20×3 мин=60 мин 
1 
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№п/п № модуля и модульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения и 

видов самоподготовки к текущему 

контролю знаний 

Кол-

во 

часов 

10 Подготовка к зачету с оценкой 9 

11 ВСЕГО  60 

 

 

5. Взаимосвязь видов учебных занятий 

Таблица 8 

Взаимосвязь компетенций с учебным материалом и контролем знаний студентов 

Компетенции Лекции ЛЗ 
 

СРС 
Вид контроля 

ПК-2, ПК-13 1-12 1-

12 

Самоподготовка к теку-

щему контролю знаний, 

самостоятельное изуче-

ние тем и разделов 

Тестирование в LMS Moodle по 

итогам изучения лекций 

(Тест М1, М2 и М3); защита 

отчетов по лабораторным заня-

тиям; зачет с оценкой в виде 

промежуточного тестирования 

по дисциплине в LMS Moodle 

ПК-16 1-12 1-

12 

Самоподготовка к теку-

щему контролю знаний, 

самостоятельное изуче-

ние тем и разделов 

Тестирование в LMS Moodle по 

итогам изучения лекций 

(Тест М1, М2 и М3); защита 

отчетов по лабораторным заня-

тиям; зачет с оценкой в виде 

промежуточного тестирования 

по дисциплине в LMS Moodle 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1. Карта обеспеченности литературой (таблица 9) 

 



Таблица 9 

КАРТА ОБЕСПЕЧЕННОСТИ ЛИТЕРАТУРОЙ 

Кафедра зоотехнии и технологии переработки продуктов животноводства  Направление подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции 

Дисциплина  «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки» 

Вид 

занятий Наименование Авторы Издательство 
Год 

издания 

Вид издания Место 

хранения 

Необходи-

мое коли-

чество экз.  

на 100 чел. 

Количество экз. в вузе 
Печ. Электр. Библ. Каф. 

1 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12 

Основная 

Л, ЛЗ, СР Управление качеством в отраслях 

пищевой промышленности 

 Магомедов, 

Магомед 

Даниялович.  

 - М. : Даш-

ков и К° 

2006 + - + - 4 7 

Л, ЛЗ, 

СРС 

 Управление качеством продукции. 

Пищевая промышленность. Для бака-

лавров : учебник 

 Дунченко, 

Н. И.  

 - Санкт-

Петербург : 

Лань,  

2018 - + + - 4 https://e.lanbook.com/book/106881 

Дополнительная 

Л, СРС Физические методы контроля сырья и 

продуктов в мясной промышленно-

сти  

 Л. В. Анти-

пова [и др.]. 

 СПб. : ГИ-

ОРД 

2006 + - + - 4 8 

 

ЛЗ, СРС  Практикум по технологии молока и 

молочных продуктов. Технология 

цельномолочных продуктов  

 Голубева, Л. 

В.  

 - Санкт-

Петербург : 

Лань 

2012 - + + - 4 https://e.lanbook.com/book/4124 

 Директор Научной библиотеки ___________              

http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1821U8S609T7E2G413&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9C%D0%B0%D0%B3%D0%BE%D0%BC%D0%B5%D0%B4%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9C%D0%B0%D0%B3%D0%BE%D0%BC%D0%B5%D0%B4%20%D0%94%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1821U8S609T7E2G413&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9C%D0%B0%D0%B3%D0%BE%D0%BC%D0%B5%D0%B4%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9C%D0%B0%D0%B3%D0%BE%D0%BC%D0%B5%D0%B4%20%D0%94%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1821U8S609T7E2G413&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9C%D0%B0%D0%B3%D0%BE%D0%BC%D0%B5%D0%B4%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9C%D0%B0%D0%B3%D0%BE%D0%BC%D0%B5%D0%B4%20%D0%94%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1821U8S609T7E2G413&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%9C%D0%B0%D0%B3%D0%BE%D0%BC%D0%B5%D0%B4%D0%BE%D0%B2%2C%20%D0%9C%D0%B0%D0%B3%D0%BE%D0%BC%D0%B5%D0%B4%20%D0%94%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1926U7S609T7E9G615&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%94%D1%83%D0%BD%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9D%2E%20%D0%98%2E
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1926U7S609T7E9G615&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%94%D1%83%D0%BD%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9D%2E%20%D0%98%2E
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1926U7S609T7E9G615&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%94%D1%83%D0%BD%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9D%2E%20%D0%98%2E
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1623U8S609T4E6G418&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%93%D0%BE%D0%BB%D1%83%D0%B1%D0%B5%D0%B2%D0%B0%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%92%2E
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1623U8S609T4E6G418&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%93%D0%BE%D0%BB%D1%83%D0%B1%D0%B5%D0%B2%D0%B0%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%92%2E
http://212.41.20.10:8080/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=1623U8S609T4E6G418&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21CNR=5&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&USES21ALL=1&S21STR=%D0%93%D0%BE%D0%BB%D1%83%D0%B1%D0%B5%D0%B2%D0%B0%2C%20%D0%9B%2E%20%D0%92%2E


6.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» (далее – 

сеть «Интернет» 

1. Министерство природных ресурсов и экологии Красноярского края http://mpr.krskstate.ru/ 

2. Министерство сельского хозяйств Красноярского края http://krasagro.ru/ 

3. Служба по ветеринарному надзору Красноярского края http://vetnadzor24.ru/ 

4. «Национальная электронная библиотека» Договор № 101/НЭБ/2276 о представлении доступа от 

06.06.2017 с ФГБУ «РГБ» (доступ до 06.06.2022).   

5. Электронно-библиотечная система «Агрилиб» Лицензионный договор № ППД 31/17 от 

12.05.2017 ФГБОУ ВО «РГАЗУ» (с автоматической пролангацией)  

6. ЭБС «Лань» (e.lanbook.com) Договор № 213/1-18 с ООО «Издательство Лань» (от 03.12.2018 г.) 

на использование  

7. Научные журналы Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU 

8. Библиотека Красноярского ГАУ  http://www.kgau.ru/new/biblioteka 

9. Справочная правовая система «Консультант+» 

10. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия; 

11.  Электронный каталог научной библиотеки КрасГАУ Web ИРБИС. Договор сотрудничества. 

6.4. Программное обеспечение 

1. Windows Russian Upgrade Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008; 

2. Microsoft Word 2007 / 2010 

3. Microsoft Excel 2007 / 2010 

4. Microsoft PowerPoint 2007 / 2010 

5. Office 2007 Russian OpenLicensePack Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008;  

6. Офисный пакет LibreOffice 6.2.1 - свободно распространяемое ПО; 

7. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса Стандартный Russian Edition на 1000 пользователей 

на 2 года (Ediucational License) Лицензия 1800-191210-144044- 563-2513 с 10.12.2019 до 

17.12.2021;  

8. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных рабо-

тах - Лицензионный договор №158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ»;  

9. Opera / Google Chrome / Internet Explorer / Mozilla. свободно распространяемое ПО; 

10. Moodle 33.5.6а (система дистанционного образования) свободно распространяемое ПО 

 

7Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций 

 

При изучении дисциплины «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и 

продуктов переработки» с бакалаврами в течение 7 семестра проводятся лекции и лабораторные 

занятия. Зачет с оценкой определяется как сумма баллов по результатам всех запланированных 

учебных мероприятий (табл. 10). 

Виды текущего контроля: (тестирование в LMS Moodle по итогам изучения лекций (Тест 

М1, М2, М3); защита отчетов по лабораторным занятиям). 

Промежуточный контроль – (зачет с оценкой в форме итогового тестирования); 

Итоговая оценка знаний студентов учитывает результаты модульно-рейтинговой системы 

контроля знаний. 

Таблица 10 

Рейтинг-план по дисциплине «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и 

продуктов переработки»  

(3 дисциплинарных модуля по 3 модульных единицы) 

№ модуля Трудоемкость 

модуля 

Рейтинг-

балл 

В том числе по видам работ 

текущая работа (защита отчетов 

по лабораторным работам) 

тестирование 

М1 36 25 15 10 

М2 36 25 15 10 

М3 36 25 15 10 

Итого по 

модулям 

108 75 45 30 

Зачет с 

оценкой 

- 25 - 25 

Всего 108 100 30 70 

http://mpr.krskstate.ru/
http://krasagro.ru/
http://vetnadzor24.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.kgau.ru/new/biblioteka
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Текущая работа бакалавров проводится во время текущего семестра преподавателями, ве-

дущими лекционные и лабораторные занятия по дисциплине в следующих формах – защита отче-

та по лабораторным занятиям и тестирование после каждого модуля. 

Промежуточной формой контроля по дисциплине «Технохимический контроль 

сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки» является зачет с оценкой в виде 

тестирования. 

Таблица 11- Соответствие рейтинг-баллов академической оценке: 

Общее количество баллов Академическая оценка Зачет 

0-59 2 (неудовлетворительно) Не зачтено 

60-72 3 (удовлетворительно) Зачтено 

73-86 4 (хорошо) 

87-100 5 (отлично) 

Более подробно прописаны критерии выставления оценок по текущей и промежуточной 

аттестации в фонде оценочных средств по данной дисциплине 

 

8Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

Для освоения дисциплины «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и про-

дуктов переработки», у обучающихся и преподавателей имеется индивидуальный неограниченный 

доступ к Интернет-ресурсам LMS Moodle по дисциплине и другим ресурсам из любой точки, в 

которой имеется доступ к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», как на терри-

тории Университета, так и вне ее.  

 

Таблица 11 

Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Вид занятий Аудиторный фонд (оснащение) 

Лекции аудитория для проведения занятий лекционного типа, 

оснащенная мультимедийным оборудованием (В 1-35 

или 2-48) 

Лабораторные занятия Специальная лаборатория для проведения лаборатор-

ных занятий (ауд. 2-40) оснащенная оборудованием: 

Термостат ТС-1/80 СПУ 000000001350039, центрифуга 

лабораторная ОПН-8 000000001350080; рефрактометр 

для определения белка, СОМО 000000021014098; мик-

родозаторы, Микроскоп серии 136 В; весы электрон-

ные ВЛТЭ-150 000000021014102; рН-метр (410) 

000000021014100; анализатор молока Лактан 1-4М 

000000001320902, аквадистиллятор электрический ДЭ-

10М 000000001350042; мельница ЛМЦ-1М лаборатор-

ная; анализатор молока «Клевер-2»; баня водяная Steg-

lerWB-6 4342019083; анализатор влажности «Эвлас-2 

М»4101340497; плита Н-ВЯТ; холодильник Бирюса 

224-3; прибор для определения чистоты молока; реф-

рактометр (УРЛ); камера Горяева; микроскоп Биолам; 

центрифуга малая; аппарат фасовочно-упаковочный 

для питьевого молока, сепаратор молока электрический 

Омь-3 

2342017172; сыроварня Bergman 12 л; ковши и формы 

для сыра; маслобойка периодического действия. 

Учебная аудитория для групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации (компьютерный класс) 

Самостоятельная работа Учебная аудитория для выполнения курсовых работ, 

самотестирования, помещения для самостоятельной 

работы обучающихся (В 1-29),  компьютеры, с выхо-

дом в Интернет 
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9. Методические рекомендации для обучающихся по освоению дисциплины 

9.1 Методические указания по дисциплине для обучающихся  

 

Подготовка к лекциям 
В ходе лекционных занятий необходимо вести конспектирование учебного материала, об-

ращать внимание на категории и понятия, формулировки, раскрывающие содержание тех или 

иных явлений и процессов, научные выводы и практические рекомендации. Желательно оставить 

в рабочих конспектах поля, на которых делать пометки из рекомендованной литературы, допол-

няющие материал прослушанной лекции, а также подчеркивающие особую важность тех или иных 

теоретических положений.  

Необходимо задавать преподавателю уточняющие вопросы с целью уяснения теоретиче-

ских положений, разрешения спорных вопросов. Целесообразно дорабатывать свой конспект лек-

ции, делая в нем соответствующие записи из литературы, рекомендованной преподавателем и 

предусмотренной рабочей программой. 

Подготовка к лабораторным занятиям 

Подготовка к лабораторным занятию включает два этапа. На первом этапе обучающийся 

планирует свою самостоятельную работу; составляет план работы, в котором определяются ос-

новные пункты предстоящей подготовки. Составление плана дисциплинирует и повышает органи-

зованность в работе. Второй этап включает Вашу непосредственную подготовку к занятию. Начи-

нать надо с изучения рекомендованной литературы. Вам необходимо помнить, что на лекции 

обычно рассматривается не весь материал, а только его часть. Остальная его часть восполняется в 

процессе самостоятельной работы. В связи с этим работа с рекомендованной литературой обяза-

тельна. Особое внимание при этом необходимо обратить на содержание основных положений и 

выводов, объяснение явлений и фактов, уяснение практического материала по рассматриваемым 

вопросам. Отдельно стоит отметить, что при подготовке к лабораторным занятию каждому обу-

чающемуся нужно обязательно ознакомиться с Фондом оценочных средств и другими учебными 

материалами, размещенными в LMS Moodle по конкретной модульной единице (-ам). Также мож-

но обращаться за помощью к преподавателю. Идя на консультацию, необходимо хорошо проду-

мать вопросы, которые требуют разъяснения. 

 Подготовка к самостоятельному изучению вопросов 

Самостоятельная работа обучающегося над усвоением учебного материала по учебной 

дисциплине может выполняться в библиотеке университета, учебных кабинетах, компьютерных 

классах, а также в домашних условиях. Содержание самостоятельной работы обучающегося опре-

деляется рабочей программой дисциплины, методическими материалами, заданиями и указаниями 

преподавателя. Вы можете дополнить список использованной литературы современными источ-

никами, не представленными в списке рекомендованной литературы, и в дальнейшем использо-

вать собственные подготовленные учебные материалы при подготовке к практическим занятиям.  

 

9.2Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья 

 

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными 

возможностями здоровья обеспечивается: 

1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 

1.1. размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптированной форме 

справочной информации о расписании учебных занятий; 

1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь; 

1.3. выпуск альтернативных форматов методических материалов (крупный шрифт или 

аудиофайлы); 

2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху:  

2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации; 

3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нару-

шения опорно-двигательного аппарата: 

3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, 

туалетные комнаты и другие помещения института, а также пребывание в указанных помещениях. 
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Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть органи-

зовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в отдельных орга-

низациях. 

Таблица 12 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья предоставляются в одной из 

форм, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации. 

Категории студентов Формы 

С нарушение слуха   в печатной форме; 

 в форме электронного документа; 

С нарушением зрения  в печатной форме увеличенных шрифтом; 

 в форме электронного документа; 

 в форме аудиофайла; 

С нарушением опорно-двигательного аппа-

рата 
 в печатной форме; 

 в форме электронного документа; 

 в форме аудиофайла. 

 

Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контингента обучающихся. 

В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья боль-

шое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой подразумевается две 

формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная работа (консультации), т.е. 

дополнительное разъяснение учебного материала и углубленное изучение материала с теми обу-

чающимися, которые в этом заинтересованы, и индивидуальная воспитательная работа. Индиви-

дуальные консультации по предмету являются важным фактором, способствующим индивидуали-

зации обучения и установлению воспитательного контакта между преподавателем и обучающимся 

инвалидом или обучающимся с ограниченными возможностями здоровья 
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