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А ннотация

Дисциплина Б1.В.12 «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и про­
дуктов переработки» относится к части, формируемой з^астниками 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 из}^ение 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 зачет с оценкой.

Всего академических часов по дисциплине -  108, зачетных единиц -  3. Программой 
дисциплины предусмотрены контактная работа -  22 часа (из них 8 часов в интерактивной фор­
ме), из них 10 часов лекций (4 часа в интерактивной форме) и 12 часов лабораторных работ (4 ча­
са в интерактивной форме); самостоятельная работа -  82 часа, 4 часа контроль.

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».

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, соотпесенных 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;



-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 наз^но- 
обоснованных принципах чере­
дования культур, определягь 
сроки, способы и темпы уборки 
урожая сельскохозяйственных 
культур, обеспечивающие со­
хранность продукции от потерь и 
ухудшения качества, соблюдать 
требования природоохранною 
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

ЕЩ-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 осзлцествления 
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.



ПК-16 - Способен осуще­
ствлять контроль качества 
и безопасность сельскохо­
зяйственного сырья и 
продуктов его переработ­
ки

ИД-1 П К-16 Анализировать 
способы осуществления контроля 
качества и безопасность сельско­
хозяйственного сырья и продук­
тов его переработки 
ИД-2 П К-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 9 семестре представлено в таблице 2.

Таблица 2
Расиределение трудоемкости дисциплины но видам работ но семестрам

Академических часов
Вид учебной работы зач. по семестрам

Всего академических часов дисциплины 
по учебному плану

3
108 108

J  д '-' !

(

■

Контактная работа 0,6 22 22

в том числе:

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной форме 10 10/4

Лабораторные работы (ЛР) / в том числе в инте­
рактивной форме

12 12/4

Самостоятельная работа (СРС) 2,3 82 82

в том числе:
самостоятельное изучение тем и разделов 61 61
самоподготовка к текущему контролю знаний 1 1
контрольная работа 20 20

Контроль 0,1 4 4

Вид контроля:
Зачет с 
оценкой

4. Структура и содержание дисциплины

4.1. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины

Таблица:

I Наименование „
Всего часов

модулей и иодтльных
на МОДУЛЬ

единиц дисциплины

Контактная „
_ Внеаудиторная

,  ------ ■ работа (СРС)

Модуль 1 Производственный кон- ^9 
троль в молочной цромышленности

-* -* 21

Модульная единица 1.1 Основные 
принципы организации контроля каче­
ства продукции и санитарно- 
гигиенического состояния производст­
ва

7 2 - 5

Модульная единица 1.2 Регламенти­
руемые показатели качества и безопас­
ности молока и молочных

12 2 4 6



Н аим енование  
м одулей  и м одульны х  
единиц ди сц и п ли н ы

В сего часов  
на м одуль

КонтаЕтгная

работа

Л

продуктов, порядок и процедуры их 
контроля и испытаний
М одульн ая еди н и ц а 1.3 Основные 
регламентируемые показатели са­
нитарно-гигиенического состояния 
производства и объектов окружаю­
щей среды на молочном предпри­

ятии и методы их контроля

10 - - 10

М одуль 2 П рои зводствен н ы й  2

кон троль в м ясной  п ром ы ш лен- 38

ности

4
32

М одульн ая единица 2.1 Организа­
ция и выполнение контроля на 
предприятиях мясной и птицепере­
рабатывающей промышленности

20 - - 20

М одульн ая еди н и ц а 2.2 Контроль 
технологических процессов произ­
водства и качества колбасных изде­
лий, изделий из мяса и полуфабри­
катов

18 2 4 12

М одуль 3 О рган и зац и я нрои звод- 
CIвенного кон троля качества и ^ 
безопасности  п и щ евы х продуктов  
на основе при н ц и п ов Н А С С Р

4 29

М одульн ая еди н и ц а 3.1 Основные 
понятия об анализе факторов риска 
в критических контро-льных точках

16 2 2 12

М одульн ая  еди н и ц а 3.2Разработка
стандартов качества и безопасности 
на предприятии

21 2 2 17

К онтроль 4 - - -

И Т О Г О  108 10 12 82

В неаудитор- | 
ная работа !

Л З

4.2. С одерж ан и е м одулей  ди сц и п ли н ы

М О Д У Л Ь  1 П р ои зводствен н ы й  контроль в м олочн ой  п ром ы ш лен н ости

М одульн ая  единица 1.1 О сновны е при н ц и п ы  орган и зац и и  контроля качества  
п родук ц и и  и сани тарн о-ги ги ен и ческ ого состоян и я  п роизводства

Основные задачи производственного контроля (организация проведения производ­

ственного контроля, контроль санитарно-гигиенического состояния производства). Требо­
вания к испытательным и производственным лабораториям (общие и технические требо­
вания, требования к менеджменту лаборатории, лабораторные информационные системы).

М одульн ая  единица 1.2 Р егл ам ен ти руем ы е пок азатели  качества и  безоп асн о­

сти м олока и м олочн ы х п родуктов , п орядок  и п роц едуры  их кон троля и и спы таний

Органолептические свойства молока и молочных продуктов, методы их контроля. 
Контроль 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 микробиоло­

гических показателей молока.



М одульн ая  единица 1.3 О сн овн ы е р еглам ен ти руем ы е п оказатели  санитарно- 
гигиенического состоян и я п рои зводства и объектов окруж аю щ ей среды  на м олочном

предп ри яти и  и м етоды  их контроля

Санитарно-гигиенический контроль производства. Вода. Общие сведения и кон­
троль качества. Моющие и дезинфицирующие средства и методы их контроля.,

М О Д У Л Ь  2 П р ои зводствен н ы й  контроль в м ясн ой  и р ом ы ш лен н ости  
М одульн ая еди н и ц а 2.1 О рган и зац и я и вы п олн ен и е кон троля на п р едп ри яти ях м яс­

н ой и п ти ц еп ерерабаты ваю щ ей  п ром ы ш лен н ости

Производственный контроль. Объекты производственного контроля. Организация 
производственного 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.
М одульн ая  единица 2.2 К он троль техн ологи ческ и х п роцессов п рои зводства и  

к ачества к олбасн ы х и зделий, и здели й  из м яса и  полуф абри к атов  
Требования к сырью и оценка его качества. Контроль технологических процессов. 

Контроль готовой продукции.
М О Д У Л Ь  3 О рганизация прои зводствен н ого к он троля к ачества и безонасности  п и ­

щ евы х продук тов па основе при н ц и п ов Н А С С Р  
М одульн ая  единица 3.1 О сновны е п онятия об ан али зе ф акторов риска в к р и ­

ти ч еск и х к он трольн ы х точ к ах

Управление качеством на основе стандартов ИСО. Система зшравления качеством, 
базирующаяся на принципах ХАССП.

М одульн ая  единица 3.2 2Р азработк а стандартов к ачества и  безопасности  на

предприятии

Подготовительные этапы. Основные принципы ХАССП. Необходимые процедуры 

ХАССП.
4.3. Л ек ц и он н ы е/лабораторн ы е занятия

Таблица 4
__________________________ С одерж ание л ек ц и он н ого курса

№  м одуля и модл льной  
п/н едииииы  ди сц и п ли н ы

№  и тем а лек ц и я

В ид кон­

трольн ого ме- 
роприятия

К ол-

во

1. М одуль 1 П рои зводствен н ы й  кон троль в м олочной  
п ром ы ш лен н ости

Т ести рован и е

М одульн ая  единица 1.1

Основные принципы ор­
ганизации контроля ка­
чества продукции и са­
нитарно-гигиенического 
состояния производства

М одульн ая  единица 1.2

Регламентируемые пока­
затели качества и безо­
пасности молока и мо­
лочных продуктов, по­
рядок и процедуры их 
контроля и испытаний

Лекция № 1-2. Основные 
принципы организации кон­
троля качества продукции и 
санитарно-гигиенического 
состояния производства

Лекция №3-4. Регламенти­
руемые показатели качества и 

безопасности молока и мо­
лочных продуктов, порядок и 
процедуры их контроля и ис­
пытаний

Тестиро­
вание в LMS 

Moodle по ито­
гам изучения 

лекций 
(Тест M l)



№  № М»Д '̂ЛЯ и М®#1̂  ЛЬН0Й ! 
п/п единицы  ди сц и п ли н ы

Вид^ к ав- К ол- ! 
Л» и тем а лек ц и и  трольн ого ме- во

роприятия ч ш ш

М одульн ая  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 рег­
ламентируемые показатели 
санитарно-гигиенического 

состояния производства и 
обьектов окружающей среды 
на молочном предприятии и 
методы их контроля

2. М одель 2 П роизводственны й контроль в 1®ясной 
п ром ы ш лен н ости

Т ести рован и е ^

М одульн ая  единица 2.1

Организация и выполне­
ние контроля на пред­
приятиях мясной и пти­
цеперерабатывающей 
промышленности

Лекция №.6-7 Организация и 
вьшолнение контроля на 
предприятиях мясной и пти­
цеперерабатывающей про- 
мьппленности

Тестиро­
вание в LMS 

Moodle по ито­
гам изучения 

лекций 
(Тест М2)

М одульн ая  единица 2.2

Контроль технологиче­
ских процессов произ­
водства и качества кол­
басных изделий, изделий 
из мяса и полуфабрика­
тов

Лекция №8-9 Контроль тех­
нологических процессов 
производства и качества кол­
басных изделий, изделий из 
мяса и полуфабрикатов

2

М одуль 3. О рганизация прои зводствен н ого контроля 4  
качества и безопасности  пищ евы х п родуктов на ос- Т естирование  
нове п ри н ц и п ов Е1АССР

М одульн ая  еди н и ц а 3.1

Основные понятия об 
анализе факторов риска 
в критических контроль­
ных точках

Лекция № 10 Основные поня­
тия об анализе факторов рис­
ка в критических контроль­
ных точках

Тестиро­
вание в LMS 

Moodle по ито­
гам изучения 

лекций 
(Тест М2)

2

М одульн ая  единица

3.2Разработка стандар­
тов качества и безопас­
ности на предприятии

Лекция № 11 -12Разработка 
стандартов качества и безо­
пасности на предприятии

2

И Т О Г О  Экзамен в виде 10

промежуточного 
тестирования по 

дисциплине в 
LMS Moodle

4.4. Л абор атор н ы е зан яти я

Таблица 5

С одерж ание зан яти й  и к он трольн ы х м ероприятий

10



j\b JVfo моду ля и мода льной  
п/п единицы  ди сц и п ли н ы

1.

н название  
л абораторн ы х занятий с 
указан и ем  к он тр 0Л1»ны;х 
_____ ц ер оп р и я 1 ин______

Вид" коя- 
трольн ого !№е- 

роприятия

М од\’ль 1 П рои зводствен н ы й  кон троль в м олочной  

п ром ы ш ленности

Т ести рован и е в
LMS Moedle ио 
итогахМ изучения 

лабораторных 
занятий 

(тест M l)____

К о 1 во 
часов

М одульн ая  единица 1.1

Основные принципы ор­

ганизации контроля ка­

чества продукции и са­
нитарно-гигиенического 
состояния производства

Лабораторное занятие №1-
2.Производственный кон­

троль питьевого молока
Защита отчета 
по лаборатор­

ному занятию

М одульн ая  единица 1.2

Регламентируемые по­
казатели качества и 
безопасности молока и 
молочных продуктов, 
порядок и процедуры их 
контроля и испытаний

Лабораторное занятие №3-
4.Производственный кон­
троль кисломолочных про­
дуктов

Загцита отчета 
по лаборатор­
ному занятию

М одульн ая  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 кон­
троль творога

Защита отчета 
по лаборатор­
ному занятию

2 . М одуль 2 П роизводственны й кон троль в мясной  
п ром ы ш лен н ости

Т ести рован и е в

LMS Moodle ио 
итогам из\"чения 

лабораторных 
занятий 

(тест М2)

М одульн ая  еди н и ц а 2.1

Организация и выполне­
ние контроля на пред­
приятиях мясной и пти­
цеперерабатывающей 
промышленности_______

Лабораторное занятие №6-7. 
Определение свежести мяса

Защита отчета 

по лаборатор­
ному занятию

М одульн ая  еди н и ц а 2,2

Контроль технологиче­
ских процессов произ­
водства и качества кол­
басных изделий, изделий 
из мяса и полуфабрика­

тов

Лабораторное занятие №8-
9.Контроль качества колбас­
ных изделий Защита отчета 

по лаборатор­
ному занятию

11



ЛГ» и название Кол-м I
№
п/н

№  м одуля и м одульной

единицы  ди сц и п ли н ы  '
1

1
1

лабораторн ы х занятий с 
указанием  контрольны х  

м ероприятий

трольн ого ме­

роприятия

часов i

; М одуль 3. О ргш 1иза1Шя производствен н ого к он троля  

1 качества и  безопасности  пищ евы х п родуктов на ос- 
! нове при н ц и п ов Н А С С Р
i

!

Т ести рован и е в

LMS Moodle по 
итогам изучения 

лабораторных 
занятий 

(тест М3)

4

М одульн ая  еди н и ц а 3.1

Основные понятия об 
анализе факторов риска 
в критических контроль­
ных точках

Лабораторное занятие 
№10Деловая игра Составле­
ние ХАССП (по вариантам) 
Шаг1-4

Защита отчета 
по лаборатор­
ному занятию

2

М одульн ая  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 лаборатор­
ному занятию

2

И Т О Г О Экзамен в виде 
промеж\точного 
тестирования по 

дисциплине в 
LMS Moodle

12

4.5. С ам остоятельн ое изуч ен и е разделов ди сц и п л и н ы  и виды  сам оп одготовк и  к  

текущ ем у кон тролю  зн ан и й

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 

платформе LMS Moodle для СРС.
самостоятельное изучение тем и разделов; 
самоподготовка к текущему контролю знаний;

-  контрольная работа;
-  подготовка зачет с оценкой.

4.5.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к те­
кущему контролю знаний

Таблица 6
Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему

Перечень рассматриваемых 
вопросов для самостоятельного

, № п'п № модуля и мод\льнои единицы
• изучения й видов самоподготовки к

текущем) контролю знаний

Кол-
во

часов ]
1 ‘

Модл ль 1. П роизводственны й контроль в м олочной п ром ы ш лен н ости  24

1 М одульн ая  единица 1.1 Основ­
ные принципы организации кон-

Л екция№  1-2. Основные принципы 
организации контроля качества 4

12



№п/п № модуля и мод\'лъной единицы

Перечень рассматриваемых 
вопросов для самостоятельного 

из\’чения и видов самоподготовки к 
тек\тцему контролю знаний

Кол- :

ВО
1

часов :

троля качества продукции и сани­
тарно-гигиенического состояния 
производства

продукции и санитарно- 
гигиенического состояния произ­
водства
Лабораторное занятие №1-2. Про­
изводственный контроль питьевого 

молока

4

М одульн ая  единица 1.2 Регла­
ментируемые показатели качества 

и безопасности молока и молоч­
ных продуктов, порядок и проце­
дуры их контроля и испытаний

Лекция №3-4. Регламентируемые 
показатели качества и безопасности 

молока и молочных продуктов, по­
рядок и процедуры их контроля и 
испытаний

4

Лабораторное занятие №3-4. Про­
изводственный контроль кисломо­
лочных продуктов

4

М одульн ая  еди н и ц а 1.3 Основ­
ные регламентируемые показатели 
санитарно-гигиенического состоя­
ния производства и объектов ок­
ружающей среды на молочном 
предприятии и методы их контро­

Лекция № 5. Основные регламен­
тируемые показатели санитарно- 
гигиенического состояния произ­
водства и объектов окружающей 
среды на молочном предприятии и 
методы их контроля

4

ля Лабораторное занятие 
№ 5.Производственный контроль 
творога

4

Мод> ль 2 П рои зводствен н ы й  к он троль в :мясной п ром ы ш ленности 16 1

2 М одульн ая  еди н и ц а 2.1 Организа­
ция и выполнение контро.тш на 
предприятиях мясной и птицепере­
рабатывающей промышленности

Лекция №.6-7 Организация и вы­
полнение контроля на предприяти­
ях мясной и птицеперерабатываю­
щей промьппленности

4

Лабораторное занятие №6-7. 
Определение свежести мяса

4

М одульн ая  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

М одуль 3. О рганизация прои зводствен н ого контроля качества и 
безоп асн ости  п и щ евы х продук тов на осн ове п ринципов Н А С С Р

16

М одульн ая  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) Шаг 1-4

4

М одульн ая  еди н и ц а 3.2Разработка
стандартов качества и безопасности 
на предприятии

Лекция № 11-12Разработка 
стандартов качества и безопасности 
на предприятии

4

13



№ п'п № мод\'ля и мод> лъвой единицы

Перечень рассматриваемых 
вопросов для самостоятельного 

изу'ченйя 0 видов саадоподготоБкя к 
тек\тцем>- контролю знаний

Кол-
во

часов

Лабораторное занятие № 11-12. 
Деловая игра Составление ХАССП 
(по вариантам) Шаг-5-8

9

5 И того сам оетоятельн ое и зучение тем  и разделов 61

6 С ам оп одготовк а к текущ ему контролю  ш ан и й  (3 теста по 10 воп ро­

сов) 30 x 3  м ин=90 ^ и н
1,5

10 К он трольная работа 2 0

11 ВС ЕГО 82

4.5.2. К он трольн ая  работа

Контрольная работа выполняется в соответствии с заданием, определяющим сроки 
представления работы к защите и требованиями к ее содержанию и оформлению 
(Фёдорова, Е.Г.Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов их 
переработки: методические указания [Электронный ресурс] / Е.Г. Фёдорова; Краснояр. 
гос. аграр. ун-т. -  Красноярск, 2016. -  22 с.) Доступ свободный:(
http ://A¥ww.kgau.ru/new/student/do/content/05 7 .pdf).

Tематика контрольных работ 
Контрольная работа вьшолняется в соответствии с вариантами, указанными в таб­

лице. Номер варианта соответствует последней цифре номера зачетной книжки.

Последняя цифра зачетной книжки

0 1 2 О3 4 5 6 7 8 9

Номера кон­
трольных 
вариантов

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

14 15 16 17 18 19 20 21 22 23

30 31 32 33 34 35 36 37 11 12

1. Производственный контроль, типовые объекты производственного контроля, его 
назначение. Перечень основных документов, учитываемых при организации контроля, их 
назначение. Критерии эффективности производственного контроля.

2. Структура подразделения, выполняющего производственный контроль на пред­
приятиях мясной и птицеперерабатывающей промышленности, обязанности отдельных 
служб. Состав, назначение и задачи отдельных служб, вьшолняющих контроль, -  ветери­
нарной, технологической, производственной лаборатории, метрологической службы.

3. Входной контроль сырья и материалов. Цель входного контроля, нормативные 
документы, регламентирующие порядок приемки сырья и материалов, основные задачи 
входного контроля, критерии организации входного контроля.

4. Порядок вьшолнения входного контроля, оформление результатов контроля, по­
рядок действий при выявлении брака или некомплектности.

5. Производственно-технологический контроль, цель контроля, основные этапы, на 
которых вьшолняется контроль, объекты контроля на отдельных этапах, периодичность 
производственного контроля. Схема организации производственного контроля. Рабочие 
инструк- ции и их роль в организации производственного контроля.

6. Выходной контроль, назначение контроля. Протоколы испытаний продукции. 
Удостоверение качества и безопасности продукции.

7. Органолептический контроль готовой продукции, его назначение, периодичность 

контроля, оформление результатов контроля.
8. Физико-химические показатели, контролируемые при выходном контроле мяса и 

мясных продуктов, их значения для разньж групп продукции, периодичность контроля.
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9. Показатели безопасности, контролируемые при вькодном контроле, норматив­
ный документ, устанавливающий перечень и значения показателей безопасности. Перио­
дичность контроля показателей безопасности. Методы контроля сырьевого состава мяс­

ных продуктов.
10. Объекты контроля санитарного состояния и производственной среды, назначе­

ние контро.тш, периодичность контроля.
11. Производственная программа, назначение, состав производственной програм­

мы, утверждение, документы, необходимые для разработки программы.

12. Государственный контроль и надзор за качеством и безопасностью продукции, 
назначение, порядок проведения контроля, оформление результатов контро.тя. Некачест­
венная и опасная продукция, экспертиза продукции и действия по результатам эксперти­

зы.
13. Контроль приемки и предубойного содержания скота и птицы.
14. Контроль технологического процесса переработки скота и птицы: цель контро­

ля, документы, на основании которых выполняется контроль, санитарные и ветеринарные 
требования к организации процесса, показатели, контролируемые на отдельных операциях 

процесса, -  оглушение, обескровливание и т. д.
15. Контроль технологического процесса переработки птицы, дефекты обработки, 

мероприятия, направленные на повышение санитарного состояния сырья, продукции, 
производства.

16. Производственный контроль в цехах обработки субпродуктов, пищевых жиров, 
кишечном. Организация контроля сырья и продукции. Показатели, характеризующие ка­
чество готовой продукции, методы оценки. Документы, оформляемые при отгрузке про­

дукции.
17. Производственный контроль в шкуроконсервировочном цехе, контроль сырья, 

технологического процесса, готовой продукции. Методы оценки качества готовой про­

дукции.
18. Производственный контроль в цехе технических фабрикатов, требования к сы­

рью, контроль технологического процесса, регистрация результатов контроля, показатели 
качества готовой продукции, методы оценки.

19. Контроль холодильной обработки и транспортирования мяса: документы, учи­
тываемые при выполнении контроля, объекты контроля, периодичность контроля, требо­
вания к размещению мяса и мясных продуктов в холодильнике. Требования к организации 
транспортирования мяса. Санитарный паспорт.

20. Контроль качества мяса и мясных продуктов при входном контроле, показате­
ли, контролируемые для каждого вида сырья (мясо в тушах, полутушах, блочного, шпика, 
субпродуктов), порядок выполнения.

21. Контроль качества вспомогательных сырья и материалов при входном контро­
ле. 22. Контроль технологического процесса производства колбасных изделий: цель кон­
троля, схема организации контро.ля, документы, учитываемые при организации контроля, 
периодичность контроля, регистрация результатов контроля.

23. Контроль качества колбасных изделий: порядок отбора проб и подготовки к ис­
следованию, перечень контролируемых показателей, значения показателей для разных ви­
дов изделий, периодичность контроля.

24. Контроль технологических процессов производства продутстов из мяса (делика­
тесных продуктов): показатели, контролируемые на отдельных стадиях обработки, перио­

дичность контроля, схема организации контроля.
25. Контроль качества продуктов из мяса, контролируемые показатели, порядок 

контроля. Оформление результатов контроля.
26. Контроль технологического процесса производства полуфабрикатов. Показате­

ли, контролируемые на отдельных операциях процесса, периодичность контроля. 27. Кон­
троль качества полуфабрикатов. Приемо-сдаточные испытания полуфабрикатов, периоди­
ческие испытания качества полуфабрикатов. Периодичность контроля.
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28. Микробиологический контроль консервного производства. Объекты контроля, 
порядок вьшолнения контроля. Консервы группы А и Д.

29. Контроль технологического процесса производства консервов. Контроль каче­
ства консервов. Дефекты консервов и причины возникновения.

30. Санитарная обработка на предприятии: назначение, виды санитарной обработ­

ки, общий порядок выполнения санитарной обработки.
31. Средства для санитарной обработки, их классификация, назначение, требова­

ния, предъявляемые к средствам для санитарной обработки.
32. Способы выполнения санитарной обработки. Современные способы санитарной 

обработки.
33. Дезинфекция. Способы вьшолнения дезинфекции. Порядок вьшолнения дезин­

фекции.
34. Система управления качеством продукции, основанная на стандартах серии 

ИСО 9000.
35. Система управления качеством продукции, основанная на принципах ХАССП. 

Объекты ХАССП. Основные преимущества от внедрения ХАССП на предприятии.
36. Общий порядок разработки ХАССП на предприятии.

37. Основные принципы ХАССП.
В работе должен быть приведен список использованной литературы.
Контроль самостоятельной работы выполняется во время сессии путем вьшолнения 

задания.
Задание включает разработку схемы контроля одного из технологических процес­

сов -  мясожирового, колбасного или консервного производства.
При выполнении задания необходимо:
а) составить векторную схему технологического процесса с указанием основных 

параметров вьшолнения операций;
б) составить схему организации контроля;
в) на основании нормативного документа привести требования к качеству готовой 

продукции.
Схему контро.ля оформить в виде таблицы.
Варианты заданий
1-й вариант -  технологическая схема переработки свиней методом шпарки.
2-й вариант -  технологическая схема переработки сухопутной птицы.
3-й вариант -  технологическая схема обработки тонких кишок КРС.
4-й вариант -  технологическая схема производства мясокостной муки.
5-й вариант -  технологическая схема производства вареных колбас.
6-й вариант -  технологическая схема производства пельменей.
7-й вариант -  технологическая схема производства ветчин.
8-й вариант -  технологическая схема производства натуральных мясных консервов.
9-й вариант -  технологическая схема производства полукопченых колбас.

5. В заи м освязь  видов учебн ы х зан яти й

Таблица 8

, К ом петенции Л екции Л З
С РС

В ид контроля

ПК-2, П К-13 1-12 1-
12

Самоподготовка к 
текущему контролю 

знаний, самостоятельное 
изучение тем и разделов

Тестирование в LMS Moodle по 
итогам из}^ения лекций 
(Тест M l, М2 и М3); защита 
отчетов по лабораторным 
занятиям; зачет с оценкой в 
виде промежуточного 
тестирования по дисциплине в
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К ом петенции Л екции Л З
СРС

Вид квнтроля

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 M l, М2 и М3); защита 

отчетов по лабораторным заня­
тиям; зачет с оценкой в виде 
промежуточного тестирования 
по дисциплине в LMS Moodle

6 . У ч ебн о-м етоди ч еск ое и и н ф орм ац и он н ое обесп ечен и е ди сц и п ли н ы

6.1. К арта обесп ечен н ости  л и тературой  (таблица 9)
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6.2. 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 № ГШД 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.
6.3. Программное обеспечение
1. Windows Russian Upgi'ade 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 33.5.6a (система дистанционного образования) свободно распространяемое ПО

ТКритерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций

При изучении дисциплины «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и 
продуктов переработки» с бакштаврами в течение 9 семестра проводятся лекции и лабораторные 
занятия. Допуск к зачету с оценкой является выполненная контрольная работа.

Виды текущего контроля: (тестирование в LMS Moodle по итогам изучения лекций (Тест 
M l, М2, М3); защита отчетов по лабораторным занягиям).

Промежуточный контроль -  (зачет с оценкой в форме итогового тестирования);
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 «Ингернет», как на терри­
тории Университета, так и вне ее.

Таблица 10

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 
лабораторных занятий (ауд. 2-40) оснащенная оборудо- 
Защиамхат ТС-1/80 СПУ 000000001350039, центрифуга

http://mpr.krskstate.ru/
http://krasagro.ru/
http://vetnadzor24.ru/
http://www.kgau.ru/new/biblioteka


трифуга лабораторная ОПН-8 000000001350080; 
рефрактометр для определения белка, СОМО 
000000021014098; микродозаторы, Микроскоп се­
рии 136 В; весы электронные ВЛТЭ-150 
000000021014102; рН-метр (410)
000000021014100; анализатор молока Лактан 1-4М 
000000001320902, аквадистиллятор электрический 
ДЭ-ЮМ 000000001350042; мельница ЛМЦ-1М ла­
бораторная; анализатор молока «Клевер-2»; баня 
водяная SteglerWB-6 4342019083; анализатор 
влажности «Эвлас-2 М»4101340497; плита Н-ВЯТ; 

холодильник Бирюса 224-3; прибор для определе­
ния чистоты молока; рефрактометр (УРЛ); камера 
Горяева; микроскоп Биолам; центрифуга малая; 
аппарат фасовочно-упаковочный для питьевого 
молока, сепаратор молока электрический Омь-3 
2342017172; сыроварня Bergman 12 л; ковпш и 
формы для сыра; маслобойка периодического дей­
ствия.
Учебная аудитория для групповых и индивидуаль­
ных консультаций, тек}чцего контроля и промежу- 
точпой аттестации (компьютерный класс)______ __

Самостоятельная работа Учебная аудитория для выполнения курсовьк ра­
бот, самотестирования, помещения для самостоя­
тельной работы обучающихся (В 1-29), компью- 
теры, с выходом в Интернет____________________

9. М етодические реком ендации для обучаю щ ихся по освоению  дисциплины

9.1 М етодические указания  по дисциплине для  обучаю щ ихся  

П одготовка к  лекциям

В ходе лекционных занятий необходимо вести конспекаирование учебного мате­
риала, обращать внимание на категории и понятия, формулировки, раскрывающие содер­
жание тех или иных явлений и процессов, научные выводы и практические рекомендации. 
Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых делать пометки из рекомен­
дованной литературы, дополняющие материал прослушанной лекции, а также подчерки­
вающие особую важность тех или иных теоретических положений.

Необходимо задавать преподавателю уточняюпще вопросы с целью уяснения тео­
ретических положений, разрещения спорных вопросов. Целесообразно дорабатывать свой 
конспект лекции, делая в нем соответствующие записи из литературы, рекомендованной 
преподавателем и предусмотренной рабочей программой.

П одготовка к л абораторны м  занятиям

Подготовка к лабораторным занятию включает два этапа. На первом этапе обу­
чающийся планирует свою самостоятельную работу; составляет план работы, в котором 
определяются основные пункты предстоящей подготовки. Составление плана дисципли­
нирует и повьппает организованность в работе. Второй этап включает Вашу непосредст­
венную подготовку к занятию. Начинать надо с изучения рекомендованной литературы. 
Вам необходимо помнить, что на лекции обьлно рассматривается не весь материал, а 
только его часть. Остальная его часть восполняется в процессе самостоятельной работы. В 
связи с этим работа с рекомендованной литературой обязательна. Особое внимание при 
этом необходимо обратить на содержание основных положений и выводов, объяснение 
явлений и фактов, уяснение практического материала по рассматриваемым вопросам. От­
дельно стоит отметить, что при подготовке к лабораторным занятию каждому обучающе­
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муся нужно обязательно ознакомиться с Фондом оценочных средств и другими учебньми 
материалами, размещенными в LMS Moodle по конкретной модульной единице (-ам). 
Также можно обращаться за помощью к преподавателю. Идя на консультацию, необходи­
мо хорошо продумать вопросы, которые требуют разъяснения.

П одготовк а к сам остоятельн ом у изучению  вопросов

Самостоятельная работа обучающегося над усвоением учебного материала по 
учебной дисциплине может вьшолняться в библиотеке университета, учебных кабинетах, 
компьютерных классах, а также в домашних условиях. Содержание самостоятельной ра­
боты обучающегося определяется рабочей программой дисциплины, методическими ма­

териалами, заданиями и указаниями преподавателя. Вы можете дополнить список исполь­

зованной литературы современными источниками, не представленными в списке реко­
мендованной литературы, и в дальнейшем использовать собственные подготовленные 
З^ебные материалы при подготовке к практическим занятиям.

9 .2М етоди ч еск и е ук азан и я  по ди сц и п л и н е для инвалидов и ли ц  с 

огран и ч ен н ы м и  возм ож н остям и  здоровья

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограни­

ченными 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 фор­

ме справочной информации о расписании учебных занятий;
1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую по­

мощь;
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 

нарушения опорно-двигательного аппарата:
3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помеще­

ния, туалетные комнаты и другие помещения института, а также пребывание в указанных 
помещениях.

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 
организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельньк группах или в 

отдельных организациях.
Таблица 11

У ч ебн о-м етоди ч еск и е м атери алы  для  сам остоятельн ой  работы  обучаю щ ихся  из 
числа и н вали дов  и  лиц с огран и чен н ы м и  возм ож н остям и  здоровья предоставляю тся  

в одн ой  из ф орм , адап ти рован н ы х к  ограничениям  и х  здоровья и восп ри яти я ин-

Категории студентов Формы

С нарушение слуха • в печатной форме;

• в форме электронного документа;

С нарушением зрения • в печатной форме увеличенньж шриф­
том;

• в форме электронного документа;

• в форме аудиофайла;

С нарушением опорно-двигательного ап­
парата

• в печатной форме;
• в форме электронного документа;

• в форме аудиофайла.
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Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контингента обу­

чающихся.
В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 

здоровья большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой 
подразумевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная 
работа (консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и углублен­
ное изучение материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, и инди­
видуальная воспитательная работа. Индивидуальные консультации по предмету являются 
важным фактором, способствующим индивидуализации обучения и установлению воспи­
тательного контакта между преподавателем и обучающимся инвалидом или обучающимся 

с ограниченными возможностял1и здоровья
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ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 
 

Дата  Раздел  Изменения  Комментарий  

10.09.2019 

Раздел 6. Учеб-
но-методическое 
и информацион-
ное обеспечение 

дисциплины 

на 2019-2020 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения 

рассмотрены на 

заседании 

методической 

комиссии ИПБ 
и ВМ № 2 от 
10.09.2019 г. 

07.09.2020 

Раздел 6. Учеб-
но-методическое 
и информацион-
ное обеспечение 

дисциплины 

на 2020-2021 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения рас-
смотрены на за-
седании мето-
дической ко-

миссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 07.09.2020 

06.09.2021 

Раздел 6. Учеб-
но-методическое 
и информацион-
ное обеспечение 

дисциплины 

на 2021-2022 уч. год 

обновлен перечень 

программного 

обеспечения по 

дисциплине 

Изменения рас-
смотрены на за-
седании мето-
дической ко-

миссии 

ИПБ и ВМ №1 
от 06.09.2021 

21.03.2022 

Раздел 6. Учеб-
но-методическое 
и информацион-
ное обеспечение 

дисциплины 

Обновлен перечень ре-
сурсов информацион-

но-

телекоммуникационной 
сети «Интернет» и ли-
цензионного обеспече-

ния свободного рас-
пространяемого ПО 

Изменения рас-
смотрены на за-
седании мето-
дической ко-

миссии 

ИПБ и ВМ №7 
от 21.03.2022 

 
 

Программу разработали: 
Федорова Екатерина Георгиевна, к.с.-х.н.  

 

 



Р Е Ц Е Н ЗИ Я  

на рабочую  п рограм м у ди сц и п ли н ы

на рабочую  програм м у по дисциплине «Т ехнохим ический контроль  

сельскохозяйственного сы рья и продуктов переработки» для подготовки  

бакалавров по направлению  35.03.07 Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции (направленность  

(проф иль) -  Т ехнология производства и переработки продукции  

ж ивотноводства), разработанную  к.с.-х.н., доцентом  каф едры  Зоотехния  

и технологии переработки продуктов ж ивотноводства института  

П Б иВ М  Ф едоровой Е.Г.

Рецензируемая рабочая программа разработана в соответствии с 

Порядком оформления программ учебной дисциплины в Красноярском ГАУ 

и включает в себя: требования к дисциплине, цели и задачи дисциплины, 

компетенции, ее структуру и содержание, взаимосвязь видов учебных 

занятий, учебно-методическое и информационное обеспечение.

Содержание дисциплины разбито на три пропорциональных модуля, 

каждый из которых представлен модульными единицами, детально 

раскрытыми и охватывающими весь круг вопросов, связаннык с целостным 

пониманием курса. При этом каждая модульная единица раскрыта через 

лекции, лабораторные занятия и самостоятельную работу студентов. Для 

изучения дисциплины рекомендована учебная, методическая и научная 

литература, информационные ресурсы сети интернет.

Методические рекомендации по организации учебного процесса 

включают в себя советы по построению лекционной части курса, 

рекомендации по проведению лабораторных занятий, организацию 

самостоятельной работы, использованию новых технологий обучения. 

Отдельно представлены критерии оценки знаний, умений, навыков и 

компетенций, приобретаемых в ходе из}^ения дисциплины.

В целом рабочая программа по дисциплине «Технохимический 

контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки» для 

подготовки бакалавров по направлению 35.03.07 Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции (направленность (профиль) -  

Технология производства и переработки продукции животноводства), 

отвечает требованиям, предъявляемым к данному типу документов, и 

рекомендуется для использования в учебном процессе.

Рецензент; Шадриным Сергеем Владимировичем 

генеральным директором Открытого Акционе^'й^лЭ'-^б^щ^С'],^^ 

«КРАСНОЯРСКАГРОПЛЕМ», кандидатом
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