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АННОТАЦИЯ 

Дисциплина (Б1.В.08) «Техно-химический контроль сырья и продуктов питания» относится 
к части, формируемой участниками образовательных отношений Блока 1 Дисциплины подготовки 

студентов по направлению подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельско-
хозяйственной продукции». Дисциплина реализуется в институте пищевых производств кафедрой 
«Товароведение и управление качеством продукции АПК». 

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных (ПК-8; ПК-9; ПК-12) компетен-
ции выпускника.  

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с приобретением студентами 
теоретических знаний, необходимых для производственно-технологической и исследовательской 
деятельности, работ по осуществлению входного, технологического и приемного контроля по по-
казателям безопасности и качества выпускаемой продукции.  

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного про-
цесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельная работа студента, консультации. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль в 
форме выполнения и защиты лабораторных работ, промежуточный контроль в форме зачета. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов. Про-
граммой дисциплины предусмотрены лекционные занятия – 18 ч., лабораторные работы – 36 ч. и 
54 ч. самостоятельной работы студента. 

 

Используемые сокращения 

ФГОС ВО – Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа 

Л – лекции 

ЛЗ – лабораторные занятия 

СРС – самостоятельная работа студентов 

1. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Дисциплина «Техно-химический контроль сырья и продуктов питания» включена в ОПОП,  
в часть, формируемую участниками образовательных отношений блока 1 дисциплины подготовки 
студентов по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства  и переработки сельско-
хозяйственной продукции, профиль Управление качеством и безопасностью продуктов питания.  
В соответствии с учебным планом дисциплина реализуется на 3 курсе в 6 семестре. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина Качество 
продуктов и организация здорового питания населения, Микробиология, Биохимия сельскохозяй-
ственной продукции, Методы и средства оценки качества сырья и пищевой продукции, Системы 
отбора и подготовки проб для контроля качества пищевой продукции, Безопасность сельскохозяй-
ственного сырья и продуктов питания, Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной 
продукции.  

Дисциплина «Техно-химический контроль сырья и продуктов питания» является основопо-
лагающим для изучения следующих дисциплин: Системы менеджмента безопасности пищевой 
продукции,  Расчет и испытание сроков годности пищевой продукции, Товароведение и эксперти-
за тары и упаковки продовольственных товаров, Идентификация и фальсификация продуктов пи-
тания. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль 
успеваемости в форме тестирования и промежуточный контроль в форме зачета.  

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ  
ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Целью дисциплины «Техно-химический контроль сырья и продуктов питания» является 
освоение студентами теоретических и практических знаний, приобретение умений и навыков ра-
боты необходимых для производственно-технологической и исследовательской деятельности по 



 

осуществлению входного, технологического и приемного контроля по показателям безопасности и 
качества выпускаемой продукции.  

Достижение поставленной цели реализуется выполнением студентами следующих задач: 
- изучение вопросов по организации и осуществления входного технологического контроля, 

технологического контроля и контроля готовой продукции по органолептическим, физико-

химическим и микробиологическим показателям; 
- ознакомление с проведением контроля качества мойки и дезинфекции оборудования на пе-

рерабатывающих предприятиях.  
Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине «Техно-химический контроль 

сырья и продуктов питания» приведен в таблице 1.   
Таблица 1 – Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

Код и наименование 
компетенции 

Индикаторы достижения компетен-
ции (по реализуемой дисциплине) 

Перечень планируемых результатов обучения по 
дисциплине 

ПК-8 Способен 

осуществлять 

контроль качества и 

безопасность 

сельскохозяйственно-
го 

сырья и продуктов его 

переработки 

ИД-1 ПК-8 Применяет знания о тре-
бованиях к качеству и безопасности 
в соответствии с нормативной до-
кументацией.  
ИД-2 ПК-8 Осуществляет контроль 
показателей качества сельскохозяй-
ственного сырья и продуктов его 
переработки  
ИД-3 ПК-8 Владеет навыками прове-
дения лабораторных испытаний об-
разцов почв, растений, сельскохо-
зяйственного сырья и продуктов его 
переработки 

Знать: 
- нормативные документы, регламентирующие тре-
бования к качеству и безопасности сельскохозяй-
ственного сырья и продуктов его переработки. 
- методы анализа показателей качества и безопас-
ности товаров животного происхождения 

Уметь: 
- ориентироваться в нормативной документации по 
качеству и безопасности сельскохозяйственного сы-
рья и продуктов его переработки. 
- осуществлять выбор оптимальных методов иссле-
дования качества сельскохозяйственного сырья и 
продуктов его переработки. 
Владеть: 
- методами проведения лабораторных испытаний 
показателей качества и безопасности продуктов жи-
вотного происхождения 

ПК-9 Способен осу-
ществлять работы по 
управлению каче-
ством процессов про-
изводства продукции 

ИД-1 ПК-9 Применяет актуальную 
национальную и международную 
нормативную документацию в об-
ласти управления качеством произ-
водства продукции;  
ИД-2пк-9 Применяет основные ме-
тоды управления качеством и ква-
лиметрические методы при произ-
водстве продукции; 
ИД-3 ПК-9 Анализирует данные по 
испытаниям готовых изделий 

 

 

Знать: 
- актуальную национальную и международную 
нормативную документацию в области управления 
качеством производства продукции. 
- основные методы управления качеством и квали-
метрические методы при производстве продукции 

Уметь:  

-анализировать данные по испытаниям готовых изде-
лий. 
-осуществлять выбор оптимальных методов исследо-
вания качества сельскохозяйственного сырья и про-
дуктов его переработки. 
Владеть:  
-методами управления качеством и квалиметриче-
скими методами при производстве продукции 

ПК-12 Организация 
работ по контролю 
состояния оборудова-
ния и технологиче-
ской оснастки 

ИД-1 ПК-12. Использует актуальные 
нормативные и методические доку-

менты при организации работ по 
контролю состояния оборудования 
и технологической оснастки; 
ИД-2 ПК-12. Применяет измеритель-
ное оборудование, необходимое для 
проведения измерений; 
ИД-3 ПК-12. Оформляет производ-
ственно-техническую документа-
цию в соответствии с действующи-
ми требованиями и определяет пе-
риодичность поверки (калибровки) 
средств измерений, соответствие 
характеристик оборудования норма-
тивным документам; 
ИД-4 ПК-12. Организует периодиче-

Знать: нормативные и методические документы, 
регламентирующие вопросы качества продукции; 
методы и средства технического контроля; техноло-
гию производства продукции организации; техниче-
скую документацию на технологическое оборудова-
ние организации; требования к точности технологи-
ческой оснастки; порядок обслуживания технологи-
ческой оснастки 

Уметь: применять измерительное оборудование, не-
обходимое для проведения измерений; оформлять 
производственно-техническую документацию в со-
ответствии с действующими требованиями; опреде-
лять периодичность поверки (калибровки) средств 
измерений; определять соответствие характеристик 
оборудования нормативным документам 

Владеть: планированием проведения контроля точ-
ности оборудования; организацией периодических 



 

ские проверки оборудования, кон-
троль обеспечения и поддержания 
качества технологической оснастки, 
соблюдения графиков проверки на 
точность производственного обору-
дования и оснастки, состояния 
средств измерений, их наличия на 
рабочих местах, своевременного 
представления для государственной 
поверки. 

проверок оборудования; организацией контроля 
обеспечения и поддержания качества технологиче-
ской оснастки; организацией контроля соблюдения 
графиков проверки на точность производственного 
оборудования и оснастки; организацией контроля 
состояния средств измерений, их наличия на рабочих 
местах, своевременного представления для государ-
ственной поверки. 

3. ОРГАНИЗАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКИЕ ДАННЫЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зач. ед. (108 часов), их распределение по ви-
дам работ и по семестрам представлено в таблице 2.  

Таблица 2 – Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по семестрам 

Вид учебной работы 
Трудоемкость 

зач. ед. час. 
Общая трудоемкость дисциплины по учебному плану 3 108 

Контактная работа 1,5 54 

в том числе:   

лекции (Л) / в том числе в интерактивной форме  18/8  

лабораторные  занятия (ЛЗ) / в том числе в интерактивной форме  36/10 

Самостоятельная работа (СРС) 1,5 54  

в том числе:   

самоподготовка к занятиям, текущему контролю знаний  14 

самостоятельное изучение материала (конспектирование)  31 

подготовка к зачету  9 

Вид итогового контроля:  Зачет 

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1 Трудоёмкость 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. Технохимический контроль 60 12 20 28 

Модуль 2. Методы исследования и оценка 
качества продуктов 

48 6 4 16   14  26 

Всего 108 18 36 54 

4.3. Содержание модулей дисциплины  
Модуль 1. Технохимический контроль. Технохимический контроль зерна и продуктов его пере-

работки. Зерно как сырье для получения муки и крупы. Контроль приемки и поступления зерна на перера-
батывающие предприятия. Контроль технологического процесса производства круп. Определение качества 
готовой продукции.. Пищевые добавки, усиливающие и модифицирующие вкус и аромат. Соленые веще-
ства. Технохимический контроль хлебопекарного производства. Контроль качества исходного и дополни-
тельного сырья. Контроль качества полупродуктов. Контроль качества готовой продукции. Технохимиче-
ский контроль производства растительных масел. Контроль качества растительного масличного сырья. 
Контроль технологического процесса. Контроль качества готовых продуктов (масла прессового и жмыха). 
Технохимический контроль переработки плодов и овощей. Производство томатопродуктов. Производство 
маринадов. Производство солено-квашеной и моченой продукции. Производство овощных закусочных 
консервов. Производство фруктово-ягодных соков. Производство высокосахаристых консервных изделий. 
Производство фруктовых компотов. Производство сушеных овощей и плодов. Технохимический контроль 
первичного виноделия. Производство столовых виноградных вин. Производство плодово-ягодных вин. 
Технохимический контроль мяса и продуктов его переработки. Контроль качества сырья и вспомогатель-
ных материалов. Контроль качественных показателей колбасных изделий. Контроль качественных показа-



 

телей мясных продуктов.  Технохимический контроль молока и продуктов его переработки. Контроль каче-
ства молока. Первичная обработка молока. Контроль качества кисломолочных продуктов. 

Модуль 2. Методы исследования и оценка качества продуктов. Методы исследования и оценка 
качества рыбы и рыбных продуктов. Методы исследования и оценка качества яиц и яичного порошка. Ла-
бораторные методы исследования мяса и мясных продуктов. Основные положения и порядок контроля са-
нитарно-гигиенического состояния производства на перерабатывающих предприятиях. Современные мо-
ющие и дезинфицирующие средства. Средства микробиологического контроля на перерабатывающих 
предприятиях. Требования к техническому производственному контролю. 

Таблица 4 – Содержание лекционного курса 

№ 
п/п 

№ модуля и модульной 
единицы дисциплины 

№ и название лекционных занятий с указанием кон-
трольных мероприятий 

Вид контрольно-
го мероприятия 

Кол-во 

час. 

1. 

Модуль 1 Технохи-
мический контроль 

Лекция №1 Основные понятия, цели и задачи. Об-
щие сведения о технохимическом контроле. 
Понятие о качестве. Виды контроля качества про-
дукции (входной, технологический, окончатель-
ный). Производственная лаборатория на перераба-
тывающем предприятии.  

тестирования в 
системе 
moodle,  

2 

2. 

Лекция №2 Технохимический контроль хлебопе-
карного производства. Контроль качества исходно-
го и дополнительного сырья. Контроль качества 
полупродуктов. Контроль качества готовой про-
дукции.  

2 

3. 

Лекция № 3 Технохимический контроль производ-
ства растительных масел. Контроль качества рас-
тительного масличного сырья. Контроль техноло-
гического процесса. Контроль качества готовых 
продуктов (масла прессового и жмыха). 

2 

4. 

Лекция № 4 Технохимический контроль перера-
ботки плодов и овощей. Производство томатопро-
дуктов. Производство фруктово-ягодных соков. 
Производство фруктовых компотов. Производство 
сушеных овощей и плодов. 

2 

5. 
Лекция № 5 Технохимический контроль первично-
го виноделия. Производство столовых виноград-
ных вин. Производство плодово-ягодных вин. 

2 

6. 

Лекция № 6 Технохимический контроль мяса и 
продуктов его переработки. Контроль качества сы-
рья и вспомогательных материалов. Контроль ка-
чественных показателей мясных продуктов. Техно-
химический контроль молока и продуктов его пе-
реработки. Контроль качества молока. Первичная 
обработка молока.  

2 

7. 
Модуль 2. Методы 
исследования и 
оценка качества про-
дуктов 

Лекция № 7 Методы исследования и оценка каче-
ства рыбы и рыбных продуктов. Методы исследо-
вания и оценка качества яиц и яичного порошка. 

тестирования в 
системе 
moodle,  

2 

8. 
Лекция № 8 Лабораторные методы исследования 
мяса и мясных продуктов. 4 

Всего: 18 

4.4. Лабораторные занятия 

Таблица 5 – Содержание занятий и контрольных мероприятий 
№ 
п/п 

№ модуля дисципли-
ны 

№ и название лабораторных работ с указанием кон-
трольных мероприятий 

Вид контрольно-
го мероприятия 

Кол-во 

час. 

1. Модуль 1. Техно-
химический кон-
троль 

Занятие № 1. Контроль качества зерна. Определение 
массовой доли влаги; массы 1000 зерен; стекловид-
ности. 

Выполнение и 
защита работы 

4 

http://e.kgau.ru/mod/page/view.php?id=5738
http://e.kgau.ru/mod/page/view.php?id=5738


 

№ 
п/п 

№ модуля дисципли-
ны 

№ и название лабораторных работ с указанием кон-
трольных мероприятий 

Вид контрольно-
го мероприятия 

Кол-во 

час. 

2. Занятие № 2. Анализ пищевых жиров и масел. Опре-
деление кислотного числа, числа омыления, йодного 
числа 

Выполнение и 
защита работы 

6 

3. Занятие № 3. Оценка качества фруктово-ягодных 
соков 

Выполнение и 
защита работы 

4 

4. Занятие № 4. Оценка качества винодельческой про-
дукции 

Выполнение и 
защита работы 

4 

5. Занятие № 5. Контроль качества мясных, мясорасти-
тельных, молочных консервов. Вес нетто, массовая 
доля жира, определение содержания свинца. 

Выполнение и 
защита работы 4 

6. Модуль 2. Методы 
исследования и 
оценка качества 
продуктов 

Занятие № 6. Оценка качества рыбы и рыбных про-
дуктов 

Выполнение и 
защита работы 

4 

7. Занятие № 7. Оценка качества яиц и яичного порош-
ка 

Выполнение и 
защита работы 

4 

8. Занятие № 8. Лабораторные методы исследования 
мяса и мясных продуктов. рН мяса, реакция с серно-
кислой медью, нейтральным формалином, реакция 
на пероксидазу. 

Выполнение и 
защита работы 

6 

Всего: 36 

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. Предполагается работа над теоретическим 
материалом, прочитанным на лекциях, подготовка к занятиям, текущему контролю знаний, напи-
сание конспектов. 

Перечень видов работы и вопросов для самостоятельного изучения разделов дисциплины 
отражен в таблице 6. 
Таблица 6 – Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к теку-
щему контролю знаний 

№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов 
самоподготовки к текущему контролю знаний 

Кол-во часов 

1. Модуль 1. Технохими-
ческий контроль 

Производство томатопродуктов. Производство маринадов. 
Производство солено-квашеной и моченой продукции. Про-
изводство высокосахаристых консервных изделий. Кон-
троль качественных показателей колбасных изделий. Кон-
троль качественных показателей мясных продуктов. Кон-
троль качества кисломолочных продуктов. 

20 

2. Самоподготовка к текущему контролю знаний 8 

3. Модуль 2. Методы ис-
следования и оценка 
качества продуктов 

Средства микробиологического контроля на перерабатыва-
ющих предприятиях. Требования к техническому производ-
ственному контролю. 

11 

4. Самоподготовка к текущему контролю знаний 6 

5. Подготовка к зачету  9 

Всего 54 

5. ВЗАИМОСВЯЗЬ ВИДОВ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ 

Таблица 7 – Взаимосвязь компетенций с  учебным материалом  и контролем знаний 

Компетенции Лекции ЛР СРС Вид контроля 

ПК–8 1-8 1-8 все зачет 



 

Компетенции Лекции ЛР СРС Вид контроля 

ПК-9 1-8 1-8 все 

ПК - 12 1-8 1-8 все 

6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

6.1 Карта обеспеченности литературой (таблица 8) 

6.2 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

 (далее – сеть «Интернет») 
1. Электронная библиотечная система «Лань». e.lanbook.com  
2. Электронная библиотечная система «Юрайт». www.biblio-online.ru/ 

3. Электронная библиотечная система «AgriLib». http://ebs.rgazu.ru/ 
4. Национальная электронная библиотека. http://нэб.рф/ 
5. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU. elibrary.ru 

6. Справочно-правовая система КонсультантПлюс http://www.consultant.ru 

7. Информационно – аналитическая система «Статистика». www.ias-stat.ru  

8. Информационно-аналитическая система Росстат https://rosstat.gov.ru/ 
9. Федеральное агентство по техническому регулированию и метрологии 

https://www.rst.gov.ru/portal/gost/  

10. Единая база ГОСТов РФ. ГОСТ эксперт – ¬ https://gostexpert.ru/  
11. Информационная система МЕГАНОРМ – https://meganorm.ru/  

12.  Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации ТЕХЭКСПЕРТ 
http://docs.cntd.ru/.  

6.3.  Программное обеспечение 

1. Windows Russian Upgrade Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008; 
2.  Office 2007 Russian OpenLicensePack Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008;  
3. 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;  

4.  Справочная правовая система «Консультант+» - Договор сотрудничества №20175200206 от 
01.06.2016;  

5. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия;  
6. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных рабо-

тах - Лицензионный договор №158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ»;  
7. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) - Договор сотрудничества. 
8. Офисный пакет LibreOffice 6.2.1 - Бесплатно распространяемое ПО; 
9. Moodle 3.5.6a (система дистанционного образования) - Бесплатно распространяемое ПО;  
10.  Яндекс (Браузер / Диск) - Бесплатно распространяемое ПО 

 

http://docs.cntd.ru/


 

 

Таблица 8 – Карта обеспеченности литературой 

 

Кафедра Товароведение и управление качеством продукции АПК 

Направление подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции 

 Дисциплина Техно-химический контроль сырья и продуктов питания.  

Вид 
заня-
тий 

Наименование Авторы Издательство 

Год 

изда-
ния 

Вид  
издания 

Место хра-
нения 

Необходи-
мое количе-

ство экз. 

Кол-во 
экз. в 
вузе Печ. Элект Библ. Каф 

Л
ек

ци
и,

 п
ра

кт
ич

ес
ки

е 
за

ня
ти

я,
 с

ам
ос

то
ят

ел
ьн

ая
 

ра
бо

та
 с

ту
де

нт
ов

 

ОСНОВНАЯ  
Технохимический контроль сельскохо-
зяйственного сырья и продуктов перера-
ботки : учебное пособие 

Миколайчик И.Н. и 
др. 

СПб.: Лань 

2019  + +    

Технохимический контроль и учет в мо-
лочной промышленности 
 

Ордина Н.Б. 
Белгород : БелГАУ 
им.В.Я.Горина  
СПб.: Лань 

2016  + +    

Технохимический контроль жиров и 
жирозаменителей: учебное пособие 

Рудаков О.Б. СПб.: Лань 2011 + + +  20 26 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ 

Безопасность продуктов питания : учеб-
ное пособие  

Нечаев А.П. 
Витол И.С. 

М. : МГУПП 
1999 +  +  4 4 

Технохимический контроль производ-
ства мяса и мясопродуктов: учебник 
 

Журавская Н.К. 
Гутник Б.Е. 
Журавская Н.А. 

М.: КолосС 

2001 +  +  1 1 

Биохимия молока и молочных продук-
тов : учебник  

Горбатова К.К. 
Гунькова П.И. 

СПб: ГИОРД 
2010 +  +  10 51 

 

 
 



 

11 

7. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И ЗАЯВЛЕННЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ 

При изучении дисциплины «Техно-химический контроль сырья и продуктов питания» со 
студентами в течение  семестра проводятся лабораторные занятия.  

Виды текущего контроля: выполнение и защита лабораторных занятий. Текущий контроль – 

проводится систематически с целью установления уровня овладения студентами учебным матери-
алом. В течение семестра в соответствии с рабочим учебным планом проводится 36 часов лабора-
торных занятий. Выполнение этих работ является обязательным для всех студентов, а результаты 
являются основанием для оценивания текущего контроля. 

Промежуточный контроль (остаточных знаний) в форме зачета или тестирования в системе 

moodle. 

В итоговую сумму баллов входят результаты всех контролируемых видов деятельности. Все 
виды учебных работ должны быть выполнены точно в сроки, предусмотренные графиком учебно-
го процесса. Рейтинговый контроль изучения дисциплины основан на действующем в Краснояр-
ском ГАУ Положении о рейтинговой оценке знаний студентов. Оценка осуществляется по 100-

балльной шкале:  
100 – 87 балла - 5 (отлично);  
86 – 73  - 4 (хорошо);  
72 – 60 - 3 (удовлетворительно). 

Если студент набрал в семестре менее 60 баллов, то для получения положительной оценки по 
дисциплине необходимо ликвидировать задолженности, затем студент сдает экзамен по расписа-
нию зачётной сессии. Оценка на экзамене 40 баллов, которые суммируются с баллами семестра. 

 

Таблица 9 – Распределение рейтинговых баллов по видам занятий 

Виды занятий Баллы 

Посещение занятий 20 

Самоподготовка к лабораторным занятиям, текущему контролю знаний 20 

Работа с информационными ресурсами, конспектирование  20 

Экзамен 40 

Всего 100 

Текущая аттестация студентов производится в дискретные временные интервалы лекто-
ром и преподавателем, ведущий лабораторные работы по дисциплине в следующих формах: 

• выполнение лабораторных работ 

• защита лабораторных работ; 

• тестирование 

В случае возникновения текущей задолженности, отработка осуществляется согласно графика 
консультаций преподавателя. Возможна отработка текущей задолженности с использованием ЭОС 
MOODLE.  

Промежуточный контроль знаний студентов предусмотрен в форме в виде тестирования 
в системе moodle. Вопросы и тематика тестов, а также критерии их оценивания знаний к зачету-
представлены в фонде оценочных средств. 

В случае получения студентом неудовлетворительной оценки или неявки на промежуточный 
контроль, ликвидация образовавшейся задолженности осуществляется в установленные сроки со-
гласно утвержденного «Графика ликвидации академических задолженностей».  

8. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

По дисциплине на кафедре, за которой закреплена дисциплина, имеется следующий ком-

плект материалов: рабочая программа, фонд оценочных средств, график самостоятельной работы 
студентов; презентации отдельных лекций курса, выполненные в программе Power Point, инфор-

мационные стенды, раздаточный материал (схемы, таблицы, иллюстрации, тестовые задания, тек-

сты ГОСТов, законов, ТР, монографии, статьи, тезисы). Техническое обеспечение дисциплины 
связано с использованием аудиторий (1-4, ул. Чернышева 19), оборудованных мультимедийными 
проекторами с экраном для презентаций, возможностью работы студентов в компьютерных клас-

сах, имеющих доступ к сети интернет и локальной сети университета. 

http://e.kgau.ru/mod/page/view.php?id=5738
http://e.kgau.ru/mod/page/view.php?id=5738
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9. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся  

Студентам необходимо ознакомиться с программой курса, методическими указаниями, 
специальной литературой, критериями оценки. По лекционному курсу необходимо составлять 
конспект. Рекомендуется подготовка к предстоящему занятию с помощью составления краткого 
конспекта. По отдельным темам составляется расширенный конспект в соответствии с заданием 
преподавателя. Конспекты необходимо иметь на занятиях во время практических работ. Необхо-
димо запоминать специальную терминологию, приветствуется ведение словарика. Итогом выпол-
нения теоретической подготовки по отдельным модулям служит тестирование. Студенты, не име-
ющие текущей задолженности допускаются до промежуточного контроля. 

При изучении теоретического курса используются методы IT (использование медиаресур-
сов, энциклопедий, электронных библиотек и Интернет; консультирование студентов с использо-
ванием электронной почты и социальных сетей применение справочных систем «Гарант», «Кон-
сультант +»). Материалы лекций представляются в интерактивной и устной форме, с использова-
нием электронных презентаций и видеофильмов. Реализуется технология самообучения студентов 
с использованием ЭОС Moodle. Применяется модульно-рейтинговая система аттестации. Кон-
троль успеваемости проводится в форме электронного или бланкового тестирования. 

9.2. Методические 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 нарушения опорно-

двигательного аппарата: 
3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, туалетные 

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

Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы обучающихся по дис-
циплине. 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа инва-
лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья предоставляются в одной из форм, адап-
тированных 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 аппарата − 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-
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шое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой подразумевается две 
формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная работа (консультации), т.е. до-
полнительное разъяснение учебного материала и углубленное изучение материала с теми обуча-
ющимися, которые в этом заинтересованы, и индивидуальная воспитательная работа. Индивиду-
альные консультации по предмету являются важным фактором, способствующим индивидуализа-
ции обучения и установлению воспитательного контакта между преподавателем и обучающимся 
инвалидом или обучающимся с ограниченными возможностями здоровья.  
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