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1. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, 

СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

1.1 Планируемый процесс обучения по дисциплине, направлен на формирование следующих 

компетенций: 

Универсальные компетенции (УК): 

- Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их 

решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений (УК-2). 

Индикаторы достижения компетенции: 

- Проектирует решение задачи, выбирая оптимальный способ ее решения (УК - 2.4) 

 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК): 

 (ОПК-2) - способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для 

решения задач профессиональной деятельности:  

Индикаторы достижения компетенций: 

- применяет основные законы естественных наук для решения задач профессиональной деятельности 

(ОПК-2,1); 

- применяет методы исследований естественных наук для решения задач профессиональной 

деятельности (ОПК-2,2). 

1.2 Планируемые результаты обучения по дисциплине, характеризующие этапы формирования 

компетенций, соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

бакалавриата по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции, направленность Технология мяса и мясных продуктов представлены в таблице. 

Кодкомп

етенции 

Содержаниеком

петенции 

Планируемыерезультатыобучения 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Формируемые знания, умения и навыки 

1 2 3 4 

УК-2 Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной 

цели и 

выбирать 

оптимальные 

способы их 

решения, 

исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений 

УК - 2.1 Формулирует 

совокупность 

взаимосвязанных 

задач, 

обеспечивающих 

достижение цели с 

учётом действующих 

правовых норм 

 

Знание: 

Теоретическиеосновыобеспечениякачестваи

управленияпродукцией;принципыиметодыу

правлениякачествомнапрактике;навыкиорга

низациидеятельностиподостижениювысоког

оуровнякачествавыпускаемойпродукциипут

емразработкиивнедрениямеждународныхста

ндартов 

Умение: 

проводитьконтролькачествапродукциинара

зныхстадияхтехнологическогопроцесса 

- разрабатыватьстратегиюи политикув 

областикачестваиобеспечиватьих 

реализацию 

Навык: осуществления контроля соответствия 

разработанных документов действующей 

нормативной и правовой документации с точки 

зрения управления качеством 

 

ОПК-2 Способен 

применять 

основные 

законы и 

методы для 

решения задач 

профессиональ

ной 

ОПК-2,1 

 -применяет основные 

законы естественных 

наук для решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

Знание: основные положения управления 

качеством и применение знаний естественных 

наук ; 

Умение: - выполнять подготовительные и 

основные операции при проведении 

эксперимента;  

- решать типовые задачи по основным разделам 

курса естественных наук для решения задач 



деятельности. 

 

профессиональной деятельности; 

- использовать законы естественных наук для 

решения задач профессиональной деятельности 

при анализе и решении проблем 

профессиональной деятельности. 

Навык: -  практически применять наиболее 

распространенные методы анализа управления 

качесвтом; 

 -  обобщения и статистической обработки 

результатов опытов, формулирования выводов, 

 -   проведение анализа для последующего его 

использования в профессиональной 

деятельности 

  ОПК-2,2 

-  применяет методы 

исследований 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Знание:        - основные направления развития 

управления качеством; 

- фундаментальные разделы естественных наук 

для решения задач профессиональной 

деятельности при управлении качеством в 

мясной отрасли; 

- классификация методов оценки качества; 

Умение: - выполнять подготовительные и 

основные операции при проведении 

эксперимента; 

- использовать знания естественных наук для 

решения задач профессиональной деятельности 

в лабораторной и производственной практике; 

 - решать типовые задачи по основным 

разделам естественных наук для решения задач 

профессиональной деятельности; 

- использовать законы естественных наук для 

решения задач профессиональной деятельности 

при анализе и решении проблем 

профессиональной деятельности. 

Навык: -  практически применять наиболее 

распространенные методы оценки качества и 

управления качеством; 

 -  обобщения и статистической обработки 

результатов опытов, формулирования выводов, 

 - работа в лаборатории; 

-   проведение анализа управления качества для 

последующего его использования в 

профессиональной деятельности 

 

 

2. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ С УКАЗАНИЕМ КОЛИЧЕСТВА 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ, ВЫДЕЛЕННЫХ НА КОНТАКТНУЮ РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

С ПРЕПОДАВАТЕЛЕМ И НА САМОСТОЯТЕЛЬНУЮ РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

Курс, 

семестр 

Трудоем-

кость 

З.Е. / 

час. 

Контактнаяработа с преподавателем 

Самостоятельнаяработа, 

час. 

Форма 

промежуточной 

аттестации 

(экз./зачет с 

оценк./зачет) 

Лекций, 

час. 

Практич. 

занятий, 

час. 

Контактная 

работа на 

промежуточную 

аттестацию, час. 

заочная форма обучения 2023 год набора 

4/з 2/72 4 8 0,2 59,8 зачет 

очная форма обучения 2023 год набора 

4/7 2/72 16 16 0,2 39,8 зачет 

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО ТЕМАМ (РАЗДЕЛАМ) С 

УКАЗАНИЕМ ОТВЕДЕННОГО НА НИХ КОЛИЧЕСТВА АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ И 



ВИДОВ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ 

 

3.1 Структура дисциплины состоит из разделов (тем): 

Структурадисциплины 

Раздел 1   Введение.Возникновение и развитие управлениякачеством как 

предметапрактическойдеятельности. 

Раздел 2 Комплексноеуправлениекачеством 

Раздел3 Обеспечение безопасностиикачествапродукции 

Раздел 4 Стандартизация в управлениикачеством 

Раздел 5 Квалиметрия 

Раздел6  Современнаясистема управление качеством 

Раздел 7 Особенностиуправлениякачеством продуктов  

Раздел8  Особенностиуправлениякачествомпродуктов в 

перерабатывающейпищевойпромышленности 
 

3.2 Содержание занятий лекционного типа по дисциплины, структурированное по разделам с 

указанием отведенного на них количества академических часов и видов занятий: 

№ Наименованиераздела (темы) дисциплины Краткоесодержаниераздела 

Кол-

во 

часов

/ 

форм

а 

обуче

ния 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2023 

1 

 

 

Раздел 1 «Введение. 

Возникновение и 

развитиеуправлениякачествомка

кпредметапрактическойдеятельн

ости» 

 

 

 

Основные этапы развитиясистем качества 2 

0

,

5 

 

2 

Раздел2  

Комплексноеуправлениекачес

твом 

Современные

 представленияобуправлениикачествомМеж

дународные стандартыИСО серии 

 9000 пообеспечению качества 

 иуправлениюкачеством. 

Тотальное управлениекачеством(TQM) 

Принципы

 обеспечениякачестваиуправлени

екачеством 

2 

0

,

5 

3 

Раздел 3. 

«Обеспечениебезопасностиика

чествапродукции» 

Основныеэлементысистемыобеспечения

 безопасностипродукции 

вРоссииЗаконодательноерегулирование 

 обеспечениякачестваи  

безопасностивРоссии 

Программа«Анализ 

рисковикритическиеточкиуправления»(НАССР) 

2 

0

,

5 

4 

Раздел 4. «Стандартизация 

вуправлениикачеством» 

Основные методыстандартизации 

Основные категориистандартов в РФ 

Правоваяосновауправлениякачеством 

МеждународнаястандартизацияСертификацияпроду

кциивРоссии 

Роль сертификации

 вуправлениикачеством 

2 

0

,

5 



 

 

3.3 Содержание практических занятий по дисциплине, структурированное по разделам с 

указанием отведенного на них количества академических часов и видов занятий: 

5 Раздел5. «Квалиметрия» КритериикачестваТочностиконтроляВыборо

чныйконтроль 

Ранговые и номинальныеоценки 2 

0

,

5 

6 Раздел 6. «Современнаясистема 

управление качеством» 

Инструменты

 качества.Основныезадачипр

иуправлениикачеством. 

Методымаркетинга.Современные  

 системыуправлениякачеством. 

Техническийрегламент  таможенногосоюза  

2 

0

,

5 

7 Раздел 

7.«Особенностиуправлениякачествомпро

дуктов» 

Специфическиефакторы,влияющиенауправлениекач

ествомвсельскомхозяйстве. 

Факторы,

 определяющиеспецификусельскох

озяйственногопроизводства России. 

2 

0

,

5 

8 Раздел 8. «  

Особенностиуправлениякачествомпроду

ктоввперерабатывающейпищевойпромы

шленности» 

Экономическая ситуация

 вперерабатывающейпромышленнос

тиОсобенности  построениясистем качества

 вперерабатывающейпромышленнос

тиУправлениемкачествомнапредприятияхперерабат

ывающейпромышленности 

2 

0

,

5 

Итого 1

6 
4 

№ 
Наименованиераздела (темы) 

дисциплины 

№ и название семинаров / практических 

занятий / лабораторных работ / 

коллоквиумов.  

Элементыпрактической 

подготовки 

Видтеку

щегокон

троля 

Кол-

во 

часо

в/ 

фор

ма 

обуч

ения 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2023 

1 

 

 

Раздел 1 «Введение. 

Возникновение и 

развитиеуправлениякачеств

омкакпредметапрактическо

йдеятельности» 

 

 

 

Основные этапы развитиясистем 

качества 

Написани

е 

реферата 

Тесты 

 
2 1 

 

2 

Раздел2  

Комплексноеуправление

качеством 

Современные

 представленияобуправлениикачеств

омМеждународные стандартыИСО серии 

 9000 пообеспечению качества

  иуправлениюкачеством. 

Тотальное

 управлениекачеством(T

QM) 

Принципы

 обеспечениякачестваиупр

авлениекачеством 

Решение 

ситуацио

нныхзада

ч 

 

2 1 

3 

Раздел 3. 

«Обеспечениебезопаснос

тиикачествапродукции» 

Основныеэлементысистемыобеспечения

 безопасностипродукции 

вРоссииЗаконодательноерегулирование 

 обеспечениякачестваи  

безопасностивРоссии 

Защита 

презентац

ии 

 

2 1 



 

 

3.4 Содержание самостоятельной работы обучающихся по дисциплины, структурированное по 

разделам с указанием отведенного на них количества академических часов и видов самостоятельной 

работы: 

№ 
Наименованиераздела 

(темы) дисциплины 

Видсамостоятельной

работы 

 

Кол-во 

часов /  

форма 

обучен

ия 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2023 

1  

 

Раздел 1 «Введение. 

Возникновение и 

развитиеуправлениякачествомкакпредметапрактическойдея

тельности» 

Закрепление 

пройденного материала. 

Написание реферата.  

5 10 

2 Раздел2  Комплексноеуправлениекачеством Закрепление 5 10 

Программа«Анализ 

рисковикритическиеточкиуправления»(НАСС

Р) 

4 

Раздел 4. «Стандартизация 

вуправлениикачеством» 

Основные

 методыстандартиза

ции 

Основные категориистандартов в 

РФ 

Правоваяосновауправлениякачеством 

МеждународнаястандартизацияСертификация

продукциивРоссии 

Роль сертификации

 вуправлениикачеством 

Решение 

проблемн

о-

ситуацио

нныхзада

ч 

 

2 1 

5 Раздел5. «Квалиметрия» КритериикачестваТочностиконтроля

Выборочныйконтроль 

Ранговые и номинальныеоценки 

Защита 

презентац

ии 

 
2 1 

6 Раздел 6. 

«Современнаясистема 

управление качеством» 

Инструменты

 качества.Основныеза

дачиприуправлениикачеством. 

Методымаркетинга.Современные 

  системыуправлениякачеством. 

Техническийрегламент  таможенногосоюза

  

Защита 

презентац

ии 

 2 1 

7 Раздел 

7.«Особенностиуправлениякачеств

омпродуктов» 

Специфическиефакторы,влияющиенауправле

ниекачествомвсельскомхозяйстве. 

Факторы,

 определяющиеспецификусе

льскохозяйственногопроизводства России. 

Решение 

проблемн

о-

ситуацио

нныхзада

ч 

 

2 1 

8 Раздел 8. «  

Особенностиуправлениякачествомп

родуктоввперерабатывающейпище

войпромышленности» 

Экономическая ситуация

 вперерабатывающейпромышл

енностиОсобенности 

 построениясистем качества

 вперерабатывающейпромышл

енностиУправлениемкачествомнапредприяти

яхперерабатывающейпромышленности 

Защита 

презентац

ии 

 2 1 

Итого  1

6 
8 



№ 
Наименованиераздела 

(темы) дисциплины 

Видсамостоятельной

работы 

 

Кол-во 

часов /  

форма 

обучен

ия 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2023 
пройденного материала. 

Написание реферата 

3 Раздел 3. 

«Обеспечениебезопасностиикачествапродукции» 

Закрепление 

пройденного материала. 

Написание реферата.  

5 10 

4 Раздел 4. «Стандартизация вуправлениикачеством» Закрепление 

пройденного материала. 

Написание реферата.  

5 5 

5 Раздел5. «Квалиметрия» Закрепление 

пройденного материала. 

Написание реферата.  

5 5 

6 Раздел 6. «Современнаясистема управление качеством» Закрепление 

пройденного материала. 

Написание реферата.  

5 5 

7 Раздел 7.«Особенностиуправлениякачествомпродуктов» Закрепление 

пройденного материала. 

Написание реферата 

5 5 

8 Раздел 8. «  

Особенностиуправлениякачествомпродуктоввперерабатывающейпи

щевойпромышленности» 

Закрепление 

пройденного материала. 

Написание реферата.  

4,8 9,8 

Контактные часы на промежуточную аттестацию 0,2 0,2 

Итого 40 60 

 

 

 

 

4. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

Самостоятельная работа обучающихся по дисциплине обеспечивается: 

№ 
разделадисципли
ны.Видсамостоят

ельнойработы 

 

Наименование 
учебно-методическихматериалов 

Количество 
вбиблиотеке / 
ссылкана ЭБС 

Раздел 1. 
«Введение. 

Возникновение и 

развитие 

управления 

качеством как 

предмета 

практической 

деятельности» 

Доценко, В. А. Практическое руководство по 

санитарному надзору : учебное пособие / В. А. 

Доценко. — 5-е изд., перераб. и доп. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2021. — 872 с. — ISBN 

978-5-98879-218-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/222458 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/boo

k/222458 



Раздел 2. 
«Комплексное

управление 
качеством» 

Доценко, В. А. Практическое руководство по 

санитарному надзору : учебное пособие / В. А. 

Доценко. — 5-е изд., перераб. и доп. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2021. — 872 с. — ISBN 

978-5-98879-218-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/222458 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/boo

k/222458 

Раздел 3. 
«Обеспечение 

безопасностии

качества 

продукции» 

Доценко, В. А. Практическое руководство по 

санитарному надзору : учебное пособие / В. А. 

Доценко. — 5-е изд., перераб. и доп. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2021. — 872 с. — ISBN 

978-5-98879-218-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/222458 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

https://e.lanbook.com/boo

k/222458 

Вебер, А. Л. Управление качеством : учебное 

пособие / А. Л. Вебер. — Омск : Омский ГАУ, 

2021. — 95 с. — ISBN 978-5-89764-936-5. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/202244 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/boo

k/202244 

Раздел 4. 
«Стандартизация в 

управлении 

качеством 

продукции  

Доценко, В. А. Практическое руководство по 

санитарному надзору : учебное пособие / В. А. 

Доценко. — 5-е изд., перераб. и доп. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2021. — 872 с. — ISBN 

978-5-98879-218-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/222458 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Стандартизация, технология переработки и 

хранения продукции животноводства : учебное 

пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. 

Сибагатуллин, Н. А. Балакирев [и др.]. — 5-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

624 с. — ISBN 978-5-8114-3954-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/130579 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/boo

k/222458 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/boo

k/130579 

https://e.lanbook.com/book/222458
https://e.lanbook.com/book/222458


Раздел 5. 
«Квалиметрия» 

Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях 

общественного питания / Л. А. Маюрникова, Г. 

А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 4-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 196 с. — 

ISBN 978-5-507-46103-5. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/297662 (дата 

обращения: 07.06.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.co

m/book/297662 

 Дунченко, Н. И. Управление качеством 

продукции. Пищевая промышленность. Для 

бакалавров : учебник / Н. И. Дунченко, В. С. 

Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-4962-

0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/129225 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/boo

k/129225 

Раздел 6. 
«Современная 

система управления 

качеством 

продуктов» 

Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях 

общественного питания / Л. А. Маюрникова, Г. 

А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 4-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 196 с. — 

ISBN 978-5-507-46103-5. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/297662 (дата 

обращения: 07.06.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.co

m/book/297662 

Вебер, А. Л. Управление качеством : учебное 

пособие / А. Л. Вебер. — Омск : Омский ГАУ, 

2021. — 95 с. — ISBN 978-5-89764-936-5. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/202244 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/boo

k/202244 

Раздел 7. 
«Особенности 

управления 

качеством 

продуктов в 

сельском хозяйстве» 

Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях 

общественного питания / Л. А. Маюрникова, Г. 

А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 4-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 196 с. — 

ISBN 978-5-507-46103-5. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/297662 (дата 

обращения: 07.06.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.co

m/book/297662 



Раздел 8. 
«Особенности 

управления 

качеством 

продуктов в 

перерабатывающей

пищевой 

промышленности» 

Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях 

общественного питания / Л. А. Маюрникова, Г. 

А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 4-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 196 с. — 

ISBN 978-5-507-46103-5. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/297662 (дата 

обращения: 07.06.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.co

m/book/297662 

 Вебер, А. Л. Управление качеством : учебное 

пособие / А. Л. Вебер. — Омск : Омский ГАУ, 

2021. — 95 с. — ISBN 978-5-89764-936-5. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/202244 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/boo

k/202244 

 
 



5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

5.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы 

 

Код 

компетенци

и / 

Индикатор 

достижения 

компетенци

и 

Содержание компетенции (или ее 

части) 

Наименованиеиндикаторадостиженияко

мпетенции 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся 

должны: 

I этап 

Знать 

II этап 

Уметь 

III этап 

Навык и (или) опыт 

деятельности 

(УК-2/ УК-

2.4) 

Способен определять круг задач в 

рамках поставленной цели и 

выбирать оптимальные способы их 

решения, исходя из действующих 

правовых норм, имеющихся 

ресурсов и ограничений 

Проектирует решение задачи, выбирая 

оптимальный способ ее решения 

задачи и принципы 

построения 

системы 

управления 

качествомм; 

основные методы 

оптимального 

планирования, а 

также возможности  

и ограничения их 

применения в 

конкретных 

условиях 

выявлять 

отклонения от 

установленных 

критериев и 

показателей 

функционирования 

процессов и 

административных 

регламентов, 

значимых с точки 

зрения обеспечения 

оптимального 

решения задач при  

управлении 

качеством 

решения комплекса 

экономических 

задач и проведения 

вариантных 

расчетов при 

выборе 

оптимальных 

решений в 

управлении 

качеством; 

приобретать опыт 

деятельности, 

применяя на 

практике 

способность 

решать комплекс 

экономических 

задач и проведения 

вариантных 

расчетов при 

выборе 

оптимальных 

решений в 

управлении 

качеством. 

 

ОПК-2 Способен применять основные 

законы и методы для решения задач 

профессиональной деятельности  

 

ОПК-2,1 Применяет основные законы 

естественных наук для решения задач 

профессиональной деятельности  

 

основные 

положения 

управления 

качеством и 

применение знаний 

- выполнять 

подготовительные 

и основные 

операции при 

проведении 

-  практически 

применять 

наиболее 

распространенные 

методы анализа 



Код 

компетенци

и / 

Индикатор 

достижения 

компетенци

и 

Содержание компетенции (или ее 

части) 

Наименованиеиндикаторадостиженияко

мпетенции 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся 

должны: 

I этап 

Знать 

II этап 

Уметь 

III этап 

Навык и (или) опыт 

деятельности 

естественных наук 

; 

 

эксперимента;  

- решать типовые 

задачи по 

основным разделам 

курса естественных 

наук для решения 

задач 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать 

законы 

естественных наук 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности при 

анализе и решении 

проблем 

профессиональной 

деятельности. 

 

управления 

качесвтом; 

 -  обобщения и 

статистической 

обработки 

результатов 

опытов, 

формулирования 

выводов, 

 -   проведение 

анализа для 

последующего его 

использования в 

профессиональной 

деятельности 

  ОПК-2,2 Применяет методы исследований 

естественных наук для решения задач 

профессиональной деятельности  

 

- основные 

направления 

развития 

управления 

качеством; 

- фундаментальные 

разделы 

естественных наук 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности при 

управлении 

качеством в мясной 

отрасли; 

- 

- выполнять 

подготовительные 

и основные 

операции при 

проведении 

эксперимента; 

- использовать 

знания 

естественных наук 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности в 

лабораторной и 

производственной 

практике; 

-  практически 

применять 

наиболее 

распространенные 

методы оценки 

качества и 

управления 

качеством; 

 -  обобщения и 

статистической 

обработки 

результатов 

опытов, 

формулирования 

выводов, 



Код 

компетенци

и / 

Индикатор 

достижения 

компетенци

и 

Содержание компетенции (или ее 

части) 

Наименованиеиндикаторадостиженияко

мпетенции 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся 

должны: 

I этап 

Знать 

II этап 

Уметь 

III этап 

Навык и (или) опыт 

деятельности 

классификациямет

одовоценкикачеств

а; 

 

 - решать типовые 

задачи по 

основным разделам 

естественных наук 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать 

законы 

естественных наук 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности при 

анализе и решении 

проблем 

профессиональной 

деятельности. 

 

 - работа в 

лаборатории; 

-   проведение 

анализа управления 

качества для 

последующего его 

использования в 

профессиональной 

деятельности 

 

5.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 

5.2.1 Описание шкалы оценивания сформированности компетенций 

 

Компетенции на различных этапах их формирования оцениваются шкалой: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» в форме 

«экзамена»; «зачтено», «не зачтено» в форме зачета. 

 

Результатобучения 

подисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«незачтено» «зачтено» 

«неудовлетворительно» «удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

(УК-2/ УК-2.4) 1 этап 

Знать: 

задачи и принципы 

построения системы 

управления качествомм; 

основные методы 

Фрагментарные знания 

задачи и принципы построения 

системы управления 

качествомм; основные методы 

оптимального планирования, а 

также возможности  и 

Неполные знания 

задачи и принципы 

построения системы 

управления качествомм; 

основные методы 

оптимального планирования, 

Сформированные, но 

содержащие отдельные 

пробелы, знания 

задачи и принципы построения 

системы управления 

качествомм; основные методы 

Сформированные и 

систематические знания 

задачи и принципы построения 

системы управления качествомм; 

основные методы оптимального 

планирования, а также 



Результатобучения 

подисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«незачтено» «зачтено» 

«неудовлетворительно» «удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

оптимального планирования, 

а также возможности  и 

ограничения их применения в 

конкретных условиях 

 

ограничения их применения в 

конкретных условиях 

 

а также возможности  и 

ограничения их применения в 

конкретных условиях 

 

оптимального планирования, а 

также возможности  и 

ограничения их применения в 

конкретных условиях 

 

возможности  и ограничения их 

применения в конкретных 

условиях 

 

(УК-2/ УК-2.4) 

2 этап Уметь: 

выявлять отклонения от 

установленных критериев и 

показателей 

функционирования процессов 

и административных 

регламентов, значимых с 

точки зрения обеспечения 

оптимального решения задач 

при  управлении качеством 

Фрагментарные знания 

выявлять отклонения от 

установленных критериев и 

показателей функционирования 

процессов и административных 

регламентов, значимых с точки 

зрения обеспечения 

оптимального решения задач 

при  управлении качеством 

Неполные знания 

выявлять отклонения от 

установленных критериев и 

показателей 

функционирования процессов 

и административных 

регламентов, значимых с 

точки зрения обеспечения 

оптимального решения задач 

при  управлении качеством 

Сформированные, но 

содержащие отдельные 

пробелы, знания 

выявлять отклонения от 

установленных критериев и 

показателей функционирования 

процессов и административных 

регламентов, значимых с точки 

зрения обеспечения 

оптимального решения задач 

при  управлении качеством 

Сформированные и 

систематические знания 

выявлять отклонения от 

установленных критериев и 

показателей функционирования 

процессов и административных 

регламентов, значимых с точки 

зрения обеспечения 

оптимального решения задач при  

управлении качеством 

(УК-2/ УК-2.4) 

2 этапНавык: 

решения комплекса 

экономических задач и 

проведения вариантных 

расчетов при выборе 

оптимальных решений в 

управлении качеством; 

приобретать опыт 

деятельности, применяя на 

практике способность решать 

комплекс экономических 

задач и проведения 

вариантных расчетов при 

выборе оптимальных 

решений в управлении 

качеством. 

 

 

Фрагментарные знания 

решения комплекса 

экономических задач и 

проведения вариантных 

расчетов при выборе 

оптимальных решений в 

управлении качеством; 

приобретать опыт 

деятельности, применяя на 

практике способность решать 

комплекс экономических задач 

и проведения вариантных 

расчетов при выборе 

оптимальных решений в 

управлении качеством. 

 

Неполные знания 

решения комплекса 

экономических задач и 

проведения вариантных 

расчетов при выборе 

оптимальных решений в 

управлении качеством; 

приобретать опыт 

деятельности, применяя на 

практике способность решать 

комплекс экономических 

задач и проведения 

вариантных расчетов при 

выборе оптимальных 

решений в управлении 

качеством. 

 

Сформированные, но 

содержащие отдельные 

пробелы, знания 

решения комплекса 

экономических задач и 

проведения вариантных 

расчетов при выборе 

оптимальных решений в 

управлении качеством; 

приобретать опыт деятельности, 

применяя на практике 

способность решать комплекс 

экономических задач и 

проведения вариантных 

расчетов при выборе 

оптимальных решений в 

управлении качеством. 

 

Сформированные и 

систематические знания 

решения комплекса 

экономических задач и 

проведения вариантных расчетов 

при выборе оптимальных 

решений в управлении 

качеством; приобретать опыт 

деятельности, применяя на 

практике способность решать 

комплекс экономических задач и 

проведения вариантных расчетов 

при выборе оптимальных 

решений в управлении 

качеством. 

 

(ОПК-2,1) 1 этап Знать: 

основные положения 

управления качеством и 

применение знаний 

Фрагментарные знания / 

Отсутствие знаний основные 

положения управления 

качеством и применение 

Неполные знанияосновные 

положения управления 

качеством и применение 

знаний естественных наук ; 

Сформированные, но 

содержащие отдельные 

пробелы, знанияосновные 

положения управления 

Сформированные и 

систематические знания 

основные положения управления 

качеством и применение знаний 



Результатобучения 

подисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«незачтено» «зачтено» 

«неудовлетворительно» «удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

естественных наук ; 

 

 

знаний естественных наук ; 

 
 качеством и применение знаний 

естественных наук ; 

 

естественных наук ; 

 

(ОПК-2,1) 2 этап Уметь 

- выполнять 

подготовительные и основные 

операции при проведении 

эксперимента;  

- решать типовые задачи по 

основным разделам курса 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать законы 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности при анализе и 

решении проблем 

профессиональной 

деятельности. 

: 

 

Фрагментарное умение- 

выполнять подготовительные и 

основные операции при 

проведении эксперимента;  

- решать типовые задачи по 

основным разделам курса 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности; 

- использовать законы 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности при анализе и 

решении проблем 

профессиональной 

деятельности. 

 

В целом успешное, но не 

систематическое умение- 

выполнять подготовительные 

и основные операции при 

проведении эксперимента;  

- решать типовые задачи по 

основным разделам курса 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать законы 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности при анализе и 

решении проблем 

профессиональной 

деятельности. 

 

В целом успешное, но не 

систематическое умение- 

выполнять подготовительные и 

основные операции при 

проведении эксперимента;  

- решать типовые задачи по 

основным разделам курса 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности; 

- использовать законы 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности при анализе и 

решении проблем 

профессиональной 

деятельности. 

 

В целом успешное, но не 

систематическое умение- 

выполнять подготовительные и 

основные операции при 

проведении эксперимента;  

- решать типовые задачи по 

основным разделам курса 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности; 

- использовать законы 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности при анализе и 

решении проблем 

профессиональной деятельности. 

 

(ОПК-2,1) 3 этап Навык: 

-  практически применять 

наиболее распространенные 

методы анализа управления 

качесвтом; 

 -  обобщения и 

статистической обработки 

результатов опытов, 

формулирования выводов, 

 -   проведение анализа для 

последующего его 

использования в 

профессиональной 

деятельности 

 

Фрагментарное применение 

навыков  

-  практически применять 

наиболее распространенные 

методы анализа управления 

качесвтом; 

 -  обобщения и статистической 

обработки результатов опытов, 

формулирования выводов, 

 -   проведение анализа для 

последующего его 

использования в 

профессиональной 

деятельности 

В целом успешное, но не 

систематическое владение 

навыками  
-  практически применять 

наиболее распространенные 

методы анализа управления 

качесвтом; 

 -  обобщения и 

статистической обработки 

результатов опытов, 

формулирования выводов, 

 -   проведение анализа для 

последующего его 

использования в 

профессиональной 

В целом успешное, но 

сопровождающееся 

отдельными ошибками 

владения навыками 

-  практически применять 

наиболее распространенные 

методы анализа управления 

качесвтом; 

 -  обобщения и статистической 

обработки результатов опытов, 

формулирования выводов, 

 -   проведение анализа для 

последующего его 

использования в 

профессиональной деятельности 

Успешное и систематическое 

владениенавыками 
-  практически применять 

наиболее распространенные 

методы анализа управления 

качесвтом; 

 -  обобщения и статистической 

обработки результатов опытов, 

формулирования выводов, 

 -   проведение анализа для 

последующего его 

использования в 

профессиональной деятельности 

 



Результатобучения 

подисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«незачтено» «зачтено» 

«неудовлетворительно» «удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

деятельности 

 

(ОПК-2,2) 1 этап Знать: 

- основные направления 

развития управления 

качеством; 

- фундаментальные разделы 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности при управлении 

качеством в мясной отрасли; 

- 

классификацияметодовоценки

качества; 

 

Фрагментарные знания / 

Отсутствие знаний 

- основные направления 

развития управления 

качеством; 

- фундаментальные разделы 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности при управлении 

качеством в мясной отрасли; 

- 

классификацияметодовоценкик

ачества; 

 

Неполные знания 
- основные направления 

развития управления 

качеством; 

- фундаментальные разделы 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности при управлении 

качеством в мясной отрасли; 

- 

классификацияметодовоценки

качества; 

 

Сформированные, но 

содержащие отдельные 

пробелы, знания 

- основные направления 

развития управления качеством; 

- фундаментальные разделы 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности при управлении 

качеством в мясной отрасли; 

- 

классификацияметодовоценкика

чества; 

 

Сформированные и 

систематические знания 

- основные направления 

развития управления качеством; 

- фундаментальные разделы 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности при управлении 

качеством в мясной отрасли; 

- 

классификацияметодовоценкика

чества; 

 

(ОПК-2,2) 2 этап Уметь: 

- выполнять 

подготовительные и основные 

операции при проведении 

эксперимента; 

- использовать знания 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности в лабораторной 

и производственной практике; 

 - решать типовые задачи по 

основным разделам 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать законы 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности при анализе и 

решении проблем 

Фрагментарное умение- 

выполнять подготовительные и 

основные операции при 

проведении эксперимента; 

- использовать знания 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности в лабораторной и 

производственной практике; 

 - решать типовые задачи по 

основным разделам 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности; 

- использовать законы 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности при анализе и 

решении проблем 

профессиональной 

деятельности. 

 

В целом успешное, но не 

систематическое умение- 

выполнять подготовительные 

и основные операции при 

проведении эксперимента; 

- использовать знания 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности в лабораторной 

и производственной практике; 

 - решать типовые задачи по 

основным разделам 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать законы 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности при анализе и 

решении проблем 

В целом успешное, но не 

систематическое умение- 

выполнять подготовительные и 

основные операции при 

проведении эксперимента; 

- использовать знания 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности в лабораторной и 

производственной практике; 

 - решать типовые задачи по 

основным разделам 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности; 

- использовать законы 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности при анализе и 

решении проблем 

профессиональной 

деятельности. 

 

В целом успешное, но не 

систематическое умение- 

выполнять подготовительные и 

основные операции при 

проведении эксперимента; 

- использовать знания 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности в лабораторной и 

производственной практике; 

 - решать типовые задачи по 

основным разделам 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности; 

- использовать законы 

естественных наук для решения 

задач профессиональной 

деятельности при анализе и 

решении проблем 

профессиональной деятельности. 

 



Результатобучения 

подисциплине 

Критерии и показатели оценивания результатов обучения 

«незачтено» «зачтено» 

«неудовлетворительно» «удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

профессиональной 

деятельности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

профессиональной 

деятельности. 

 

(ОПК-2,2) 3 этап Навык: 

-  практически применять 

наиболее распространенные 

методы оценки качества и 

управления качеством; 

 -  обобщения и 

статистической обработки 

результатов опытов, 

формулирования выводов, 

 - работа в лаборатории; 

-   проведение анализа 

управления качества для 

последующего его 

использования в 

профессиональной 

деятельности 

 

Фрагментарное применение 

навыков 

-  практически применять 

наиболее распространенные 

методы оценки качества и 

управления качеством; 

 -  обобщения и статистической 

обработки результатов опытов, 

формулирования выводов, 

 - работа в лаборатории; 

-   проведение анализа 

управления качества для 

последующего его 

использования в 

профессиональной 

деятельности 

 

 

 

 

В целом успешное, но не 

систематическое владение 

навыками  
-  практически применять 

наиболее распространенные 

методы оценки качества и 

управления качеством; 

 -  обобщения и 

статистической обработки 

результатов опытов, 

формулирования выводов, 

 - работа в лаборатории; 

-   проведение анализа 

управления качества для 

последующего его 

использования в 

профессиональной 

деятельности 

В целом успешное, но 

сопровождающееся 

отдельными ошибками 

владения навыками 

-  практически применять 

наиболее распространенные 

методы оценки качества и 

управления качеством; 

 -  обобщения и статистической 

обработки результатов опытов, 

формулирования выводов, 

 - работа в лаборатории; 

-   проведение анализа 

управления качества для 

последующего его 

использования в 

профессиональной деятельности 

Успешное и систематическое 

владение 
-  практически применять 

наиболее распространенные 

методы оценки качества и 

управления качеством; 

 -  обобщения и статистической 

обработки результатов опытов, 

формулирования выводов, 

 - работа в лаборатории; 

-   проведение анализа 

управления качества для 

последующего его 

использования в 

профессиональной деятельности 



5.1 Типовыеконтрольныезадания илииные материалы, 

необходимыедляоценкизнаний,умений, навыков и (или)опытадеятельности, 

характеризующихэтапыформированиякомпетенций в 

процессеосвоенияобразовательнойпрограммы 
Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода

 освоениядисциплины, и включает устный 

опрос,тестирование,письменныеконтрольныеработы. 
 

 
Раздел 1. «В 

ТЕСТЫ ПО РАЗДЕЛАМ 

ведение.Возникновение и развитие управлениякачеством 

какпредметапрактическойдеятельности»  
 

1.Назовитеглавныеаспектыизученияпредмета«Управление качеством»: 
а) философский; 

б) 

экономический;в)

статистический;г) 

технический; 

д) всевышеперечисленные. 

2.Назовитезадачи изученияпредмета«Управление качеством» 
а) понятия (областьдефиниций);; 

б) значение 

(областьосмысленногоприменения);в)традиционн

ые; 

г) новые и 

ультрасовременные;д) все 

вышеперечисленные 

3. Назовитеосновное содержание Закона РФ «О техническом регулировании»: 

а) политика в областиуправлениякачеством;б) 

переченьстатей Закона; 

в)замена 

Госстандартарегламентами;г) 

технические регламенты; 

д) всевместе 

4. Назовитевидытехническихрегламентов: 
а) общие технические регламенты; 

б) специальныетехнические регламенты; 

в)информация о проектетехническогорегламента; 

г) требования к отдельнымвидам продукции,процессам 

производства,эксплуатации,хранению,перевозке,реализациии утилизации,степеньриска; 

д) всевышеперечисленные 

5. Назовитевидыстандартовкачества: 
а)международный;б) 

национальный; 

в)стандартсерии ИСО;г) 

стандартIAP + GAAP; 

д) все вышеперечисленные. 

 
Раздел 2.«Комплексноеуправлениекачеством»Технический регламент таможенного союза ТР 

ТС 021-2011 О безопасностипищевойпродукции» 
 

1 .Внастоящее времядействует понятие 

качества,определенное стандартомИСО серии 9000: 

а)«Качество– степень, скоторой совокупность 

собственныххарактеристиквыполняеттребования»; 



б) «Качествопродукции– 

совокупностьсвойствпродукции,обуславливающихеепригодностьудовлетворятьопределенн

ыепотребностив соответствии с ее назначением»; 



в)«Качество – совокупностьхарактеристикобъекта,относящиеся к 

егоспособностиудовлетворятьустановленныеи предполагаемыепотребности». 

2.Модель Кано включает в себяследующиегруппы 

характеристик:а)количественные,сюрпризныехарактеристики; 

б) обязательные,сюрпризныехарактеристики; 

в)обязательные,количественные,сюрпризныехарактеристики. 

3.Управление процессами 

наосновеприменениястатистическихметодоввпервыепоявились: 

а) вфазеотбраковки; 

б) вфазеконтроля качества; 

в)в фазе управлениякачеством. 

4.Первые профессионалы в областикачеств(инспекторы 

иликонтролеры)появились: 
а) вфазеотбраковки; 

б) вфазеконтроля качества; 

в)в фазе управлениякачеством. 

5.Действующая в настоящее время версия стандартов ИСО 

серии9000появилась в: 

а)1987 г.; 

б) 1997 г.; 

в)2005 г. 

6.Внастоящее времяв развитых странахприоритетами 

являются:а)качество фирмы; 

б) качествопроизводственныхпроцессов;в) 

качествожизни. 

7.TQM (Total Qualitymanagement)– это: 
а)комплекснаясистемауправления,нацеленная напостоянное 

совершенствованиекачества наосновеучастия всехсотрудниковорганизации; 

б)подход квовлечениюсотрудниковкомпании в процесс 

совершенствованиякачества; 

в)система взаимоотношенийпоставщиков 

ипотребителей.8.Главными составляющимикачества 

продукта являются:а)технические характеристики; 

б) безопасностьи надежность; 

в)технические,эстетические,экологические 

характеристики,безопасностьинадежность.9.Процедурыpoka-yoke используются: 

а) только в 

производстве;б) только в 

сфереуслуг; 

в)и в производстве, ив сфереуслуг. 

10.Подход TQMозначает,чтокачествообеспечивается и совершенствуется:а) 

на стадияхпроектирования и производства; 

б) на стадияхпроектирования,производства и послепродажногообслуживания; 

в) 

настадияхмаркетинговыхисследований,проектирования,производстваипослепродажногооб

служивания. 

 

Раздел 3. «Обеспечение безопасностии качества продукции» 
 

1. Какуюроль играеткультура Streptococcus припроизводствейогурта:а) 

Образование кислоты; 

б) Формирование запаха продукта; 

в)Увеличивают срок храненияйогурта;г) 

Уменьшают срок храненияйогурта 



д) Используется вкачествесырья 

2. В 1 тонне молочнойсыворотки содержится: 

а)Около 10 кг белка и 50 кг 

лактозы;б) Около 1 кг белка и 20 кг 

фруктозы;в)Свыше 50 кг белка; 

г)1кг лактозы; 

д) свыше 100 кг белка 

3. Какуюаминокислотуиспользуютвпищевойпромышленностивкачествеусили

теля вкуса: 

а)Глутаминовая;

б) 

Аспаргиновая;в)

Валин; 

г)Лизин; 

д) Треонин 

4. СН3СНОНСООН–этоформула: 

а)Молочнойкислоты; 

б) Уксусногоангидрида; 

в)Пировинограднойкислоты;г)

Глутаминовойкислоты; 

д) Фумаровойкислоты 

5. В качествефиксатора окраски мясныхпродуктовможноприменять: 

а)Нитритнатрия;б

) Цитрат 

натрия;в)Хлорид 

натрия;г)Хлорид 

лития;д) Хлорид 

магния 

6. Какие кислоты могут образовываться при ферментациимолока: 

а)Пропионовая и масляная;б) 

Итаконовая и соляная; 

в)Лимонная и 

линоленовая;г)Итаконовая и 

линоленовая;д) Молочная и 

серная 

7. Какой ферментприменяют для створаживаниямолока: 

а)Реннин; 

б) 

Протеиназа;в)М

езим; 

г) 

Липаза;д) 

Пектин 

 

Раздел 4. «Стандартизация в управлениикачеством»  
 

1. 

Причинойсертификациисистемменеджментакачествароссийскимипредприятиямипо 

ИСО9000:2005 является (выберитеневерный тезис): 

а)обеспокоенностьсостоянием окружающейсреды;б) 

требование клиентов; 

в)перспективаростаконкурентоспособности компании. 

2.Стратификацияданныхможетиспользоваться(выберитеневерныйтезис): 
а)совместно с гистограммами; 



б) совместно с 

диаграммамиПаретов)только 

самостоятельно. 



3.Контролируемоесостояние процесса 

наконтрольнойкартеотражаютследующие критерии: 

а)отсутствие серий и трендов; 

б) выходточек за 

контрольныеграницы;в)периодичность; 

г) упорядоченностьв расположенииточек. 

4.Затратынакачество – это: 
а)затраты, которые необходимы дляобеспеченияудовлетворенности клиента;б) 

затраты на внутренний и внешнийбрак; 

в)затраты на функционирование службыкачества в компании. 

5.Система Тейлора впервыебыла 

внедрена:а)1905 г.; 

б) 1949 г.; 

в)1951 г.; 

г)1964 г. 

6.ЦиклДеминга– модельулучшения,включает: 

а)планирование,осуществление управлениякачеством;б) 

планирование качества; 

в)планирование,осуществление,контроль(анализ),действие 

управлениемкачеством. 

7.Закон, устанавливающийперечень НД в 

РФ:а)федеральныйзакон«О качествеи 

безопасности»; 

б) федеральныйзакон«Отехническом 

регулировании»;в)федеральныйзакон«Озащитеправпотре

бителей». 

8.Чтотакое ИСО (ISO): 
а)международнаяорганизацияпо стандартизации;б) 

международнаяэлектротехническаякомиссия;в)ме

ждународная лаборатория. 

9.Чтотакое«серия ISO-9000»: 
а)пакетдокументов; 

б) стандарты по 

обеспечениюкачествав)стандарты 

напродукцию. 

10.Росстандарт– это: 
а)организация по сертификациипродукции; 

б) организацияпо управлениюстандартизацией,метрологией и 

сертификацией;в)организацияпо управлениюохранойокружающейсреды. 

11. Принципы,положенныев основусертификации 

качества:а)конфиденциальность; 

б) добровольность; 

в)конфиденциальность, добровольность, объективность, 

воспроизводимость,информативность. 

 
Раздел 5. «Квалиметрия»  

 

1.Отрасль науки,изучающая и реализующая 

методыколичественнойоценкикачества: 

А.Метрология 
Б.Квалиметрия 

В.КвалитологияГ.Социологи

я 

Д.Сертификация 

2.Первые известныеслучаиоценкикачествапродукцииотносятся: 



А.К 16 веку до 

н.эБ.К 15 веку до н.э 

В.К 14 веку 

Г.К 15 векун.эД.К 

17 веку до 

н.эВопрос: 

3.Квалиметриякаксамостоятельная наука 

сформировалась:А.В конце60 годов 20века 

Б.В конце70 годов 19 века 

В.В начале 60 годов 20 века 

Г.В конце 50 годов 20 века 

Д.Вначале 80 годов 20века 

4.Какойжурналвпервыеопубликовал статью,где квалиметриябылапредставленакак 

наука? 

Вариантыответа: 
А.«Наукаи 

техника»Б.«Наукаи 

жизнь» 

В.«Стандарты икачество» 

Г.«Стандартизация,метрология,сертификация»Д.«Менеджмент

качества» 

5.В каком годужурнал«Стандарты и качество» опубликовал 

статью,гдеквалиметриябылапредставлена как наука? 

А.1976 году 
Б.1986 году 

В.1967 году 

Г.1968 году 

Д.1958 

годуВопрос

: 

6.Структураквалиметрии 

состоит:А.Из двух частей 

Б.ИзчетырехчастейВ.Из

восьмичастей 

Г.ИзпятичастейД.

Из трех частей 

7.В каком ГОСТе термин«квалиметрия»являетсястандартизованным? 
А.ГОСТ15467-80 

Б.ГОСТ15467-79 

В.ГОСТ 16754-79 

Г.ГОСТ 17154-75 

Д.ГОСТ15467-77 

8.Гдебыла проведенаперваявсесоюзнаянаучнаяконференцияпо 

квалиметрии?А.ВМоскве 

Б.ВТаллинне 

В.В 

ЛенинградеГ.В 

Риге 

Д.ВНовосибирске 

9.В каком годуизданапервая«Методикаоценки 

уровнякачествапромышленнойпродукции»? 

А.1976 году 
Б.1986 году 

В.1967 году 



Г.1968 

годуД.1971году 

10.Наука о качестве -

это:А.МетрологияБ.Квали

метрия 

В.КвалитологияГ.Социо

логия 

Д.Сертификация 

11.Совокупностьопераций,выключающая выбор 

номенклатурыпоказателейкачества оцениваемойпродукции,определение 

значенийэтихпоказателей исопоставление их сбазовыми: 

А.Оценкауровня качества продукции 
Б.Оценка технического уровня продукции 

В.ДифференциальныйметодоценкикачествапродукцииГ.Ко

мплексныйметодоценкикачествапродукцииД.Смешанныйме

тодоценкикачества продукции 

12.Процедура оценивания соответствия продукции, процесса или

 услугитребованиям путем наблюдения,измерения, испытания 

иликалибровкой:А.Параметр 

Б.Контроль 
В.ВерификацияГ.Валиди

зация 

Д.Объективноесвидетельство 

13.Данные,подтверждающие наличие илиистинность чего-

либо:А.Параметр 

Б.Контроль 

В.ВерификацияГ.Валиди

зация 

Д.Объективноесвидетельство 

14.Подтверждениенаоснове объективных данных того,что требования 

поиспользованиюилиприменению выполнены: 

А.Параметр 
Б.Контроль 

В.ВерификацияГ.Валиди

зация 

Д.Объективноесвидетельство 

15.Подтверждениенаоснове представленияобъективныхсвидетельствтого, 

чтоустановленныетребования выполнены: 

А.Параметр 
Б.Контроль 

В.ВерификацияГ.Валиди

зация 

Д.Объективное свидетельство 

 

Раздел 6. «Современнаясистемауправление качествомпродуктов» 
 

1.К задачам современнойбиотехнологииотносятся: 
А.создание новых 

роботовБ.создание 

новыхсортоврастений 

В.создание новыхпород 

животныхГ.создание новыхлекарств 



Д.созданиеновыхмикроорганизмов 

2.Соотнеситедостижения биотехнологии с периодомего развития 
А.допастеровскийпериодБ.посл

епастеровскийпериодГ.эра 

антибиотиков 

Д.эра управляемого 

биосинтезаЕ.эрановой 

биотехнологии 

3.Соотнеситеоткрытие в областибиотехнологии с именемученого 
А.АлександрФлемингБ.Кар

л Эрике 

В.ЛуиПастер 

4 .Соотнеситесовременныенаправлениябиотехнологиисопределением 
А.БиоинженерияБ.Биомедицин

а 

В.Генетическаяинженерия 

5.Соотнеситеметоды биотехнологии с 

определением.А.Мутагенез 

Б.Селекция 

В.КлеточнаяинженерияГ

.КлонированиеД.Генная

инженерия 

6.Животные,растения,микроорганизмы,вирусы,генетическаяпрограмма 

которыхизменена с использованиемметодовгеннойинженерии 
А.трансгенныеорганизмыБ.жив

ойген 

В.ДНК 

Г.микробныйбелокД.ферменты 

7.Рольбиотехнологии в решенииглобальныхпроблемчеловечества 

заключается:А.впредотвращенииглобальногоизмененияклимата 

Б.вобеспечениипродовольствием 

населенияЗемлиВ.впринципиальном 

улучшениисферы медицины 

Г.впредотвращениикризиса ископаемыхресурсов 

Д.впрофилактике деградациисреды обитания(формы жизни) 

8.Кобъектамбиотехнологийотносятся 
А.микроорганизмыБ.дро

жжи 

В.животныеГ.растени

я 

Д.клеткиживыхорганизмов 

 

 
Раздел 7. «Особенностиуправлениякачеством продуктов в АПК» 

 

1. Положение,котороенерассматриваетсяв 

стандартномопределениикачествапродукции: 

А) качество дифференцируют в соответствии с целевым

 назначениемпродукции; 

б) качество обусловливает пригодность продукции

 удовлетворятьпотребности; 

в)качествосберегаетколичествопродукции; 

г)качество–этосовокупностьсвойствпродукции. 



2. Среднеесодержаниебелкавсеменахбобовыхкультур: 
а)5-10%; 

б)15-20%; 

в)25-40%; 

г)70-80%. 

3. Натуразерна–это: 
а)состояниезерна; 

б)массазернавопределенномобъеме;в)пл

отностьзерна; 

г)форма,размерыицветзерна. 

4. Веществовплодах,неотносящеесякуглеводам: 
а)воск; 

б)клетчатка;

в)крахмал;г)

пектин. 

5. Абиотическиефакторы,влияющиенасохранностьпродуктов: 
а)интенсивностьпроцессовжизнедеятельности;б)п

очвенно-климатическиеусловия; 

в)теплофизическиепроцессы;г)у

словиявнешнейсреды. 

6. Следствиеанаэробногодыханиязерна: 
а)выделениебольшогоколичестватепла;б)в

ыделениеспирта; 

в)плесневениезерна; 

г)расходованиебольшогоколичествакислорода. 

7. Сроквременногохраненияплодоовощнойпродукции: 
а)до5дней; 

б)до10дней;в)

до20дней;г)до4

0дней. 

8. Сортпшеничноймуки,имеющийсамуювысокуюзольность: 
а)высший;б

)первый;в)

второй; 

г)обойная. 

9. Дробленаякрупаизгречихи: 
а)дробленка;б)

продел; 

в)сечка;г)

ядрица. 

10. Температурастерилизацииовощныхконсервоввавтоклаве: 
а)85-90оС; 

б)95-100оС; 

в)105-120оС; 

г)130-140оС. 

 

 
Раздел 8. «Особенностиуправлениякачеством продуктов 

вперерабатывающейпищевойпромышленности»  
 

 

быть: 

1. Показательактивностиводы полусухихсырокопченыхколбасдолжен 



а) Выше0,95; 

б) От 0,75 до 0,78; 

в)Ниже0,90; 

г)От 0,6 до 0,7; 

д) Ниже0,88 

2. Показательактивности воды сухихсырокопченых колбасдолжен быть: 

а) Выше0,95; 

б) От 0,75 до 0,78; 

в)Ниже0,90; 

г)От 0,6 до 0,7; 

д) Ниже0,88 

3. Холодное копчение традиционныхсырокопченых 

колбаспроводитсяпри: 

а)18-22°С; 

б) 4-6°С; 

в)12-15°; 

г) 25-30°; 

д) 0-4°С 

4. Попадая 

ворганизмчеловека,жирыподвергаютсягидролитическомурасщеплению на: 

а)глицерин и жирныекислоты; 

б) солиазотнойкислоты и 

крахмал;в)глицерини основания; 

г) кислоты и 

углеводы;д) все 

перечисленное 

5. Пищеваяценность— это: 

а) комплекс всех полезных свойств продуктов питания,

 обеспечивающихфизиологические потребностичеловека в энергии и основных 

питательных веществах; 

б)этоколичествоэнергии,высвобождающейсяворганизмеизпищевыхпродуктовдля 

обеспеченияегофизиологическихфункций; 

в)показателькачествапищевогобелка,отражающийстепеньсоответствияегоаминокис

лотногосоставапотребностяморганизмаваминокислотахдляобразованиявнем белка; 

г)показателькачестважировпищевыхпродуктов,отражающийсодержаниевнихнезаме

нимыхполиненасыщенных жирных кислот; 

д) нетправильногоответа 

6. Биологическаяценность– это: 

а)показателькачествапищевогобелка,отражающийстепеньсоответствияегоаминокисл

отногосоставапотребностяморганизмаваминокислотахдляобразованиявнем белка; 



б)количествоэнергии,высвобождающейсяворганизмеизпищевыхпродуктовдля 

обеспеченияегофизиологическихфункций; 

в)показателькачестважировпищевыхпродуктов,отражающийсодержаниевнихнезаме

нимыхполиненасыщенных жирных кислот; 

г) комплекс всех полезных свойств продуктов питания,

 обеспечивающихфизиологические потребностичеловека в энергии и основных 

питательныхвеществах; 

д) нетправильногоответа 

7. Микробиологическийотбормолокапроизводит: 

а)отборпробы молока → методика исследования→определениеколититравмолоке; 

б) методика исследования →отбор пробы 

→микроскопирование;в)определение молока→ 

ферментация→окраска; 

г)методикаисследования→определениеколи-

титра→микроскопирование;д)отборпробы→фиксация→разведение→микроскопиров

ание→методикаисследования→определение коли-титра 

 
Темыдокладов 

 

1. Биотехнологиясырокопченыхколбасныхизделий 

2. Биотехнологические особенностипроизводства твердых и полутвердыхсыров 

3. Физико-химическиеизменениямолокаприприготовлениикисло-

молочныхпродуктов 

4. Нормативныедокументыбиотехнологическихпроизводств 

5. Качествопромышленнойпродукции 

6. Техническиеусловиянапродукт. 

7. Показателикачествапродукции 

8. Основныеэтапыразработкиновыхтехнологий 

9. Стандартыстатистическогоприемочногоконтролякачестваготовойпродукции,сырь

я иполуфабрикатов 

10. Технологическийрегламентпроизводства. 

11. Роль стандартовИСО 9000 и сертификациисистем качества 

 

 
Заданиядля подготовки кзачету 

 
УК-2.4 

ЗнатьТеоретическиеосновыобеспечениякачестваиуправленияпродукцией;принципыиметодыуп

равлениякачествомнапрактике;навыкиорганизациидеятельностиподостижениювысокого

уровнякачествавыпускаемойпродукциипутемразработкиивнедрениямеждународных 

стандартов 

Вопросы дляоцениваниярезультатовобучения в виде знаний 
1. Биотехнология в пищевойпромышленности. 

2. Использование ферментов в пищевойпромышленности. 

3. Функциональныепродуктыпитания. 

4. Общий химическийсостав мясного сырья. 



5. Особенностиотечественнойсортировкимясногосырья. 

6. Особенностиавстрийской и немецкойсортировкимясногосырья. 

7. Сортоваяклассификацияотечественноймяснойпродукции. 

8. Основныеметодыопределенияобщегохимическогосоставамясаимясных продуктов. 

9. Основныеметодыопределенияобщегохимическогосоставамолокаи 

молочныхпродуктов. 

10. Основныефизико-химические свойства мясаи мясных продуктов. 

11. Основныефизико-химические свойства молокаи молочныхпродуктов. 

12. Факторы,обеспечивающие безопасностьпищевойпродукции.. 

13. «Барьерная»технология. 

14. КонцепцияХАССП. 

15. Особенностистандартизациимясной и молочнойпродукции. 

16. Основныепринципыпроизводства ферментированныхколбасныхизделий. 

17. Основныепринципыпроизводства ферментированныхпродуктовиз мяса. 

18. Основныепринципыпроизводства ферментированныхмолочныхпродуктов. 

Уметь проводитьконтроль качествапродукциибиотехнологиина разныхстадиях 

технологическогопроцесса 

Задание1.Массанавескимукидовысушивания5г.,послевысушивания4,3г. 

Чемуравна влажностьмуки? Сколько в муке сухихвеществ (в%)? 

Задание1.Определитетоварныйсортрисовойкрупы,есливнавескемассой25гобнаруж

еносодержание:нешелушеныхзерен-0,045г;минеральныхпримесей-0,0125;дробленогориса-

2,5г.Возможналиреализацияданнойкрупы,есливкачественномудостоверенииуказанв/с?Мож

нолипредъявитьпретензиипоставщику?Накакомосновании? 

Задание3.Вмагазинсмежобластнойптицефабрикипоступилапартияяицсмаркировко

йС-1вколичестве30коробок 

по360шт.Приприемкеобнаруженыдвеповрежденныекоробки.Приоценкекачествавсреднемо

бразцеобнаружено27шт.яицсмикротрещинами,54шт.массойпо52—

54г,остальныеяйцаимелимассупо55—

57г.Вповрежденныхкоробкахсужено504шт.яицсповрежденнойскорлупойиподскорлупнойо

болочкойи216яицснезагрязненной,поврежденнойскорлупой,нобезповрежденияподскорлуп

нойоболочки.Рассчитайтеразмерсреднегообразца,которыйбылотобран.Соответствует ли 

партия яиц указанноймаркировке?Можно лиусреднитькачество яиц изцелых и поло-

коробок? Возможна липриемка даннойпартии?Действиякактовароведа? 

Задание4.ДайтезаключениеокачествемаслаКрестьянское,имеющегочистый,недост

аточновыраженныевкуси запах,рыхлую, 

крошливуюконсистенцию,крупныекапливлагиоднородныйцвет. 

Ккакомусортуследуетотнестисливочноемаслособщейбалльнойоценкой14баллов в 

том числе по вкусу и запаху 5 баллов? 

Задание5.Определитесортивидживотноготопленогожирапоследующимпоказателя

м:цветбелыйсбледно-голубымоттенком,характернымвкусомизапахомдляданного вида 

жира,консистенцияплотная. 

Задание6. 

Дайтезаключениеокачествесвежемороженойкамбалы,еслиприпроверкеобнаруженыследую

щиедефекты:потускневшаячешуя,ослабевшаяконсистенцияпосле оттаивания. 

Задание7.Дайтезаключениеокачестветихоокеанскойсоленойсельди,еслиприпровер

кееекачестваобнаруженытакиедефекты,каклегкоеповерхностноепожелтение,поломаннаяжа

берная крышка, плотнаяконсистенциямяса. 

Навыкуправлятькачествомсельскохозяйственногопроизводстваиспособность

проводитьстандартныеисертификационныеиспытаниясырья,готовойпродукции и 

технологическихпроцессов 

 

Заданиядля оцениваниярезультатов обучения в виденавыка/ опыта 

деятельности 



Задание1.Дайтезаключениеокачествесвежемороженойкамбалы,еслиприпроверкеоб

наруженыследующиедефекты:потускневшаячешуя,ослабевшаяконсистенцияпосле 

оттаивания 

Задание2.Вцехеимеетсяустановка«Бихайв»длямеханическойдообвалкиговяжьейисв

инойкости.Полученнуюмяснуюмассупередаютвмашинно-

технологическийцех(МТЦ),гдеееиспользуютприприготовлениифаршавареныхколбас,мясн

ыххлебов,сарделекIиIIсортов,введяврецептурывколичестве2-

5%взаменсоответствующегоколичества жилованнойговядины и свинины. 

КакимтребованиямдолжнаудовлетворятьмяснаямассапередпередачейеевМТЦ?Каки

м путемона обеспечивается? 

Задание3.Наповерхностирыбыгорячегокопченияпоявиласьзеленаяплесень,непрони

кшаявглубинумускулатуры.Укажитепричинууказанногоизменениярыбыивозможностьее 

реализации? 

ОПК-2.1; ОПК-2.2 

Знать современную систему управления качеством и

 обеспеченияконкурентоспособности 

Вопросы для оцениваниярезультатовобучения в виде знаний 
1.Биотехнология в пищевойпромышленности. 

2. Использование ферментов в пищевойпромышленности. 

3. Функциональныепродуктыпитания. 

4. Общий химическийсостав мясного сырья. 

5. Особенностиотечественнойсортировкимясногосырья. 

6. Особенностиавстрийской и немецкойсортировкимясногосырья. 

7. Сортоваяклассификацияотечественноймяснойпродукции. 

8. Основныеметодыопределенияобщегохимическогосоставамясаимясныхпродуктов. 

9. Основныеметодыопределенияобщегохимическогосоставамолокаи молочныхпродуктов. 

10. Основныефизико-химические свойства мясаи мясных продуктов. 

11. Основныефизико-химические свойства молокаи молочныхпродуктов. 

12. Факторы,обеспечивающие безопасностьпищевойпродукции. 

13. «Барьерная»технология. 

14. КонцепцияХАССП. 

15. Особенностистандартизациимясной и молочнойпродукции. 

16. Основныепринципыпроизводства ферментированныхколбасныхизделий. 

17. Основныепринципыпроизводства ферментированныхпродуктовиз мяса. 

18. Основныепринципыпроизводства ферментированных молочныхпродуктов. 

19. Историяиспользованиябиотехнологииприпроизводстве пищевых продуктов. 

20. Химическийсостав говядины, свинины,баранины,мяса птицы. 

21. Химическийсоставмолочногосырья. 

22. Химическийсостав сырья из гидробионтов. 

23. Факторы,влияющие на формирование качества мясного сырья. 

24. Факторы,влияющие на формирование качества молочного сырья. 

25. Факторы,влияющие на формирование качества сырья из гидробиотнов. 



26. Физико-

химическиеметодыисследованияобщегохимическогосоставамясаимясныхпродуктов. 

27. Микробиологиямясногосырья при егопроизводстве,переработке,хранении. 

28. Углеводымолока. Роль лактозыи лактулозы вбиотехнологии молочных продуктов. 

Уметьразрабатыватьстратегию и политикувобластикачества иобеспечиватьих 

реализацию 

Задание1.ИзучитевидисортмукипопредставленнымобразцамистандартамГОСТ Р 

52189-2003 Мука пшеничная. Общие технические условия. 

Задание2.Дайтезаключениеосвежестиговядины,еслиееповерхностьместамиувлажне

нная,мышцынаразрезекрасные,слегкалипкие,ямка,образующаяпринадавливаниипальцем,в

ыравнивается медленно, запахслегка кисловатый. 

Задание3.Проведитеорганолептическуюоценку(дегустацию)образцапоследующимп

оказателям:внешнийвид(уборка),настой,аромативкус,цветразваренноголиста. 

Определениевнешнеговидачая(уборка).Приопределениивнешнеговидасреднююпроб

увысыпаютначистыелистыбумагиивизуальноопределяютгруппу,подгруппу,ккоторойегомо

жноотнестипоизученнойранееклассификациичая.Затемопределяютоднородностьокраски,ст

епеньскрученностичаинок,наличиетипса(золотистых кончиков — почекфлеша),чайной 

пыли стеблей. 

Навыкконтролябиологическойбезопасностисырьяибиотехнологическогопроизводс

твапродукции,Способностьработатьснаучно-

техническойинформацией,использоватьотечественный и зарубежный опыт 

впрофессиональной деятельности 

Заданиядля оцениваниярезультатов обучения в виденавыка/ 

опытадеятельностиЗадание1. 
Определитеуровенькачестватоваровкомплекснымметодом.Определитеуровенькачес

твахлебаржаногозаварногоформового,значенияпоказателейкачествакоторогоуказанывтабл

ице.Сделайтевыводоегосоответствиипредъявляемымтребованиям.Коэффициентывесомост

ирассчитайтесамостоятельно. 

Таблица-Показателикачествахлеба 

Показателькачества Абсолютныезначенияпоказателей 
 Хбаз Хфакт Хмин 

Масса,в кг 1 0,99 0,975 

Влажностьмякиша, % 49 49 51 

Пористость, % 50 46 46 

Кислотностьмякиша,град. 9 10 11 
 

Задание2. 
Определитеуровенькачествапельменей,значенияпоказателейкачествакоторогоу

казанывтаблице.Сделайтевыводоегосоответствиипредъявляемымтребованиям.Коэффи

циентывесомостирассчитайте самостоятельно. 

Таблица-Показателикачествапельменей 

Показателькачества Абсолютныезначенияпоказателей 
Хбаз Хфакт Хмин 

Массоваядоля  

мясногомассе пельменя, 

% 

фаршак 55 53 50 

Толщина

 тестовой

пельменя,мм 

оболочки 2 2 3 

Массаодногопельменя, г 15 12 9 

Массовая доля

 жирапельме

ней,% 

в фарше 17 20 26 



 

Вкуси запах,баллы 10 9,5 6 

Внешнийвид, баллы 10 8,5 6 
 

Задание3 
Послезавершениятермообработкииохлажденияподоболочкойвареныхколбасоб

разовалисьбульонно-жировыеотеки,частьбатоновимеетслипыдлиной8-12 см. 

Определитепричиныпоявлениябрака, предложите меры по 

егоустранению.Какпоступить сбракованнойпродукцией? 

 

5.2 Методические материалы, 

определяющиепроцедурыоцениваниязнаний,умений, навыкови (или) опыта 

деятельности,характеризующихэтапы 

формированиякомпетенций 
Оценказнаний,умений,навыкаи(или)опытадеятельности,характеризующихэтапыформ

ированиякомпетенцийподисциплинепроводитсявформетекущегоконтроляи 

промежуточнойаттестации. 

Текущийконтрольпроводитсявтечениесеместрасцельюопределенияуровняусвоенияоб

учающимисязнаний,формированияумений,навыкови(или)опытадеятельности,своевременн

оговыявленияпреподавателемнедостатковвподготовкеобучающихсяи 

принятиянеобходимыхмерпоеекорректировке,атак 

жедлясовершенствованияметодикиобучения,организацииучебнойработыиоказанияобучаю

щимсяиндивидуальнойпомощи. 

К текущему контролюотносятся проверказнаний,умений,навыковобучающихся: 

- назанятиях(опрос,решениезадач,деловаяигра,круглыйстол,тестирование(письменноеил

икомпьютерное),ответы(письменныеилиустные)натеоретическиевопросы,решениепрактически

хзадачивыполнениезаданийнапрактическомзанятии,выполнениеконтрольныхработ; 

- по результатамвыполненияиндивидуальныхзаданий; 

- порезультатампроверкикачестваконспектовлекций,рабочихтетрадейииныхматериал

ов; 

- порезультатамотчетаобучающихсявходеиндивидуальнойконсультациипреподавате

ля,проводимойвчасысамостоятельнойработы,поимеющимсязадолженностям. 

Напервыхзанятияхпреподавательвыдаетстудентамграфикконтрольныхмероприятий 

текущего контроля. 

 

ГРАФИКконтрольныхмероприятийтекущего 

контроляпо дисциплине 

 

 

 

 

№инаименованиетемыко

нтрольногомероприятия 

 

 

 

 

Формируемая

компетенция 

 

 

 
Этапформиро

ваниякомпете

нции 

Формаконтрол

ьногомеропри

ятия(тест,конт

рольнаяработа,

устныйопрос,к

оллоквиум,дел

оваяиграит.п.) 

 
Срокпрове

денияконтр

ольногомер

оприятия 

Раздел 1 

 «Введение.Возник

новениеиразвитиеуправленияка

чествомкакпредмета 

 практической 

УК-2.4; ОПК-2.1; 

ОПК-2.2 

I этап Оценкаправи

льностивыпо

лнениятестов

ых 

2-е занятие 



 

 

 

 

 

№инаименованиетемыко

нтрольногомероприятия 

 

 

 

 

Формируемая

компетенция 

 

 

 
Этапформиро

ваниякомпете

нции 

Формаконтрол

ьногомеропри

ятия(тест,конт

рольнаяработа,

устныйопрос,к

оллоквиум,дел

оваяиграит.п.) 

 
Срокпрове

денияконтр

ольногомер

оприятия 

деятельности»   заданий,у

пражнений 

 

Раздел 2

 «Комплексноеуправ

лениекачеством» 

УК-2.4; ОПК-2.1; 

ОПК-2.2 

I 

этапII 

этап 

Оценкаправи

льностивыпо

лнениятестов

ыхзаданий,уп

ражнений 

3-е занятия 

Раздел3«Обеспечениебезопасно

стии качествапродукции» 
УК-2.4; ОПК-2.1; 
ОПК-2.2 

I 

этапII

этапIII

этап 

Оценкаправи

льностивыпо

лнениятестов

ыхзаданий,уп

ражнений 

4-

езадани

е 

Раздел 4 «Стандартизация

 вуправлениикачеством

» 

УК-2.4; ОПК-2.1; 
ОПК-2.2 

I 

этапII

этап 

Оценкаправи

льностивыпо

лнениятестов

ыхзаданий,уп

ражнений 

5-

езадани

е 

Раздел 5 «Квалиметрия» УК-2.4; ОПК-2.1; 
ОПК-2.2 

IIэтап

IIIэтап 

Оценкаправи

льностивыпо

лнениятестов

ыхзаданий,уп

ражнений 

6-

езадани

е 

Раздел6«Современнаясистемауп

равление

 качеством

продуктов» 

УК-2.4; ОПК-2.1; 
ОПК-2.2 

I 

этапIII

этап 

Оценкаправи

льностивыпо

лнениятестов

ыхзаданий,уп

ражнений 

7-

езадани

е 

Раздел 7 

«Особенностиуправления

 качеством

продуктоввАПК» 

УК-2.4; ОПК-2.1; 
ОПК-2.2 

I 

этапII

этап 

Оценкаправи

льностивыпо

лнениятестов

ыхзаданий,уп

ражнений 

8-

езадани

е 

Раздел 8 

«Особенностиуправления

 качеством

продуктоввперерабатывающейп

ищевой 

УК-2.4; ОПК-2.1; 
ОПК-2.2 

I 

этапII

этап 

Оценкаправи

льностивыпо

лнениятестов

ых 

9-

езадани

е 



 

 

 

 

 

№инаименованиетемыко

нтрольногомероприятия 

 

 

 

 

Формируемая

компетенция 

 

 

 
Этапформиро

ваниякомпете

нции 

Формаконтрол

ьногомеропри

ятия(тест,конт

рольнаяработа,

устныйопрос,к

оллоквиум,дел

оваяиграит.п.) 

 
Срокпрове

денияконтр

ольногомер

оприятия 

промышленности»   заданий,у

пражнений 

 

 

Устныйопрос–

наиболеераспространенныйметодконтролязнанийстудентов,предусматривающийуровеньов

ладениякомпетенциями,вт.ч.полнотузнанийтеоретическогоконтролируемогоматериала. 

Приустномопросеустанавливаетсянепосредственныйконтактмеждупреподавателем

истудентом,впроцессекоторогопреподавательполучаетширокиевозможностидляизученияи

ндивидуальныхособенностейусвоениястудентамиучебногоматериала. 

Устныйопросподисциплинепроводитсянаоснованиисамостоятельнойработыстудент

а по каждомуразделу.Вопросыпредставлены впланах лекций по дисциплине. 

Различаютфронтальный,индивидуальныйикомбинированныйопрос.Фронтальныйоп

роспроводитсявформебеседыпреподавателясгруппой.Онорганическисочетаетсясповторени

емпройденного,являясьсредствомдлязакреплениязнанийиумений.Егодостоинствовтом,чтов

активнуюумственнуюработуможнововлечьвсехстудентовгруппы.Дляэтоговопросыдолжны

допускатькраткуюформуответа,бытьлаконичными,логическиувязанными 

другсдругом,данывтакойпоследовательности,чтобыответыстудентоввсовокупностимоглир

аскрытьсодержаниераздела,темы.Спомощьюфронтальногоопросапреподавательимеетвозмо

жностьпроверитьвыполнениестудентамидомашнегозадания,выяснитьготовностьгруппыкиз

учениюновогоматериала,определитьсформированностьосновныхпонятий,усвоениеновогоу

чебногоматериала,которыйтолькочтобылразобранназанятии.Целесообразноиспользоватьф

ронтальныйопростакжепередпроведениемпрактическихработ,таккакон позволяетпроверить 

подготовленностьстудентов к их выполнению. 

Вопросыдолжныиметьпреимущественнопоисковыйхарактер,чтобыпобуждатьстуден

тов к самостоятельноймыслительнойдеятельности. 

Индивидуальныйопроспредполагаетобъяснение,связныеответыстудентовнавопрос,от

носящийсякизучаемомуучебномуматериалу,поэтомуонслужитважнымсредствомразвитияр

ечи,памяти,мышлениястудентов.Чтобысделатьтакуюпроверкуболееглубокой,необходимос

тавитьпередстудентамивопросы,требующиеразвернутогоответа. 

Вопросыдляиндивидуальногоопросадолжныбытьчеткими,ясными,конкретными,емк

ими,иметьприкладнойхарактер,охватыватьосновной,ранеепройденныйматериалпрограммы

.Ихсодержаниедолжностимулироватьстудентовлогическимыслить,сравнивать,анализирова

тьсущностьявлений,доказывать,подбиратьубедительныепримеры,устанавливатьпричинно-

следственныесвязи,делатьобоснованныевыводыи этим 

способствоватьобъективномувыявлениюзнанийстудентов.Вопросыобычнозадаютвсейгруп

пеипосленебольшойпаузы,необходимойдлятого,чтобывсестудентыпонялиегоиприготовили

ськответу,вызываютдляответаконкретногостудента. 



Длятогочтобывызватьприпроверкепознавательнуюактивностьстудентоввсейгруппы, 

целесообразносочетатьиндивидуальныйифронтальныйопрос. 

Длительность устногоопросазависит от 

учебногопредмета,видазанятий,индивидуальныхособенностейстудентов. 

Впроцессеустногоопросапреподавателюнеобходимопобуждатьстудентовиспользова

тьприответе схемы,графики,диаграммы. 

Заключительнаячастьустногоопроса–

подробныйанализответовстудентов.Преподавательотмечаетположительныестороны,указыв

аетнанедостаткиответов,делаетвыводотом,какизученучебныйматериал.Приоценкеответауч

итываетегоправильностьиполноту,сознательность,логичностьизложенияматериала,культур

уречи,умениеувязыватьтеоретическиеположенияспрактикой,втомчислеисбудущейпрофесс

иональнойдеятельностью. 

 

Критерии и шкалыоцениванияустногоопроса 

Критерииоценкипри текущем контроле Оценка 

Студентотсутствовална занятииили непринимал 

участия.Неверныеи ошибочные ответы по 

вопросам,разбираемымнасеминаре 

«неудовлетворительно» 

Студентпринимаетучастие в 

обсуждениинекоторыхпроблем,даётрасплывчатые ответы на 

вопросы.Описываятему,путается итеряет сутьвопроса. 

Верностьсуждений,полнота и правильностьответов – 40-59 % 

«удовлетворительно» 

Студентпринимаетучастиевобсуждениинекоторыхпроблем,даётот

ветынанекоторыевопросы,тоестьнепроявляетдостаточновысокойак

тивности.Верностьсужденийстудента,полнота 

иправильностьответов 60-79% 

«хорошо» 

Студентдемонстрируетзнание 

материалапоразделу,основанныеназнакомстве 

собязательнойлитературойисовременнымипубликациями;даетло

гичные,аргументированныеответы  

напоставленныеопросы.Высокаяактивностьстудентаприответах 

на вопросыпреподавателя,активное участие в 

проводимыхдискуссиях.Правильностьответов 

иполнотаихраскрытиядолжнысоставлятьболее80% 

«отлично» 

 

Тестирование.Основноедостоинствотестовойформыконтроля–

простотаискорость,скоторойосуществляетсяперваяоценкауровняобученностипоконкретной

теме,позволяющая,ктомуже,реальнооценитьготовностькитоговомуконтролювиныхформах

и,вслучаенеобходимости,откорректироватьтеилииныеэлементытемы.Тестформируетполно

ту знанийтеоретическогоконтролируемогоматериала. 

 
Критерии и шкалыоцениваниятестов 

 

Критерииоценкипри текущем контроле 

процент правильных ответов менее 40 (по 5 бальной системе контроля – оценка 

«неудовлетворительно»);           

процент правильных ответов 40 – 59 (по 5 бальной системе контроля – оценка 
«удовлетворительно»)           

процентправильныхответов 60– 79 (по 5 бальнойсистеме контроля– оценка «хорошо») 

процентправильныхответов80-100 (по 5 бальной системе контроля – оценка отлично») 



Критерии и шкалыоцениваниярефератов(докладов) 
 

Оценка Профессиональные

компетенции 
Отчетность 

 

 

 

5 

Работа выполнена навысоком 

профессиональномуровне. Полностью 

соответствуетпоставленнымвзаданиицелям и 

задачам.Представленныйматериалв основном 

верен,допускаютсямелкие неточности.Студент 

свободно отвечает на 

вопросы,связанныесдокладом.Выражена 

способность к 

профессиональнойадаптации,интерпретацииз

нанийиз междисциплинарныхобластей 

Письменнооформленны

йдоклад(реферат)предс

тавленвсрок. 

Полностьюоформлен 

всоответствии 

стребованиями. 

 

 

4 

Работа выполнена на 

достаточновысокомпрофессиональном уровне, 

допущены несколькосущественных ошибок, 

невлияющихна результат.Студентотвечает на 

вопросы,связанныесдокладом, но недостаточно 

полно. 

Письменнооформленны

йдоклад(реферат)предс

тавленвсрок, но с 

некоторыминедоработк

ами. 

 

 

 
3 

 
Уровеньнедостаточновысок.Допущенысущественн

ыеошибки,не существенно влияющиена 

конечноевосприятиематериала.Студент 

можетответитьлишьна некоторыеиз 

заданныхвопросов,связанных сдокладом. 

Письменнооформленн

ыйдоклад(реферат)пр

едставленсозначитель

нымопозданием 

(болеенедели).Имеют

сяотдельныенедочеты 

воформлении. 

 

 

 

2 и 

ниже 

 

 

Работа выполнена на низком уровне. 

Допущеныгрубыеошибки. Ответы на связанныес 

докладомвопросыобнаруживаютнепонимание 

предмета иотсутствие ориентациив материале 

доклада. 

Письменнооформленны

йдоклад(реферат)предст

авленсозначительнымоп

озданием 

(болеенедели).Имеются

существенныенедочеты

в оформлении. 

 

Критерии и шкалыоцениванияпрезентации 

 

Дескрипторы 

Минимальный

ответ 

2 

Изложенный,рас

крытыйответ3 

Законченный,

полныйответ

4 

Образцовыйответ

5 

 

 

 

 

Раскрытие

проблемы 

 

 

 

Проблема 

нераскрыта. 

Отсутствуют

выводы. 

 
Проблемараск

рыта 

неполностью.

Выводы 

несделаны 

и/иливыводы 

необоснованы

. 

Проблемараскр

ыта.Проведенан

ализпроблемыбе

зпривлечениядо

полнительнойли

тературы.Невсев

ыводысделаны 

и/илиобоснован

ы. 

Проблема 

раскрытаполность

ю. 

Проведенанализ

проблемы 

спривлечениемд

ополнительнойл

итературы. 

Выводыобо

снованы. 
 

 

Представление 

Представляемая

информациялог

ически 

несвязана. 

Неиспользованы 

Представляемаяин

формациянесистем

атизированаи/или 

непоследовательна

. 

Представляемаяин

формациясистемат

изированаи 

последовательна. 

Представляемаяин

формациясистемат

изирована,последо

вательна 

илогическисвязана. 



 

 профессиональные

термины. 

Использован 1-

2профессиональны

хтермина. 

Использованоболе

е2 

профессиональных

терминов. 

Использованоболе

е5 

профессиональных

терминов. 

 

 

 

 

Оформление 

 

Неиспользованы

информационные

технологии(Powe

rPoint). 

Больше 4 

ошибокв 

представляемойи

нформации. 

Использованыин

формационныете

хнологии(PowerP

oint)частично.3-

4ошибки в 

представляемойи

нформации. 

 

Использованыин

формационныете

хнологии(PowerP

oint). 

Неболее2 

ошибокв 

представляемойин

формации. 

Широкоиспользо

ваныинформацио

нныетехнологии(

PowerPoint). 

Отсутствуютош

ибки в 

представляемой

информации. 

 

Ответына

вопросы 

 

Нетответовнав

опросы. 

Только ответы 

наэлементарныев

опросы. 

Ответы 

навопросы 

полныеи/иличас

тичнополные. 

Ответы на 

вопросыполныеспр

ивидениемпримеро

ви/или 
 

Процедураоцениваниякомпетенцийобучающихсяосновананаследующихстандартах: 

1. Периодичностьпроведенияоценки (по каждомуразделудисциплины). 

2. Многоступенчатость:оценка(какпреподавателем,так и 

студентамигруппы)исамооценкаобучающегося,обсуждениерезультатовикомплексмерпоуст

ранениюнедостатков. 

3. Единствоиспользуемойтехнологиидлявсехобучающихся,выполнениеусловийсопо

ставимостирезультатовоценивания. 

4. Соблюдениепоследовательностипроведенияоценки:предусмотрено,чторазвитиек

омпетенцийидетповозрастаниюихуровнейсложности,аоценочныесредстванакаждомэтапеуч

итываютэтовозрастание.Такпокаждомуразделудисциплиныидетнакоплениезнаний,напрове

ркукоторыхнаправленытакиеоценочныесредствакакустныйопросиподготовкадокладов.Дал

еепроводитсязадачноеобучение,позволяющееоценитьнетолькознания,ноумения,навыкиоп

ытприменениястудентовпоихприменению.Назаключительномэтапепроводитсятестировани

е,устныйопросилиписьменнаяконтрольнаяработа по разделу. 

Промежуточнаяаттестацияосуществляется,вконцекаждогосеместраипредставляетсоб

ойитоговуюоценкузнанийподисциплиневвидепроведенияэкзаменационнойпроцедуры(экза

мена),выставлениязачета,защитыкурсовой работы. 

ПроцедурапромежуточнойаттестациипроходитвсоответствиисПоложениемотекущем

контролеипромежуточнойаттестацииобучающихся.Промежуточнаяаттестациявформезачет

апроводитсявформекомпьютерноготестированияилиустногоопроса, в формеэкзамена -в 

устнойформе. 

Аттестационныеиспытаниявформезачетапроводятсяпреподавателем,ведущимлекцио

нныезанятияподаннойдисциплине,илипреподавателями,ведущимипрактическиезанятия.Ат

тестационныеиспытаниявформеустногоэкзаменапроводятсяпреподавателем,ведущимлекци

онныезанятияподаннойдисциплине.Присутствиепостороннихлицвходепроведенияаттестац

ионныхиспытанийбезразрешенияректораилипроректоранедопускается(заисключениемрабо

тниковуниверситета,выполняющихконтролирующиефункциивсоответствиисосвоимидолж

ностнымиобязанностями).Вслучаеотсутствияведущегопреподавателяаттестационныеиспыт

анияпроводятсяпреподавателем,назначеннымписьменнымраспоряжением по кафедре. 



Инвалидыилицасограниченнымивозможностямиздоровья,имеющиенарушенияопорно

-

двигательногоаппарата,могутдопускатьсянааттестационныеиспытаниявсопровожденииасс

истентов-сопровождающих. 

Вовремяаттестационныхиспытанийобучающиесямогутпользоватьсярабочейпрограмм

ойдисциплины,атакжесразрешенияпреподавателясправочнойинормативнойлитературой, 

калькуляторами. 

Времяподготовкиответаприсдачеэкзаменавустнойформедолжносоставлятьнеменее40

минут(пожеланиюобучающегосяответможетбытьдосрочным).Времяответа 

– неболее15 минут. 

Припроведенииустногоэкзаменаэкзаменационныйбилетвыбираетсамэкзаменуемыйвс

лучайномпорядке.Приподготовкекустномуэкзаменуэкзаменуемый,какправило,ведетзаписи

влистеустногоответа,которыйзатем(поокончанииэкзамена)сдаетсяэкзаменатору. 

Экзаменаторупредоставляетсяправозадаватьобучающимсядополнительныевопросывр

амкахпрограммыдисциплины,атакже,помимотеоретическихвопросов,даватьзадачи, 

которые изучались на практическихзанятиях. 

Оценкарезультатовкомпьютерноготестированияиустногоаттестационногоиспытанияо

бъявляетсяобучающимся в день его проведения. 

Порядокподготовкии проведенияпромежуточнойаттестации в форме зачета 
 

Действие Срокиз

аочная

форма 

Методика Ответственный 

Выдача вопросов

 кзачету 

1 занятие На 

лекциях,посети«

Интернет» 

Ведущийпреподавательилип

реподаватели,ведущиепракт

ические занятия 

Консультации в сессию На

 групповой

консультации 

Ведущийпреподавательилип

реподаватели,ведущиепракт

ические занятия 

Зачет всессию устныйопрос Ведущийпреподавательилип

реподаватели,ведущиепракт

ические занятия 

Формированиеоценки(«з

ачтено»/

 «не

зачтено») 

назачёте В соответствии 

скритериями 

Ведущийпреподавательилип

реподаватели,ведущиепракт

ические занятия 

 

6. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И 

ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙУЧЕБНОЙЛИТЕРАТУРЫ,НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ 

ОСВОЕНИЯДИСЦИПЛИНЫ 
Количество в библиотеке / 

Основная литература 
ссылка на ЭБС 



 

Доценко, В. А. Практическое руководство по 

санитарному надзору : учебное пособие / В. А. 

Доценко. — 5-е изд., перераб. и доп. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2021. — 872 с. — ISBN 

978-5-98879-218-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/222458 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/222458 

Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях 

общественного питания / Л. А. Маюрникова, Г. 

А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 4-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 196 с. — 

ISBN 978-5-507-46103-5. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/297662 (дата 

обращения: 07.06.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/297662 

Дополнительнаялитература Количество в библиотеке 

/ссылка на ЭБС 

Вебер, А. Л. Управление качеством : учебное 

пособие / А. Л. Вебер. — Омск : Омский ГАУ, 

2021. — 95 с. — ISBN 978-5-89764-936-5. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/202244 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/202244 

Дунченко, Н. И. Управление качеством 

продукции. Пищевая промышленность. Для 

бакалавров : учебник / Н. И. Дунченко, В. С. 

Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-4962-

0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/129225 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/129225 

Стандартизация, технология переработки 

и хранения продукции животноводства : 

учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. 

Сибагатуллин, Н. А. Балакирев [и др.]. — 5-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

624 с. — ISBN 978-5-8114-3954-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/130579 (дата 

обращения: 20.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/130579 

https://e.lanbook.com/book/222458
https://e.lanbook.com/book/202244
https://e.lanbook.com/book/129225
https://e.lanbook.com/book/130579


 

 

7МЕТОДИЧЕСКИЕУКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯПО 

ОСВОЕНИЮДИСЦИПЛИНЫ 

Методическиерекомендациипоработенадконспектомлекций вовремяипосле 

проведениялекции. 
Входелекционныхзанятийобучающимсярекомендуетсявыполнятьследующиедейств

ия.Вестиконспектированиеучебногоматериала.Обращатьвниманиенакатегории,формулиро

вки,раскрывающиесодержаниетехилииныхявленийипроцессов,научныевыводыипрактичес

киерекомендациипоихприменению.Задаватьпреподавателюуточняющиевопросысцельюуяс

нениятеоретическихположений,разрешенияспорныхситуаций. 

Желательнооставитьврабочихконспектахполя,накоторыхонеаудиторноевремяможносд

елатьпометкиизрекомендованнойлитературы,дополняющиематериалпрослушаннойлекции,ата

кжеподчеркивающиеособуюважностьтехилииныхтеоретическихположений. 

Методическиерекомендациикпрактическимзанятиямспрактикоориентированн

ымизаданиями. 
Приподготовкекпрактическимзанятиямобучающимсянеобходимоизучитьосновнуюл

итературу,ознакомитьсясдополнительнойлитературой,новымипубликациямивпериодическ

ихизданиях:журналах,газетахит.д.Приэтомучестьрекомендациипреподавателяитребования

учебнойпрограммы.Входеподготовкикпрактическимзанятиямнеобходимоосвоитьосновные

понятияиметодикирасчетапоказателей,ответитьнаконтрольныеопросы.Втечениепрактическ

огозанятиястудентунеобходимовыполнитьзадания,выданныепреподавателем,чтозачитывае

тсякактекущаяработа студента  иоценивается покритериям,представленнымв пунктах 6.4 

РПД. 

Методические рекомендации поподготовкедоклада. 
Приподготовкедокладарекомендуетсясделатьследующее.Составитьплан-

конспектсвоеговыступления.Продуматьпримерысцельюобеспечениятеснойсвязиизучаемойте

орииспрактикой.Подготовитьсопроводительнуюслайд-

презентациюи/илидемонстрационныйраздаточныйматериалповыбраннойтеме.Рекомендуетс

япровестидомарепетициювыступлениясцельюотработкиречевогоаппаратаипродолжительнос

тивыступления(регламент–7-10 мин.). 

Выполнение индивидуальных типовых задач. 
Вслучаепропусковзанятий,наличияиндивидуальногографикаобученияидлязакрепле

нияпрактическихнавыковстудентаммогутбытьвыданытиповыеиндивидуальныезаданиякот

орыедолжныбытьсданывустановленныйпреподавателемсрок. 

 

Рекомендации по работе снаучной и учебнойлитературой 
Работасучебнойинаучнойлитературойявляетсяглавнойформойсамостоятельнойработ

ыинеобходимаприподготовкекустномуопросунапрактическихзанятиях,кконтрольнымработ

ам,тестированию.Конспектынаучнойлитературыприсамостоятельнойподготовкекзанятиям

должныбытьвыполненытакжеаккуратно,содержатьответынакаждыйпоставленныйвтемевоп

рос,иметьссылкунаисточникинформациисобязательнымуказаниемавтора,названияигодаизд

анияиспользуемойнаучнойлитературы.Конспектможетбытьопорным(содержатьлишь 

основныеключевыепозиции),ноприэтомпозволяющимдатьполныйответповопросу,можетбы

тьподробным. Объемконспектаопределяетсясамим обучающимся. 



В процессе работы сучебной инаучнойлитературойобучающийсяможет: 

- делатьзаписипоходучтенияввидепростогоилиразвернутогоплана(создаватьперечен

ьосновныхвопросов,рассмотренных висточнике); 

- составлятьтезисы(цитированиенаиболееважныхместстатьиилимонографии,коротк

ое изложение основныхмыслейавтора); 

- готовитьаннотации(краткое обобщение основныхвопросовработы); 

- создаватьконспекты(развернутые тезисы,которые). 

 

8ПЕРЕЧЕНЬ 

ЛИЦЕНЗИОННОГОПРОГРАММНОГООБЕСПЕЧЕНИЯ,ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ

БАЗ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫХ 

СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ 

 

Переченьлицензионногопрограммногообеспечения 

 

- Windows 10 HomeGet Genuine 

- OpenOffice СвободнораспространяемоеПО 

-UnrealcommanderСвободнораспространяемоеПО 

-Dr. Web 

-YandexBrowserСвободнораспространяемоеПО 

-7-zipСвободнораспространяемоеПО 

- Zoom, СвободнораспространяемоеПО 

- Лаборатория ММИС «Планы» 

- MS Windows 7 OEM SNGL OLP NLLegalization GetGenuinewCOA 

- SkypeСвободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; 

- MS Windows 8 OEM SNGL OLP NLLegalization GetGenuinewCOA 

- GoogleChromeСвободнораспространяемоеПО 

- AdobeacrobatreaderСвободно распространяемое ПО 

- Windows 8.1 

 
Переченьпрофессиональныхбазданных 

1. Общероссийскаясетьраспространенияправовойинформации«КонсультантПлюс»ре

жимдоступаhttp://www.consultant.ru 

2. СПСГАРАНТрежимдоступаhttp://www.garant.ru 

3. КаталогроссийскихСМИрежим доступаhttp://www.smi.ru 

4. Сетевоеиздание«Центрраскрытиякорпоративнойинформации».режимдоступаhttp

://www.e-disclosure.ru 
 

Переченьинформационныхсправочныхсистем 

Наименованиересурса Режимдоступа 

щероссийскаясетьраспространенияправовойинформации 
«КонсультантПлюс» 

p://www.consultant.ru 

ициальныйсайтФедеральнойслужбыгосударственнойст

атистики 
p://www.gks.ru 

ОфициальныйсайтМинистерствасельскогохозяйстваипр

одовольствияРостовскойобласти 
http://www.don-agro.ru 

ОфициальныйпорталправительстваРостовскойобласти http://www.donland.ru 

ститутстатистическихисследований и экономикизнаний https://issek.hse.ru/ 

учнаяэлектроннаябиблиотека http://elibrary.ru 

http://www.consultant.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.smi.ru/
http://www.e-disclosure.ru/
http://www.e-disclosure.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.gks.ru/
http://www.don-agro.ru/
http://www.donland.ru/
https://issek.hse.ru/
http://elibrary.ru/


 

Наименованиересурса Режимдоступа 

Журнал«Бухгалтерскийучет в сельском хозяйстве» http://panor.ru/magazin

es/bukhuchyet-v-selskom-

khozyaystve.html 

Журнал 

«Управлениеэкономическимисистемами:электронныйна

учныйжурнал» 

http://uecs.ru/ 

Журнал«Эксперт» www.expert.ru 

Библиотека диссертаций и авторефератов России http://www.dslib.net/ 

Научно-практическийжурнал«Учет истатистика» http://uchet.rsue.ru/ 

ЭБС«Лань». www.e.lanbook.com 
 

 

 

 

9. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА,НЕОБХОДИМАЯ 

ДЛЯОСУЩЕСТВЛЕНИЯОБРАЗОВАТЕЛЬНОГОПРОЦЕССА ПО 

ДИСЦИПЛИНЕ 

 
Учебнаяаудиториядляпроведениязанятийсеминарскоготипа-

укомплектованаспециализированной(учебной)мебелью,техническимисредствамиобучения,

служащими для представленияучебнойинформации. 

Учебнаяаудиториядляпроведениязанятийлекционноготипа–

укомплектованаспециализированной(учебной)мебелью,наборомдемонстрационногооборуд

ованияиучебно-

нагляднымипособиями,обеспечивающимитематическиеиллюстрации,соответствующие 

рабочим учебнымпрограммам дисциплин (модулей). 

Учебнаяаудиториядлякурсовогопроектирования(выполнениякурсовыхработ)-

укомплектованаспециализированной(учебной)мебелью,техническимисредствамиобучения,

служащими для представленияучебнойинформации. 

Учебнаяаудиториядлягрупповыхииндивидуальныхконсультаций-

укомплектованаспециализированной(учебной)мебелью,техническимисредствамиобучения,

служащими для представленияучебнойинформации. 

Учебнаяаудиториядлятекущегоконтроляипромежуточнойаттестации-

укомплектованаспециализированной(учебной)мебелью,техническимисредствамиобучения,

служащими для представленияучебнойинформации. 

Помещениедлясамостоятельнойработы–

укомплектованоспециализированной(учебной)мебелью,оснащенокомпьютернойтехникойс

возможностьюподключенияксети"Интернет"иобеспеченодоступомвэлектроннуюинформац

ионно-образовательнуюсредуорганизации 

Помещениедляхраненияипрофилактическогообслуживанияучебногооборудова

ния–укомплектованоспециализированноймебельюдляхраненияоборудования и 

техническимисредствами дляегообслуживания. 

 
Оснащенностьи адреспомещений 

 

 
Наименованиепомещений Адрес 

http://panor.ru/magazines/bukhuchyet-v-selskom-khozyaystve.html
http://panor.ru/magazines/bukhuchyet-v-selskom-khozyaystve.html
http://panor.ru/magazines/bukhuchyet-v-selskom-khozyaystve.html
http://panor.ru/magazines/bukhuchyet-v-selskom-khozyaystve.html
http://panor.ru/magazines/bukhuchyet-v-selskom-khozyaystve.html
http://uecs.ru/
http://www.expert.ru/
http://www.dslib.net/
http://uchet.rsue.ru/
http://www.e.lanbook.com/


 

 (местоположение)

помещений 

Аудитория № 2э Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, 

семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, укомплектованная специализированной мебелью (рабочее место 

преподавателя, столы, стулья, доска аудиторная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования (экран 

(переносной), проектор (переносной), ноутбук (переносной); специализированное 

учебное оборудование - (комплект мебели магазина (кассовый аппарат, муляжи 

продуктов питания, витрина, стеллажи), витрина-холодильник); учебно-наглядные 

пособия обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие рабочим 

программам дисциплин 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; Office Standard 2016 Лицензия № 

66160039 от 11.12.2015 OPEN 96166559ZZE1712 Microsoft Volume Licensing Service 

Center;Google Chrome Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Unreal 

Com-mander Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Adobe acrobat reader 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф 

Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web Договор № РГА 12130035 от 

13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 

7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public License; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор 

№576-22 от 11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория 

ММИС»  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

346493, 

Ростовскаяобласть,

Октябрьскийрайон,п

ос.Персиановский, 

ул.Мичурина,дом№1

3а 

Аудитория № 27э Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, 

занятий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых 

работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, укомплектованная специализированной мебелью 

(рабочее место преподавателя, столы, стулья, доска аудиторная; встроенный шкаф 

для учебно-методических пособий). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования 

(проектор, ноутбук (переносной), экран, телевизор DEXP); учебно-наглядные 

пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие рабочим 

учебным программам дисциплин. 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; Office Standard 2016 Лицензия № 

66160039 от 11.12.2015 OPEN 96166559ZZE1712 Microsoft Volume Licensing Service 

Center;OpenOffice Свободно распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, 

LGPL; Adobe acrobat reader Свободно распространяемое проприетарное программное 

обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свободно распространяемое ПО, 

ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое проприетарное 

программное обеспечение; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web 

Договор № РГА 12130035 от 13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО 

«КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser 

General Public License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория 

ММИС «Планы» Договор №576-22 от 11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  

ООО «Лаборатория ММИС» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
346493, 

Ростовскаяобласть,

Октябрьскийрайон,п

ос.Персиановский, 

ул.Мичурина,дом№1

3а 



Кабинет № 45 Помещение для самостоятельной работы (электронный читальный 

зал), укомплектовано специализированной (учебной) мебелью, оснащено 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и 

обеспечено доступом в электронную информационно-образовательную среду 

организации. 

Windows 8.1 Лицензия №65429551 от 30.06.2015 OPEN 95436094ZZE1706 от 

Microsoft Volume Licensing Service Center; Office Standard 2013 Лицензия № 65429549 

от 30.06.2015 OPEN 95436094ZZE1706 Microsoft Volume Licensing Service Center; 

OpenOffice Свободно распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; 

Adobe acrobat reader Свободно распространяемое проприетарное программное 

обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свободно распространяемое ПО, 

ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое проприетарное 

программное обеспечение; Yandex Browser Свободно распространяемое ПОYandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «АС «Нагрузка» 

Договор 8630 от 04.10.2021 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «Лаборатория 

ММИС»; Лаборатория ММИС Деканат Договор №6712 от 30.01.2020 между ФГБОУ 

ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС»; Лаборатория ММИС«Планы» 

Договор №576-22 от 11.11.2022 г между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО 

«Лаборатория ММИС»; Система контент –фильтрации SkyDNS (SkyDNS агент) 

Договор №Ю-05284 от 13.09.2021г. ООО «СкайДНС»; Dr.Web Договор № РГА 

12130035 от 13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ 

ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public 

License  

346493, 

Ростовскаяобласть, 

Октябрьскийрайон,п.П

ерсиановский,ул.Крив

ошлыкова,дом№27 

Аудитория № 209 Помещение для самостоятельной работы обучающихся, 

укомплектованная специализированной мебелью (рабочее место преподавателя, 

столы, стулья, доска магнитно-маркерная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - 

(проекционный экран (1) (переносной); сетевой терминал (1); мониторы (5)) с 

возможностью подключения к сети «Интернет», доступ в электронную 

информационно-образовательную среду организации, МФУ (1). 

Windows 10 Home Get Genuine Лицензия № 66159871 от 11.12.2015 OPEN 

96166520ZZE1712 от Microsoft Volume Licensing Service Center; Office Standard 2007 

Лицензия № 42563717 от 03.08.2007 OPEN 62544085ZZE0908 от Microsoft Volume 

Licensing Service Center; Adobe acrobat reader Свободно распространяемое 

проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свободно 

распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно 

распространяемое проприетарное программное обеспечение; Unreal commander 

Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Google ChromeСвободно 

распространяемое ПО, лицензия freeware; 7-zip Свободно распространяемое ПО, 

GNU Lesser General Public License; Лаборатория ММИС «Планы» Договор №576-22 

от 11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория 

ММИС»аторияММИС» 

 

 

 

 

 

 

 

 
346493, 

Ростовскаяобласть,

Октябрьскийрайон,п

ос.Персиановский, 

ул.Школьная,дом№4 



Аудитория № 602а Помещение для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования, укомплектованная специализированной мебелью для 

хранения (шкафы, столы). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - 

ноутбук; специализированное учебное оборудование -  крытая баня, микроволновая 

печь, спектрофотометр, рефрактометр (портативный), облучатель, электрод, прибор 

для измерения влаги, термометр. 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно 

распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф 

Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web Договор № РГА 12130035 от 

13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 

7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public License; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор 

№576-22 от 11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория 

ММИС» 
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Аудитория № 25э Помещение для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования, укомплектованное специализированной мебелью для 

хранения оборудования (стеллаж для документов, шкаф). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования: 

ноутбук (переносной) - 3, проектор (переносной) – 1, копировальный аппарат – 1, 

кассовый аппарат -1, весы – 1,  

Комплекты лицензионного ежегодно обновляемого программного обеспечения: 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; Office Standard 2016 Лицензия № 

66160039 от 11.12.2015 OPEN 96166559ZZE1712 Microsoft Volume Licensing Service 

Center;Google Chrome Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Unreal 

Com-mander Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Adobe acrobat reader 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф 

Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web Договор № РГА 12130035 от 

13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 

7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public License; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» Договор 

№576-22 от 11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория 

ММИС» 
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Аудитория № 9э Помещение для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования, укомплектованное специализированной мебелью для 

хранения оборудования (столы). Рабочее место преподавателя, столы, стулья, доска 

меловая. 

Технические средства обучения: вытяжной шкаф – 1, термостат – 

1,фотоколориметр КФК2 – 1, гомогенизатор -1, магнитная мешалка -1, весы -1, 

лабораторная посуда, набор реактивов, учебно-наглядные пособия, обеспечивающие 

тематические иллюстрации, соответствующие рабочим программам дисциплин. 

 
346493, 

Ростовскаяобласть,

Октябрьскийрайон,п

ос.Персиановский, 

ул.Мичурина,дом№1

3а 



Аудитория № 607а Помещение для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования, укомплектованная специализированной мебелью для 

хранения оборудования (шкафы, столы). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - 

ноутбук; специализированное учебное оборудование -  нитрат-тестер, рН-ионометр, 

термометр жидкостный, дозиметр, йогуртница, рН-метр стационарный. 

MS Windows 8 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №4295 

от 28.11.2013 от ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно 

распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение;  Zoom Тариф 

Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Unreal 

commander Свободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Google 

ChromeСвободно распространяемое ПО, лицензия freeware; Dr.Web Договор № РГА 

12130035 от 13.12.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ 

ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public 

License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС 

«Планы» Договор №576-22 от 11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО 

«Лаборатория ММИС» 
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