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ВВЕДЕНИЕ
Рабочая программа дисциплины является частью основной

профессиональнойобразовательной программы высшего образования - программы бакалавриата,
разработанной всоответствии с ФГОС ВО
ФГОС ВО Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования-

бакалавриат по направлению подготовки 19.03.01 Биотехнология
(приказМинобрнауки России от 10.08.2021 г. № 736)

1. ЦЕЛЬОСВОЕНИЯДИСЦИПЛИНЫ
Формирование у студентов целостного представления о роли качества продукции

вобеспечении её конкурентоспособности, приобщение к работе с документацией на
продукцию,проведению испытаний (контроля) по показателям, характеризующим пищевую
ценность,безопасность продукции и правильность ведения технологических процессов
производствапродуктов питания животного происхождения

2. МЕСТОДИСЦИПЛИНЫВСТРУКТУРЕОПОП
Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений.

3. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ

Промежуточнаяаттестация

Часов

З.е.Всего
засеместр

Контактная работа .(по уч.зан.)

Самостоятельная работа
в том

числеподготовкаконтрольных
икурсовых

Всего Лекции Практическиезанятия,
включаякурсовоепроектирование

Семестр 7
Зачет с оценкой 144 128 64 64 16 4

4.ПЛАНИРУЕМЫЕРЕЗУЛЬТАТЫОСВОЕНИЯОПОП
В результате освоения ОПОП у выпускника должны быть сформированы

компетенции,установленные в соответствии ФГОС ВО.
Профессиональные компетенции (ПК)

Шифр и
наименованиекомпетенции Индикаторы достижения компетенций

производственно-технологический;



ПК-1 Организация ведениятехнологического процессав
рамках принятой ворганизации
технологиипроизводствабиотехнологическойпродукции
для пищевойпромышленности

ИД-1.ПК-1 Знать:
-Состав, функции и возможности
использования информационных
ителекоммуникационных технологий для
автоматизированнойобработки информации с
использованием персональных электронно-
вычислительных машин и вычислительных
систем, применяемых вавтоматизированных
технологических линиях
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности
-Методы и средства сбора, обработки,
хранения, передачи инакопления информации
с использованием базовых
системныхпрограммных продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессепроизводства биотехнологической
продукции для пищевойпромышленности
-Технологии бизнес-планирования
производственной, финансовой
иинвестиционной деятельности производства
биотехнологическойпродукции для пищевой
промышленности
- Методы расчета экономической
эффективности разработки ивнедрения новой
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
- Технологии производства и организации
производственных итехнологических
процессов производства
биотехнологическойпродукции для пищевой
промышленности
- Сменные показатели производства
биотехнологической продукциидля пищевой
промышленности
- Требования к качеству выполнения
технологических операцийпроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности на
автоматизированных линиях в соответствии
стехнологическими инструкциями
- Методы технохимического и лабораторного
контроля качества сырья,полуфабрикатов и
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
- Методы планирования, контроля и оценки
качества выполнениятехнологических
операций производства
биотехнологическойпродукции для пищевой
промышленности в соответствии
стехнологическими инструкциями
- Факторы, влияющие на качество
выполнения технологическихопераций
производства биотехнологической продукции
для пищевойпромышленности, в соответствии
с технологическими инструкциями
- Основные методы и приемы обеспечения
информационнойбезопасности в процессе
производства биотехнологической
продукциидля пищевой промышленности
- Виды, формы и методы мотивации, включая
материальное инематериальное
стимулирование персонала
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности
- Правила первичного документооборота,
учета и отчетности припроизводстве
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
- Методики расчета и подбора
технологического оборудования
дляорганизации и проведения эксперимента
по этапам внедрения новыхтехнологических
процессов в производство
биотехнологическойпродукции для пищевой
промышленности
- Требования охраны труда, санитарной и
пожарной безопасности притехническом
обслуживании и эксплуатации
технологическогооборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности



ПК-1 Организация ведениятехнологического процессав
рамках принятой ворганизации
технологиипроизводствабиотехнологическойпродукции
для пищевойпромышленности

ИД-2.ПК-1 Уметь:
-Применять методы подбора и эксплуатации
технологическогооборудования при
производстве биотехнологической продукции
дляпищевой промышленности;
-Применять методы математического
моделирования и
оптимизациитехнологических процессов
производства биотехнологическойпродукции
для пищевой промышленности на базе
стандартныхпакетов прикладных программ;
-Рассчитывать плановые показатели
выполнения технологическихопераций
производства биотехнологической продукции
для пищевойпромышленности;
-Определять технологическую эффективность
работы оборудованиядля производства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности;
-Определять потребность в средствах
производства и рабочей силе длявыполнения
общего объема работ по каждой
технологическойоперации на основе
технологических карт
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности;
-Пользоваться методами контроля качества
выполнениятехнологических операций
производства биотехнологическойпродукции
для пищевой промышленности;
-Применять методики расчета технико-
экономической эффективностипроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности при выборе
оптимальных технических иорганизационных
решений;
-Применять способы организации
производства и эффективной
работытрудового коллектива на основе
современных методов
управленияпроизводством
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности;
-Использовать информационные и
телекоммуникационные технологиисбора,
размещения, хранения, накопления,
преобразования и передачиданных в
профе с с и он а л ьн о - о ри ен ти р о в а нных
информационныхсистемах производства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности;
-Вести основные технологические процессы
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности



ПК-1 Организация ведениятехнологического процессав
рамках принятой ворганизации
технологиипроизводствабиотехнологическойпродукции
для пищевойпромышленности

ИД-3.ПК-1 Иметь практический опыт при:
-Разработке планов размещения
оборудования, техническогооснащения и
организации рабочих мест в рамках принятой
ворганизации технологии производства
биотехнологической продукциидля пищевой
промышленности
-Расчете производственных мощностей и
загрузки оборудования врамках принятой в
организации технологии
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности
-Разработке технологической и
эксплуатационной документации поведению
технологического процесса и техническому
обслуживаниюоборудования для реализации
принятой в организации
технологиипроизводства биотехнологической
продукции для пищевойпромышленности
-Разработке технически обоснованных норм
времени (выработки),линейных и сетевых
графиков производства
биотехнологическойпродукции для пищевой
промышленности в целях
оптимизациитехнологического процесса
производства
-Расчете нормативов материальных затрат
(нормы расхода сырья,полуфабрикатов,
материалов, инструментов,
технологическоготоплива, энергии) и
экономической эффективности
технологическихпроцессов производства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Разработке технических заданий на
проектирование и производствоспециальной
оснастки, инструмента и
приспособлений,нестандартного
оборудования, средств автоматизации и
механизации,предусмотренных технологией
производства биотехнологическойпродукции
для пищевой промышленности
-Оформлении изменений в технической и
технологическойдокументации при
корректировке технологических процессов
ирежимов производства биотехнологической
продукции для пищевойпромышленности



ПК-2 Управлениекачеством, безопасностью
ипрослеживаемостьюпроизводствабиотехнологическойпродук
ции для пищевойпромышленности

ИД-1.ПК-2 Знать:
-Методы технохимического и
лабораторного контроля качества
сырья,полуфабрикатов и
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Физические, химические,
биохимические,
биотехнологические,микробиологическ
ие, теплофизические процессы,
происходящие припроизводстве
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Методики расчета и подбора
технологического оборудования
дляорганизации и проведения
эксперимента по этапам внедрения
новыхтехнологических процессов
производства
биотехнологическойпродукции для
пищевой промышленности
-Основы технологии производства
биотехнологической продукции
дляпищевой промышленности
-Причины, методы выявления и
способы устранения брака в
процессепроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Методы технохимического и
лабораторного контроля качества
сырья,полуфабрикатов и
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Назначения, принципы действия и
устройство оборудования,
систембезопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов
иавтоматики производства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Специализированное программное
обеспечение и средстваавтоматизации,
применяемые на технологических
линиях попроизводству
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Состав, функции и возможности
использования информационных
ителекоммуникационных технологий
для автоматизированнойобработки
информации с использованием
персональных электронно-
вычислительных машин и
вычислительных систем, применяемых
вавтоматизированных технологических
линиях
производствабиотехнологической
продукции для пищевой
промышленности
-Методы и средства сбора, обработки,
хранения, передачи инакопления
информации с использованием базовых
системныхпрограммных продуктов и
пакетов прикладных программ в
процессепроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Требования охраны труда, санитарной
и пожарной безопасности
приэксплуатации технологического
оборудования, систем безопасности
исигнализации, контрольно-
измерительных приборов и
автоматикипроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности



ПК-2 Управлениекачеством, безопасностью
ипрослеживаемостьюпроизводствабиотехнологическойпродукции
для пищевойпромышленности

ИД-2.ПК-2 Уметь:
Анализировать свойства сырья и
полуфабрикатов, влияющие
наоптимизацию технологического
процесса и качество
готовойпродукции,
ресурсосбережение, эффективность
и надежностьпроцессов
производства биотехнологической
продукции для
пищевойпромышленности
Осуществлять технологические
регулировки оборудования,
систембезопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
иавтоматики, используемых для
реализации технологических
операцийпроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
Проводить стандартные и
сертификационные испытания
производствабиотехнологической
продукции для пищевой
промышленности в целяхучета
сырья и готовой продукции для
обеспечения нормативов
выходаготовой продукции в
соответствии с технологическими
инструкциями
Пользоваться методами контроля
качества
выполнениятехнологических
операций производства
биотехнологическойпродукции для
пищевой промышленности
Выявлять брак продукции на основе
данных технологического
илабораторного контроля качества
сырья, полуфабрикатов и
готовойпродукции в процессе
производства биотехнологической
продукциидля пищевой
промышленности
Производить анализ качества и
производства
биотехнологическойпродукции для
пищевой промышленности на
соответствиетребованиям
технических регламентов по
качеству, безопасности
ипрослеживаемости производства
биотехнологической продукции
дляпищевой промышленности
Пользоваться профессиональными
компьютерами
испециализированным
программным обеспечением при
обработкеданных контрольно-
измерительных приборов и
автоматикипроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
Использовать специализированное
программное обеспечение
впроцессе контроля
технологических параметров и
режимовтехнологического
оборудования, систем безопасности
и сигнализации,контрольно-
измерительных приборов и
автоматикиавтоматизированных
технологических линий
производствабиотехнологической
продукции для пищевой
промышленности
Использовать информационные и
телекоммуникационные
технологиисбора, размещения,
хранения, накопления,
преобразования и передачиданных в
профессионально-ориентированных
информационныхсистемах
производства биотехнологической
продукции для
пищевойпромышленности
Разрабатывать методы технического
контроля и испытания
готовойпродукции в процессе
производства биотехнологической
продукциидля пищевой
промышленности



ПК-2 Управлениекачеством, безопасностью
ипрослеживаемостьюпроизводствабиотехнологическойпродукции
для пищевойпромышленности

ИД-3.ПК-2 Иметь практический
опыт:
Проведении входного и
технологического контроля
качества сырья,полуфабрикатов
и готовой продукции для
организации
рациональноговедения
технологического процесса
производства в целях
разработкимероприятий по
повышению эффективности
производствабиотехнологическо
й продукции для пищевой
промышленности
Учета сырья и готовой
продукции на базе стандартных
исертификационных испытаний
производства
биотехнологическойпродукции
для пищевой промышленности в
целях обеспечениянормативов
выхода готовой продукции в
соответствии
стехнологическими
инструкциями
Контроля технологических
параметров и режимов
производствабиотехнологическо
й продукции для пищевой
промышленности
насоответствие требованиям
технологической и
эксплуатационнойдокументации
Внедрения систем управления
качеством, безопасностью
ипрослеживаемостью
производства
биотехнологической продукции
дляпищевой промышленности в
целях обеспечения
требованийтехнических
регламентов к видам пищевой
продукции
Разработки мероприятий по
предупреждению и устранению
причинбрака продукции на
основе данных
технологического
контролякачества сырья,
полуфабрикатов и готовой
продукции в
процессепроизводства
биотехнологической продукции
для пищевойпромышленности
Контроля над соблюдением
технологической дисциплины в
цехах иправильной
эксплуатацией
технологического оборудования
попроизводству
биотехнологической продукции
для пищевойпромышленности
Разработки методов
технического контроля и
испытания готовойпродукции в
процессе производства
биотехнологической
продукциидля пищевой
промышленности

5. ТЕМАТИЧЕСКИЙПЛАН

Тема

Часов

Наименование темы

В
се
го
ча
со
в

Контактная
работа .(по уч.зан.) Самос

т.рабо
та

Контрольса
мостоятель
ной работы

Ле
кц
ии

Лабор
аторн
ые

Практиче
скиезаня
тия

Семестр 7 1
4
4

Тема 1.
Нормативное и технологическоеобеспечение
качества продуктов питанияживотного
происхождения. Техническоерегулирование
качества продукции (ПК-1)

1
8
1
0 8

Тема 2. Технохимический контроль напредприятиях
пищевой промышленности(ПК-1, ПК-2)

2
0
1
0 10

Тема 3. Характеристика и анализ основногосырья
животного происхождения (ПК-2)

2
8
1
2 16

Тема 4.
Управление качеством в процессеполучения
продуктов питания животногопроисхождения
(ПК-2)

2
2
1
2 10



Тема 5.

Российские и международные стандартыпо
обеспечению качества и безопасностипищевой
продукции. Качество ибезопасность как
основные свойствапищевой продукции. Контроль
качествапищевой продукции (ПК-2)

46 10 20 16

Тема 6.
Технологический процесс
производствапродуктов питания
животногопроисхождения в соответствии
срегламентами таможенного союза (ПК-2)

10 10

6. ФОРМЫТЕКУЩЕГОКОНТРОЛЯИПРОМЕЖУТОЧНОЙАТТЕСТАЦИИ
ШКАЛЫОЦЕНИВАНИЯ

Раздел/Тема Вид оценочногосредства Описание оценочного
средства Критерииоценивания

Текущий контроль (Приложение 4)
Тема 1-3 Тест № 1(приложение 4) Тест состоит из 10 вопросов 10 баллов

Тема 1-6 Практическаязадача(приложение
4)

Практическая задача на
выполнениепродуктового
расчета
молокапастеризованного

10 баллов

Тема 4 -6 Тест № 2(Приложение 4) Тест состоит из 10 вопросов 10 баллов
Промежуточная аттестация(Приложение 5)

7
семестр(ЗаО)

Билеты к зачету
соценкой(Приложение 5)

Билет состоит из 2
теоретических заданий и
1практического задания

100 баллов

ОПИСАНИЕШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ
Показатель оценки освоения ОПОП формируется на основе объединения текущего

контроляи промежуточной аттестации обучающегося.
Показатель рейтинга по каждой дисциплине выражается в процентах, который

показываетуровень подготовки студента.
Текущий контроль.Используется 100-балльная система оценивания. Оценка работы

студента втечении семестра осуществляется преподавателем в соответствии с разработанной им
системойоценки учебных достижений в процессе обучения по данной дисциплине.

В рабочих программах дисциплин и практик закреплены виды текущего
контроля,планируемые результаты контрольных мероприятий и критерии оценки учебный
достижений.

В течение семестра преподавателем проводится не менее 3-х контрольных мероприятий,
пооценке деятельности студента. Если посещения занятий по дисциплине включены в рейтинг,
тоданный показатель составляет не более 20% от максимального количества баллов по дисциплине.

Промежуточная аттестация. Используется 5-балльная система оценивания. Оценка
работыстудента по окончанию дисциплины (части дисциплины) осуществляется преподавателем
всоответствии с разработанной им системой оценки достижений студента в процессе обучения
поданной дисциплине. Промежуточная аттестация также проводится по окончанию
формированиякомпетенций.

Порядок перевода рейтинга, предусмотренных системой оценивания, по дисциплине,
впятибалльную систему.

Высокий уровень – 100% - 70% - отлично, хорошо.
Средний уровень – 69% - 50% - удовлетворительно.



Показатель оценки По 5-балльной системе Характеристика показателя

100% - 85% отлично обладают теоретическими знаниями в полном
объеме,понимают, самостоятельно умеют
применять,исследовать, идентифицировать,
анализировать,систематизировать, распределять по
категориям,рассчитать показатели,
классифицировать,разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять,организовать,
планировать процессы исследования,осуществлять
оценку результатов на высоком уровне

84% - 70% хорошо обладают теоретическими знаниями в полном
объеме,понимают, самостоятельно умеют
применять,исследовать, идентифицировать,
анализировать,систематизировать, распределять по
категориям,рассчитать показатели,
классифицировать,разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять,организовать,
планировать процессы исследования,осуществлять
оценку результатов.

Могут быть допущены недочеты,
исправленныестудентом самостоятельно в процессе
работы (ответаи т.д.)

69% - 50% удовлетворительно обладают общими теоретическими знаниями,
умеютприменять, исследовать,
идентифицировать,анализировать, систематизировать,
распределять покатегориям, рассчитать
показатели,классифицировать, разрабатывать
модели,алгоритмизировать, управлять,
организовать,планировать процессы исследования,
осуществлятьоценку результатов на среднем уровне.
Допускаются ошибки, которые студент
затрудняетсяисправить самостоятельно.

49 % и менее неудовлетворительно обладают не полным объемом общих
теоретическимизнаниями, не умеют самостоятельно
применять,исследовать, идентифицировать,
анализировать,систематизировать, распределять по
категориям,рассчитать показатели,
классифицировать,разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять,организовать,
планировать процессы исследования,осуществлять
оценку результатов.
Не сформированы умения и навыки для
решенияпрофессиональных задач100% - 50% зачтено характеристика показателя соответствует
«отлично»,«хорошо», «удовлетворительно»

49 % и менее не зачтено характеристика показателя
соответствует«неудовлетворительно»

7. СОДЕРЖАНИЕДИСЦИПЛИНЫ
7.1. Содержание лекций



Тема 1. Нормативное и технологическое обеспечение качества продуктов питания
животногопроисхождения. Техническое регулирование качества продукции (ПК-1)
Показатели качества продуктов питания животного происхождения. Показатели пищевой
ибиологической ценности. Органолептические показатели. Физико-химические показатели.Требования
ГОСТов Нормируемые органолептические, физико-химические и показателибезопасности продуктов
питания животного происхождения .Показатели качества. Факторы,влияющие на качество. Контроль,
как одно из средств обеспечения качества. Методы и средстваконтроля качества. Формирование и
структура микробного сообщества пищевыхпродуктов.Источники микробиологического загрязнения
продуктов животного происхождения.

Тема 2. Технохимический контроль на предприятиях пищевой промышленности (ПК-1, ПК-2)
Организация работы центральной лаборатории. Государственные стандарты на методы
испытаниякачества продуктов питания животного происхождения. Современная
организациятехнологического контроля на предприятиях пищевой промышленности.
Профессиональнаяподготовка работников пищевых предприятий.

Тема 3. Характеристика и анализ основного сырья животного происхождения (ПК-2)
Инструментальные методы контроля молока и молочных продуктов.
Молоко. Определение плотности ареометрическим методом. Определение степени чистота
молока.Определение содержания жира кислотным методом.
Кисломолочные напитки. Сметана. Творог и творожные изделия Сыры.
Измерительные методы контроля показателей качества жиров.
Измерительные методы контроля показателей качества мяса и мясных продуктов.
Пороки продуктов питания и алиментарно-зависимые заболевания

Тема 4. Управление качеством в процессе получения продуктов питания животного
происхождения(ПК-2)
Показатели качества. Факторы, влияющие на качество. Контроль, как одно из средств
обеспечениякачества. Методы и средства контроля качества. Принципы системы менеджмента
качества припроизводстве пищевой продукции на основе идентификации опасных факторов и
управлениярисками. Организация работ.
Санитарно-эпидемиологические требования к пищевым производствам

Тема 5. Российские и международные стандарты по обеспечению качества и безопасности
пищевойпродукции. Качество и безопасность как основные свойства пищевой продукции. Контроль
качествапищевой продукции (ПК-2)
Система стандартов ИСО семейства 9000. Стандарты OHSAS 18000, SA 8000, ИСО 14000

Тема 6. Технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения
всоответствии с регламентами таможенного союза (ПК-2)
Технические средства для измерения основных параметров биотехнологических процессов,
свойствсырья и продукции животного происхождения.
Цели, принципы и основные понятия подтверждения соответствия, правила сертификации и
оценкисоответствия различных категорий продукции, работ, процессов и услуг в РФ, а также
основныевиды деятельности международных и региональных органов по сертификации.
Принципы обеспечения единства измерений к измерительным процедурам и ориентироваться
впроцессах подтверждения соответствия требованиям ТР и национальных
стандартов .Анализаположения нормативной документации в области технического регулирования и
обеспеченияединства измерений.

7.2 Содержание практических занятий и лабораторных работ



Тема 1. Нормативное и технологическое обеспечение качества продуктов питания
животногопроисхождения. Техническое регулирование качества продукции (ПК-1)
Определение свежести мяса

Тема 2. Технохимический контроль на предприятиях пищевой промышленности (ПК-1, ПК-2)
Оценка качества мясных полуфабрикатов

Тема 3. Характеристика и анализ основного сырья животного происхождения (ПК-2)
Оценка качества яиц и яйцепродуктов
Исследование качества сливочного масла

Тема 4. Управление качеством в процессе получения продуктов питания животного
происхождения(ПК-2)
Оценка качества сырья-молока

Тема 5. Российские и международные стандарты по обеспечению качества и безопасности
пищевойпродукции. Качество и безопасность как основные свойства пищевой продукции. Контроль
качествапищевой продукции (ПК-2)
Изучение системы менеджмента качества и безопасности пищевой продукции.
Деятельность пищевых производств по обеспечению качества и безопасности продуктов питания

7.3. Содержание самостоятельной работы
Тема 5. Российские и международные стандарты по обеспечению качества и безопасности
пищевойпродукции. Качество и безопасность как основные свойства пищевой продукции. Контроль
качествапищевой продукции (ПК-2)
Подготовка к экзамену

7.3.1. Примерные вопросы для самостоятельной подготовки к зачету/экзамену
Приложение 1

7.3.2. Практические задания по дисциплине для самостоятельной подготовки
кзачету/экзамену

Приложение 2
7.3.3. Перечень курсовых работ
Не предусмотрено

7.4. Электронное портфолио обучающегося
Материалы не размещаются

7.5. Методические рекомендации по выполнению контрольной работы
Не предусмотрено

7.6 Методические рекомендации по выполнению курсовой работы
Не предусмотрено



8. ОСОБЕННОСТИОРГАНИЗАЦИИОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО
ПРОЦЕССАПОДИСЦИПЛИНЕДЛЯЛИЦСОГРАНИЧЕННЫМИ

ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ
По заявлению студента
В целях доступности освоения программы для лиц с ограниченными возможностями здоровья

при необходимости кафедра обеспечивает следующие условия:
- особый порядок освоения дисциплины, с учетом состояния их здоровья;
- электронные образовательные ресурсы по дисциплине в формах, адаптированных к

ограничениям их здоровья;
- изучение дисциплины по индивидуальному учебному плану (вне зависимости от формы

обучения);
- электронное обучение и дистанционные образовательные технологии, которые

предусматривают возможности приема-передачи информации в доступных для них формах.
- доступ (удаленный доступ), к современным профессиональным базам данных и

информационным справочным системам, состав которых определен РПД.

9. ПЕРЕЧЕНЬОСНОВНОЙИДОПОЛНИТЕЛЬНОЙУЧЕБНОЙЛИТЕРАТУРЫ,
НЕОБХОДИМОЙДЛЯОСВОЕНИЯДИСЦИПЛИНЫ

Сайт библиотеки УрГЭУ
http://lib.usue.ru/

Основная литература:
1. Сидоренко О.Д. Биологические методы контроля продукции животного

происхождения[Электронный ресурс]:учебник. - Москва: ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-
М", 2021. - 164– Режим доступа: https://znanium.ru/catalog/product/1211767

2. Ганина В. И., Борисова Л. А. Производственный контроль молочной
продукции[Электронный ресурс]:Учебник. - Москва: ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М",
2021. -248 – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1233172

3. Кульнева Н. Г., Голыбин В. А., Последова Ю. И., Федорук В. А. Введение в
технологиюпродуктов питания. Практический курс [Электронный ресурс]:учебник и практикум для
вузов. -Москва: Юрайт, 2025. - 133 – Режим доступа: https://urait.ru/bcode/558473

4. Мухидова З. Ш. Технохимический контроль пищевых продуктов
[Электронныйресурс]:учебник для вузов. - Санкт-Петербург: Лань, 2025. - 236 – Режим
доступа:https://e.lanbook.com/book/502429

5. Тель Л. З., Даленов Е. Д., Абдулдаева А. А., Коман И. Э. Нутрициология:учебник. -
Москва:Литтерра, 2025. - 543

Дополнительная литература:
1. Рязанова О. А., Николаева М.А. Товарный менеджмент и экспертиза продуктов

детскогопитания [Электронный ресурс]:Учебное пособие. - Москва: ООО "Юридическое
издательствоНорма", 2020. - 224 – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1045673

10. ПЕРЕЧЕНЬИНФОРМАЦИОННЫХТЕХНОЛОГИЙ, ВКЛЮЧАЯПЕРЕЧЕНЬ
ЛИЦЕНЗИОННОГОПРОГРАММНОГООБЕСПЕЧЕНИЯИИНФОРМАЦИОННЫХ

СПРАВОЧНЫХСИСТЕМ, ОНЛАЙНКУРСОВ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХПРИОСУЩЕСТВЛЕНИИ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГОПРОЦЕССАПОДИСЦИПЛИНЕ

Перечень лицензионного программного обеспечения:
Astra Linux Common Edition. Договор №0417-ПО/2019 от 08.05.2019, Акт №Sk000343 от

24.05.2019 и Контракт № 35-У/2018 от 13.06.2018, Акт № УТ213 от 17.12.2018. Срок действия лицензии
- без ограничения срока.



МойОфис стандартный. Соглашение № СК-281 от 7 июня 2017. Дата заключения - 07.06.2017.
Срок действия лицензии - без ограничения срока.
Перечень информационных справочных систем, ресурсов информационно-
телекоммуникационной сети «Интернет»:

Сайт Роспотребнадзора
http://www.rospotrebnadzor.ru/
Товароведение и экспертиза товаров
http://www.znaytovar.ru/

11. ОПИСАНИЕМАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙБАЗЫ, НЕОБХОДИМОЙДЛЯ
ОСУЩЕСТВЛЕНИЯОБРАЗОВАТЕЛЬНОГОПРОЦЕССАПОДИСЦИПЛИНЕ

Реализация учебной дисциплины осуществляется с использованием материально-технической
базы УрГЭУ, обеспечивающей проведение всех видов учебных занятий и научно-исследовательской и
самостоятельной работы обучающихся:

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения всех видов
занятий, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации.

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с
возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную
информационно-образовательную среду УрГЭУ.

Все помещения укомплектованы специализированной мебелью и оснащены мультимедийным
оборудованием спецоборудованием (информационно-телекоммуникационным, иным компьютерным),
доступом к информационно-поисковым, справочно-правовым системам, электронным библиотечным
системам, базам данных действующего законодательства, иным информационным ресурсам
служащими для представления учебной информации большой аудитории.

Для проведения занятий лекционного типа презентации и другие учебно-наглядные пособия,
обеспечивающие тематические иллюстрации.

.



Приложение 1
к рабочей программе

7.3.1. Примерные вопросы для самостоятельной подготовки к зачету/экзамену

К зачету
1. Дайте характеристику органолептических показателей масла в соответствии с
требованиями НД.
2. Какова балльная оценка органолептических показателей по ГОСТ Р52258-2004?
3. На какие сорта подразделяется масло и их общая балльная оценка по ГОСТ Р52258-
2004?
4.С какой целью проводят прогнозирование стойкости масла?
5.Какие способы прогнозирования стойкости масла Вы знаете? Какие
микробиологические показатели определяются при прогнозировании стойкости масла и
их оптимальные величины
6. Назовите виды заквасок, используемых при производстве кисломолочных продуктов.
7. Какие Вам известны способы применения заквасок?
8. Какие требования предъявляются к заквасочному отделению?
9. Технологические схемы приготовления кисломолочных продуктов.
10.Какие требования предъявляют к молоку-сырью по органолептическим показателям?
11.. Какие требования предъявляют к молоку-сырью по физико-химическим показателям?
12. Какие требования предъявляют к молоку-сырью по микробиологическим
показателям?
13. Какое молоко является несортовым?
14.. Какова периодичность определения качественных показателей
15.Сущность системы менеджмента качества.
16.Международные стандарты по обеспечению качества и безопасности пищевой
продукции.
17.Система стандартов ИСО семейства 9000.
18.Стандарты ИСО серии 14000.
19.Стандарты OHSAS 18000.
20.Стандарт SA8000
21.ГОСТ Р ИСО 22000-2007 «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции.
Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции».
22.Интегрированные системы менеджмента.
23.Основные методы оценки результативности и эффективности систем менеджмента
качества, их достоинства и недостатки.
24.Основные законы, определяющие законодательно-правовое обеспечение качества в
РФ.
25.Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов».
26.Основные принципы системы ХАССП.
27.Создание системы ХАССП.
28.Применение системы ХАССП.
29.Основные этапы внедрения системы ХАССП.
30.Порядок разработки, внедрения и подготовки к сертификации системы менеджмента
безопасности пищевой продукции по стандарту ИСО 22000 (на основе принципов
ХАССП).
31.Планирование и организация работ внутри предприятия.
32.Выбор органа по сертификации.
33.Разработка документации системы менеджмента безопасности пищевой продукции.
34.Разработка технологических схем производственных процессов.
35.Анализ опасностей.



Приложение 2
к рабочей программе

7.3.2. Практические задания по дисциплине для самостоятельной подготовки к
зачету/экзамену

Примерные практические задания к зачету с оценкой
Номер

задания
Содержание задания Компетенция

Задания закрытого типа
1. Эксклюзивная хроматография и пептидное картирование используются для

определения:
а) чистоты продукта;
б) состава продукта;
в) сроков хранения продукта
г) калорийности продукта

ПК-2

2. К объектам биотехнологических исследований относятся: (несколько
вариантов)

а) клетки микроорганизмов;
б) минеральные соединения;
в) щелочи;
г) кислоты

ПК-2

3. При проведении лабораторного контроля качества можно определить:
(несколько вариантов ответа)
а) вкус;
б) цвет;
в) физико-химические показатели;
г) количество использованных ресурсов.

ПК-1

4. Основополагающий фактор, формирующий качество готовой
биотехнологической продукции при соблюдении технологических
операций в соответствии с технологическими инструкциями:

а) температура;
б) сырьё;
в) оборудование;
г) время.

ПК-1

5. Полнота проверки биотехнологической продукции подразделяется на
сплошной контроль и выборочный контроль. Определите, в каком
случае будет осуществляться сплошной (А), а в каком выборочный (Б)
контроль:

1 – на стадии освоения новой продукции;
2 – когда технологический процесс не обеспечивает необходимой

стабильности качества биотехнологической продукции;
3 – когда контролируемые единицы продукции разрушаются или теряют

свойства при контроле;
4 – при высокой трудоёмкости контроля;
5 – при высоких требованиях к качеству выпускаемой продукции, когда не

допустим дефект;
6 – на массовом и крупносерийном производстве, когда допускаются риски

для изготовителя и потребителя продукции.

ПК-1

6. 17. Определите, какие факторы относятся к формирующим (А), а какие к
сохраняющим (Б) качество биотехнологической продукции:

1) конструкция;
2) маркировка;
3) хранение;
4) сырьё;
5) реализация;
6) упаковка;
7) послепродажное обслуживание или потребление;
8) технология производства;
9) проектирование и разработка биотехнологической продукции.

ПК-1

7. К общефизическим методам контроля качества продукции относят
а.потенциометрический метод измерения рН;

ПК-1, ПК-2



б.газовая хроматография;
в.фотоколориметрия;
г.пикнометрический.

8. Для определения пестицидов широко используется метод
а.газовой хроматографии;
б.тонкослойной хроматографии;
в.жидкостной хроматографии;
г.ионообменной хроматографии.

ПК-1, ПК-2

9. К оптическим методам контроля качества продукции относят
а.потенциометрический метод измерения рН;
б.газовая хроматография;
в.фотоколориметрия;
г.пикнометрический

ПК-1, ПК-2

10. Стандартным показателем качества растительных масел,животных
топленых жиров является

а.массовая доля хлорида натрия;
б.кислотное число;
в.кислотность.
г. объемная доля

ПК-1, ПК-2

Задания открытого типа
1. Совокупность свойств и характеристик продукции, которые придают ей

способность удовлетворять потребности – это…
ПК-1

2. Невыполнение требования, связанного с предполагаемым или
установленным использованием -

ПК-2

3. Контроль качества пищевых продуктов должен осуществляться на
различных уровнях: производственном,
ведомственном, ………………….. и общественном

ПК-2

4. К основным элементам контроля качества пищевых продуктов относят:
планирование, инспекционный контроль, …………………и
ответственность субъектов системы менеджмента качества

ПК-2

5. При нарушении санитарно-гигиенических правил производства, хранения,
транспортирования и реализации в пищевые продукты могут попасть
опасные для человека контаминанты биологической, ……………… и
физической природы, появиться признаки микробной (гниение,
брожение, плесневение) и физико-химической (окисление, прогоркание,
осаливание и т.д.) порчи

ПК-2

6. Методика определения оптической плотности растворов на
спектрофотометре используется при определении массовой
доли……………сахаров

ПК-1

7. _____________метод основан на определении показателя преломления
испытуемого вещества

ПК-1

8. ____________анализ основан на измерении объёма раствора реактива точно
известной концентрации, расходуемого для реакции с определяемым
веществом

ПК-2

9. _____________- один из стационарных методов культивирования
микроорганизмов на питательных средах, применяемый для
культуральной диагностики, а также для исследования биохимических и
биологических свойств.

ПК-1

10. При выявлении брака биотехнологической продукции составляется АКТ или
ИЗВЕЩЕНИЕ о браке, в котором указывается …………… бракованного
изделия, его номер/код, причина брака, виновники брака.

ПК-2

11. Биотехнологическая продукция, отбираемая на стадии производства, не
удовлетворяющая установленным требованиям - ……….

ПК-2


