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ВВЕДЕНИЕ 

1. Настоящее издание является основным организационно-методическим документом  учеб-
но-методического комплекса по дисциплине в составе основной профессиональной образовательной 
программы высшего образования (ОПОП ВО). Оно предназначено стать для них методической осно-
вой по освоению данной дисциплины. 

2. Содержательной основой для разработки настоящих методических указаний послужила 
Рабочая программа дисциплины, утвержденная в установленном порядке. 

3. Методические аспекты развиты в учебно-методической литературе и других разработках, 
входящих в состав УМК по данной дисциплине.  

4. Доступ обучающихся к электронной версии Методических указаний по изучению дисципли-
ны, обеспечен в информационно-образовательной среде университета. 

При этом в электронную версию могут быть внесены текущие изменения и дополнения, на-
правленные на повышение качества настоящих методических указаний. 

 
Уважаемые студенты! 

Приступая к изучению новой для Вас учебной дисциплины, начните с вдумчивого прочтения 
разработанных для Вас кафедрой специальных методических указаний. Это поможет Вам вовремя 
понять и правильно оценить ее роль в Вашем образовании. 

Ознакомившись с организационными требованиями кафедры по этой дисциплине и соизмерив 
с ними свои силы, Вы сможете сделать осознанный выбор собственной тактики и стратегии учебной 
деятельности, уберечь самих себя от неразумных решений по отношению к ней в начале семестра, а 
не тогда, когда уже станет поздно. Используя эти указания, Вы без дополнительных осложнений по-
дойдете к промежуточной аттестации по этой дисциплине. Успешность аттестации зависит, прежде 
всего, от Вас. Ее залог – ритмичная, целенаправленная, вдумчивая учебная работа, в целях обеспе-
чения которой и разработаны эти методические указания. 
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1. Место учебной дисциплины в подготовке выпускника 
 
 

Учебная дисциплина относится к  дисциплинам ОПОП университета, состав которых опреде-
ляется  вузом и требованиями ФГОС.  

Цель дисциплины – формирование базовых теоретических знаний и практических профес-
сиональных навыков в области производственного контроля на предприятиях мясоперерабатываю-
щей промышленности 

В ходе освоения дисциплины обучающийся должен: 
знать и понимать: 

- о мерах, предусматривающих выпуск продукции, безопасной для потребителей и отвечающей 
требованиям стандартов; 

- современные тенденции и приоритетные направления развития отрасли в организации произ-
водственных процессов и рационального использования ресурсов; 

- сырьевые ресурсы отрасли и современные подходы к рациональному использованию; 
- методы расчета основных технологических процессов и экономических показателей производ-

ства; 
- знать о мерах проводимых при  организации входного контроля качества сырья и вспомога-

тельных материалов, полуфабрикатов, понимать последствия некачественного проведения техноло-
гических параметров процессов и контроль качества готовой продукции 

- знать перечень производственной документации (графики работ, инструкции, заявки на мате-
риалы, оборудование), необходимой при производстве конкретных мясных продуктов, а также уста-
новленную отчетность по утвержденным нормам 

знать основную производственную документацию (графики работ, инструкции, заявки на мате-
риалы, оборудование), а также установленную отчетность по утвержденным формам; 

 
уметь делать: 
- разрабатывать основные нормы расхода сырья и вспомогательных материалов, анализиро-

вать причины брака выпуск продукции и расчета баланса производства; 
- осуществлять контроль материальных потоков производства; 
- разрабатывать и принимать участие в реализации мероприятий по повышению эффективно-

сти производства, направленных на сокращение расхода материалов, снижение трудоемкости, по-
вышение производительности труда. 

- уметь делать выводы о результатах полученных при проведении входного контроля качества 
сырья и вспомогательных материалов, полуфабрикатов, технологических параметрах процессов и 
контроля качества готовой продукции 

- уметь делать соответствующую производственную документацию (графики работ, инструкции, 
заявки на материалы, оборудование), при необходимых технологических работах при внедрении но-
вых технологий; 

уметь самостоятельно составлять производственную документацию (графики работ, инструк-
ции, заявки на материалы, оборудование), а также установленную отчетность по утвержденным фор-
мам; 

 
владеть навыками (иметь навыки): 
- приемами организации эффективного производства на основе современных методов учета и 

контроля сырья; 
- знаниями расчета технологических процессов переработки сырья; 
- владеть навыками анализа полученных данных при проведении входной контроль качества 

сырья и вспомогательных материалов, полуфабрикатов, а также предусматривать результат качества 
готовой продукции при  определенных параметрах технологического процесса 

- владеть знаниями при использовании производственной документации (графики работ, инст-
рукции, заявки на материалы, оборудование), для  получения высококачественной пищевой продук-
ции; 

владеть информацией по  производственной документации (графики работ, инструкции, заявки 
на материалы, оборудование), а также установленной отчетности по утвержденным формам; 
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 1.1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в результате освоения учеб-
ной дисциплины: 
 

Компетенции, 
в формировании кото-

рых задействована дис-
циплина 

Код и наиме-
нование ин-

дикатора дос-
тижений ком-

петенции 

Компоненты компетенций,  
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование 
знать и пони-

мать 
уметь делать 
(действовать) 

владеть навыками 
(иметь навыки) 

1  2 3 4 
Профессиональные компетенции 

ПК-1 Осуществляет 
управление под-
разделениями  
производствен-
ных предприятий 
в части реализа-
ции технологиче-
ского процесса 
производства 
продукции из сы-
рья животного 
происхождения 

ИД-2 ПК-1 

Использует 
нормативную и 
техническую 
документацию, 
регламенты, 
ветеринарные 
нормы и пра-
вила в произ-
водственном 
процессе 

Знать как ис-
пользовать 
нормативную 
и техническую 
документацию, 
регламенты, 
ветеринарные 
нормы и пра-
вила в произ-
водственном 
процессе 

Уметь использо-
вать норматив-
ную и техниче-
скую документа-
цию, регламен-
ты, ветеринар-
ные нормы и 
правила в про-
изводственном 
процессе 

Владеть навыками 
использовать нор-
мативную и техни-
ческую документа-
цию, регламенты, 
ветеринарные нор-
мы и правила в 
производственном 
процессе 

ИД-3ПК-1  

Организовыва-
ет входной 
контроль каче-
ства сырья и 
вспомогатель-
ных материа-
лов, производ-
ственный кон-
троль полу-
фабрикатов, 
параметров 
технологиче-
ских процессов 
и контроль ка-
чества готовой 
продукции 

Знать как ор-
ганизовать 
входной кон-
троль качества 
сырья и вспо-
могательных 
материалов, 
производст-
венный кон-
троль полу-
фабрикатов, 
параметров 
технологиче-
ских процес-
сов и контроль 
качества гото-
вой продукции 

Уметь организо-
вать входной 
контроль качест-
ва сырья и вспо-
могательных ма-
териалов, произ-
водственный 
контроль полу-
фабрикатов, па-
раметров техно-
логических про-
цессов и кон-
троль качества 
готовой продук-
ции 

Владеть навыками 
организации вход-
ной контроль каче-
ства сырья и вспо-
могательных мате-
риалов, производ-
ственный контроль 
полуфабрикатов, 
параметров техно-
логических процес-
сов и контроль ка-
чества готовой про-
дукции 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



1.2 Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплин 
 

Индекс и 
название 

компетенции 

Код индика-
тора дости-

жений компе-

тенции 

Индикаторы компе-
тенции 

Показатель оце-
нивания – зна-
ния, умения, 

навыки (владе-
ния) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и сред-
ства контроля 
формирования 

компетенций 

компетенция не сформи-

рована 
минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

2 3 4 5 

Оценка «неудовлетвори-
тельно»  

Оценка «удовлетво-
рительно»  

Оценка «хорошо»  Оценка «отлично»  

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 

Имеющихся знаний, уме-
ний и навыков недостаточ-
но для решения практиче-

ских (профессиональных) 
задач 

Сформированность 
компетенции соответ-

ствует минимальным 
требованиям. Имею-

щихся знаний, умений, 

навыков в целом дос-
таточно для решения 

практических (профес-

сиональных) задач 

Сформированность ком-
петенции в целом соот-

ветствует требованиям. 
Имеющихся знаний, уме-
ний, навыков и мотива-

ции в целом достаточно 
для решения стандарт-
ных практических (про-

фессиональных) задач 

Сформированность ком-
петенции полностью 

соответствует требова-
ниям. Имеющихся зна-
ний, умений, навыков и 

мотивации в полной ме-
ре достаточно для реше-
ния сложных практиче-

ских (профессиональ-
ных) задач 

Критерии оценивания 

ПК-1 ИД-2ПК-1 

Полнота знаний Знать как ис-
пользовать нор-
мативную и тех-

ническую доку-
ментацию, рег-
ламенты, вете-

ринарные нормы 
и правила в про-
изводственном 

процессе 

Не знает как использовать 
нормативную и техниче-
скую документацию, рег-

ламенты, ветеринарные 
нормы и правила в произ-
водственном процессе 

Не достаточно знает 
как использовать нор-
мативную и техниче-

скую документацию, 
регламенты, ветери-
нарные нормы и пра-

вила в производствен-
ном процессе 

Хорошо знает как ис-
пользовать нормативную 
и техническую докумен-

тацию, регламенты, ве-
теринарные нормы и 
правила в производст-

венном процессе 

Отлично знает как ис-
пользовать нормативную 
и техническую докумен-

тацию, регламенты, ве-
теринарные нормы и 
правила в производст-

венном процессе 

Учебное порт-
фолио, опрос 

Тест 
Контрольная 

работа 

Наличие умений Уметь использо-

вать норматив-
ную и техниче-
скую документа-

цию, регламен-
ты, ветеринар-
ные нормы и 

правила в произ-
водственном 
процессе 

Не умеет  использовать 

нормативную и техниче-
скую документацию, рег-
ламенты, ветеринарные 

нормы и правила в произ-
водственном процессе 

Не достаточно умеет 

использовать норма-
тивную и техническую 
документацию, регла-

менты, ветеринарные 
нормы и правила в 
производственном 

процессе 

Хорошо умеет использо-

вать нормативную и тех-
ническую документацию, 
регламенты, ветеринар-

ные нормы и правила в 
производственном про-
цессе 

Отлично умеет  исполь-

зовать нормативную и 
техническую документа-
цию, регламенты, вете-

ринарные нормы и пра-
вила в производственном 
процессе 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеть навыка-
ми использовать 
нормативную и 

техническую 
документацию, 
регламенты, 

ветеринарные 
нормы и правила 
в производст-

венном процессе 

Не владеет навыками ис-
пользовать нормативную и 
техническую документа-

цию, регламенты, ветери-
нарные нормы и правила в 
производственном процес-

се 

Не достаточно владеет 
навыками использо-
вать нормативную и 

техническую докумен-
тацию, регламенты, 
ветеринарные нормы и 

правила в производст-
венном процессе 

Хорошо владеет навы-
ками использовать нор-
мативную и техническую 

документацию, регла-
менты, ветеринарные 
нормы и правила в про-

изводственном процессе 

Отлично владеет навы-
ками использовать нор-
мативную и техническую 

документацию, регла-
менты, ветеринарные 
нормы и правила в про-

изводственном процессе 
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ИД-3ПК-1 

Полнота знаний Знать как орга-

низовать вход-
ной контроль 
качества сырья и 

вспомогательных 
материалов, 
производствен-

ный контроль 
полуфабрикатов, 
параметров тех-

нологических 
процессов и кон-
троль качества 

готовой продук-
ции 

Не знает как организовать 

входной контроль качества 
сырья и вспомогательных 
материалов, производст-

венный контроль полу-
фабрикатов, параметров 
технологических процес-

сов и контроль качества 
готовой продукции 

Не достаточно знает 

как организовать вход-
ной контроль качества 
сырья и вспомогатель-

ных материалов, про-
изводственный кон-
троль полуфабрикатов, 

параметров технологи-
ческих процессов и 
контроль качества го-

товой продукции 

Хорошо знает как орга-

низовать входной кон-
троль качества сырья и 
вспомогательных мате-

риалов, производствен-
ный контроль полуфаб-
рикатов, параметров 

технологических процес-
сов и контроль качества 
готовой продукции 

Отлично знает как орга-

низовать входной кон-
троль качества сырья и 
вспомогательных мате-

риалов, производствен-
ный контроль полуфаб-
рикатов, параметров 

технологических процес-
сов и контроль качества 
готовой продукции 

Учебное порт-

фолио, опрос 
Тест 

Контрольная 

работа 

Наличие умений Уметь организо-

вать входной 
контроль качест-
ва сырья и вспо-

могательных 
материалов, 
производствен-

ный контроль 
полуфабрикатов, 
параметров тех-

нологических 
процессов и кон-
троль качества 

готовой продук-
ции 

Не умеет  организовать 

входной контроль качества 
сырья и вспомогательных 
материалов, производст-

венный контроль полу-
фабрикатов, параметров 
технологических процес-

сов и контроль качества 
готовой продукции 

Не достаточно умеет 

организовать входной 
контроль качества сы-
рья и вспомогательных 

материалов, производ-
ственный контроль 
полуфабрикатов, па-

раметров технологиче-
ских процессов и кон-
троль качества готовой 

продукции 

Хорошо умеет  организо-

вать входной контроль 
качества сырья и вспо-
могательных материа-

лов, производственный 
контроль полуфабрика-
тов, параметров техно-

логических процессов и 
контроль качества гото-
вой продукции 

Отлично умеет  органи-

зовать входной контроль 
качества сырья и вспо-
могательных материа-

лов, производственный 
контроль полуфабрика-
тов, параметров техноло-

гических процессов и 
контроль качества гото-
вой продукции 

Наличие навыков 

(владение опытом) 

Владеть навыка-

ми организации 
входной кон-
троль качества 

сырья и вспомо-
гательных мате-
риалов, произ-

водственный 
контроль полу-
фабрикатов, 

параметров тех-
нологических 
процессов и кон-

троль качества 
готовой продук-
ции 

Не владеет навыками ор-

ганизации входной кон-
троль качества сырья и 
вспомогательных мате-

риалов, производственный 
контроль полуфабрикатов, 
параметров технологиче-

ских процессов и контроль 
качества готовой продук-
ции 

Не достаточно владеет 

навыками организации 
входной контроль ка-
чества сырья и вспомо-

гательных материалов, 
производственный 
контроль полуфабри-

катов, параметров тех-
нологических процес-
сов и контроль качест-

ва готовой продукции 

Хорошо владеет навы-

ками организации вход-
ной контроль качества 
сырья и вспомогатель-

ных материалов, произ-
водственный контроль 
полуфабрикатов, пара-

метров технологических 
процессов и контроль 
качества готовой продук-

ции 

Отлично владеет навы-

ками организации вход-
ной контроль качества 
сырья и вспомогатель-

ных материалов, произ-
водственный контроль 
полуфабрикатов, пара-

метров технологических 
процессов и контроль 
качества готовой продук-

ции 

 
 
 
 

 



 

 
 

2. Структура учебной работы, содержание и трудоёмкость основных элементов дис-
циплины 

 
2.1  Организационная структура, трудоемкость и план изучения  дисциплины 

 
Таблица 2.1  Место учебной  дисциплины  в учебном плане,  графике учебного процесса по 
ОП; её  семестровая сетка  
 
 

Вид учебной работы 

Трудоемкость, час 

семестр, курс* 

очная форма заочная форма 

7 сем. 4 курс 
1. Аудиторные занятия, всего 88 16 

- лекции 28 2 

- практические занятия (включая семинары) 22 10 

- лабораторные работы 22 - 

- консультации 16 4 
2. Внеаудиторная академическая работа обучающихся  56 124 

2.1 Фиксированные виды внеаудиторных самостоя-
тельных  работ:   

  

Выполнение и сдача/защита индивидуального/группового  
задания в виде электронной презентации 

10 30 

2.2 Самостоятельное изучение тем/вопросов про-
граммы  

10 30 

2.3 Самоподготовка к аудиторным занятиям 20 30 
2.4 Самоподготовка к участию и участие в контроль-
но-оценочных мероприятиях, проводимых в рамках те-
кущего контроля освоения дисциплины  (за исключением  
учтённых в пп. 2.1 – 2.2): 

16 34 

3. Получение зачёта по итогам освоения дисциплины  4 
Примечание: 
* – семестр – для очной и очно-заочной формы обучения, курс – для заочной формы обучения; 
** – КР/КП, реферата/эссе/презентации, контрольной работы (для обучающихся заочной формы обу-
чения), расчетно-графической (расчетно-аналитической) работы и др.; 

 
2.2 Укрупнённая содержательная структура учебной дисциплины 

и общая схема её реализации в учебном процессе 
 

   

Номер и наименование 
раздела  

учебной дисциплины. 
Укрупнённые темы раздела 

 Трудоемкость раздела и её распре-
деление по видам учебной работы,   

час. 

Ф
о
р
м

ы
 т

е
ку

щ
е
го

 
ко

н
тр

о
л

я
 у

с
п
е
в
а
е
м

о
с
ти

 и
 

п
р
о
м

е
ж

у
то

ч
н
о
й
  

а
тт

е
с
та

ц
и
и

 

№
№

 к
о
м

п
е
те

н
ц

и
й
, 

н
а
 

ф
о
р
м

и
р
о
в
а
н
и
е
 к

о
то

р
ы

х
 

о
р
и
е
н
ти

р
о

в
а
н
 р

а
зд

е
л

 

О
б

щ
а
я
 

Аудиторная работа ВАРС 

в
с
е
го

 

л
е
кц

и
и
 

занятия 

К
о
н
с
у
л

ь
та

-
ц

и
и
 

в
с
е
го

 

В
 т

.ч
. 
ф

и
кс

и
-

р
о
в
а
н
н
ы

е
 

в
и
д

ы
 

п
р
а
кт

и
ч
е
с
ки

е
  

(в
с
е
х
 ф

о
р
м

) 

л
а
б

о
р
а
-

то
р
н
ы

е
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
 Очная форма обучения 

1 

Тема: Введение в дисциплину   
 
 
 
 
 

  

1. Цель  и задачи производственного 
контроля на ПМП. Нормативно техническая 
документация. 

7 5 2 2 - 
1 

2 
Контроль-
ная работа 

 
Рубежное 
тестирова-

ПК-1.2 
2. Системы управления качеством, при-
меняемые в мясной  промышленности 

9 5 2 2 - 
1 

4 
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3. Качество пищевых продуктов. Пище-
вая ценность продуктов. Контроль нату-
ральности мясных продуктов. Безопас-
ность пищевых продуктов, показатели 
безопасности пищевых продуктов 

9 5 2 2 - 

 
 
 

1 
4 

 
 

10 

ние 
 

2 

Тема: Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля мясных продуктов и вторичного сы-
рья. 

 

 

Индивиду-
альное за-

дание 
 
 

Рубежное 
тестирова-

ние 
 

Контроль-
ная работа 

ПК-1.2 
 

1. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля мяса и мясных продуктов.   

9 7 2 2 2 
1 

2 

2. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля мяса и мясных продуктов.   

11 7 2 2 2 
1 

4 

3. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля мясных продуктов.   

11 7 2 2 2 
1 

4 

4. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля детских мясных продуктов.   

11 7 2 2 2 
1 

4 

5.Требования НД к упаковке и маркировке 
мясных продуктов. Контроль качества пи-
щевых компонентов, используемых при 
производстве мясных продуктов. 

11 7 2 2 2 

1 

4 

 

 

 

 

3 

Тема: Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля вареных мясных продуктов 

 
 

Индивиду-
альное за-

дание 
 

Рубежное 
тестирова-

ние 
 

Контроль-
ная работа 

 

ПК-1.3 
 

1. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля паштетов.   

11 7 2 2 2 
1 

4 

2. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля вареных колбас.   

9 5 2 - 2 
1 

4 

3. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля полукочевных колбас.   

9 5 2 - 2 
1 

4 

4. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля сыро копчёных колбас.   

11 7 2 2 2 

1 

4 

4 

Тема: Требования  и нормы НАСП при про-
изводстве мясных продуктов. 

     
 

 
 

Рубежное 
тестирова-

ние 
Индивиду-
альное за-

дание 

ПК-1.3 
1. Нормативно-техническая докумен-
тация согласно НТД. 

10 6 2 - 2 
2 

4 

2. Разработка метрологических карт 
по производству мясных продуктов.  

16 8 2 2 2 
2 

8 

Промежуточная аттестация  × × × ×  × × зачет  

Итого по учебной дисциплине 144 88 28 22 22 16 56 10   

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
 Заочная форма 

1 

Тема: Введение в дисциплину   

 
 
 
 
 
 
 
 

30 

  

4. Цель  и задачи производственного 
контроля на ПМП. Нормативно техниче-
ская документация. 

36 5 2 2 - 1 

 
 
 
 
 

31 

Контроль-
ная работа 

 
 

ПК-1.2 
 

5. Системы управления качеством, при-
меняемые в молочной промышленности 

6. Качество пищевых продуктов. Пище-
вая ценность продуктов Контроль нату-
ральности молочных продуктов. Безопас-
ность пищевых продуктов, показатели 
безопасности пищевых продуктов 
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2 

Тема: Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля молочных продуктов и вторичного 
сырья. 

 

 

Индивиду-
альное за-

дание 
 
 
 

ПК-1.2 
 

5. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля молока и сливок.   

34 3 - 2 - 1 

 
 
 
 
 
 
 
 

31 

6. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля сыворотки и пахты, продуктов на их 
основе.   
7. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля кисломолочных продуктов.   

8. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля детских продуктов.   

5.Требования НД к упаковке и маркировке 
молочных продуктов. Контроль качества 
пищевых компонентов, используемых при 
производстве молочных продуктов. 

 

 

 

 

3 

Тема: Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля масла и всех видов сыров 

 
  

 
 

Индивиду-
альное за-

дание 
 

Рубежное 
тестирова-

ние 
 

Контроль-
ная работа 

 
 
 
 
 
 
 

ПК-1.3 
 

5. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля масла.   

34 3 - 2 - 1 

 
 
 
 

31 
6. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля твердых сыров.   

7. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля плавленых сыров.   

8. Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля масла.   

4 

Тема: Требования  и нормы НАСП при 
производстве молочных продуктов. 

      
 
 
 
 
 

31 

 
Рубежное 
тестирова-

ние 
 

Индивиду-
альное за-

дание 
 
 

ПК-1.3 
 

3. Нормативно-техническая докумен-
тация согласно Техническому регламенту. 

36 5 - 4 - 1 
4. Разработка метрологических карт 
по производству молочных продуктов.  

       Промежуточная аттестация 4 × × × ×  × × зачет  

Итого по учебной дисциплине 144 16 2 10 - 4 124 30   

 
 

3. Общие организационные требования к учебной работе обучающегося 
     3.1.  Организация занятий и требования к учебной работе обучающегося 

Организация занятий по дисциплине носит циклический характер. По трем разделам  предусмот-
рена взаимоувязанная цепочка учебных работ: лекция – самостоятельная работа студентов (ауди-
торная и внеаудиторная).  На  занятиях студенческая группа получает задания и рекомендации. 

Для своевременной помощи студентам при изучении дисциплины кафедрой  организуются  инди-
видуальные и групповые консультации, устанавливается время приема выполненных работ. 
По итогам изучения дисциплины осуществляется аттестация студента в форме тестирования. 
     Учитывая статус дисциплины к её изучению предъявляются следующие организационные требо-
вания: 
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- обязательное посещение студентом всех видов аудиторных занятий; 
- ведение конспекта в ходе лекционных занятий; 
- качественная самостоятельная подготовка к практическим занятиям, активная работа на них; 
- активная, ритмичная самостоятельная аудиторная и внеаудиторная работа студента в соответ-

ствии с планом-графиком, представленным в таблице 2.4; своевременная сдача преподавателю от-
четных документов по аудиторным и внеаудиторным видам работ; 

- в случае наличия пропущенных студентом  занятиям, необходимо получить консультацию по 
подготовке и оформлению отдельных видов заданий.   

 Для успешного освоения курса, студенту предлагаются учебно-информационные источники в 
виде учебной, учебно-методической литературы и комплекта видеофильмов по всем  разделам. 
 

3.2 Условия получения дифференцированного зачета по дисциплине 
 
 Зачет является формой контроля, который выставляется обучающемуся согласно Положению 
о текущей, промежуточной аттестации студентов и слушателей в ФГБОУ ВО Омский ГАУ, выполнив-
шему в полном объеме все перечисленные в п.2-3 требования к учебной работе, прошедший все ви-
ды тестирования, выполнения презентации с положительной оценкой. В случае не полного выполне-
ния указанных условий по уважительной причине, студенту могут быть  предложены индивидуальные 
задания по пропущенному учебному материалу. 
 

4. Лекционные занятия  

 Для изучающих дисциплину  читаются   лекции в соответствии с планом, представленным в таблице 4.1.  
Таблица 4.1  - Лекционный курс. 

Номер 

Тема лекции. 

Основные вопросы темы 

Трудоемкость  по раз-
делу, час. 

Используе-
мые 

интерактив-
ные формы 

 

р
а
зд

е
л

а
 

л
е
кц

и
и
 

Очная 
форма 

Заочная 
форма 

1 

1 

Цель  и задачи производственного контроля на ПМП. 
Нормативно техническая документация. 

2 2 
Лекция-
презентация 

1. Задачи производственного контроля 

2. Нормативная документация 

3. Требования технического регламента к пред-
приятиям пищевой промышленности 

2 

Системы управления качеством, применяемые в мяс-
ной промышленности 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

- 

Лекция-
дискуссия 

1. Международные системы управления качеством 
продукции 

2. Система НАСП 

3. Перспективы процесса внедрения системы контро-
ля качества на отечественных предприятиях мясной 
промышленности 

3 

Качество пищевых продуктов. Пищевая ценность про-
дуктов.  Контроль натуральности мясных продуктов. 
Безопасность пищевых продуктов, показатели безо-
пасности пищевых продуктов 

Лекция-
конференция 

1. Понятия  качества продуктов питания, в частности 
мясных 

2. Расчет пищевой ценности пищевых продуктов. 

3. Контроль натуральности молочных продуктов 

4. Безопасность пищевых продуктов, показатели 
безопасности пищевых продуктов. 

2 4 

Организация и проведение техно-химического и мик-
робиологического контроля молока и сливок. 

2 

 

 

 

- 
Лекция–
дискуссия 

1. Требование НД к органолептическим показателям 
молока, сливок и обезжиренного молока 

2. Требование НД к физико-химическим показателям 
молока, сливок и обезжиренного молока 
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3. Требование НД к микробиологическим показате-
лям молока, сливок и обезжиренного молока 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

2 

5 

Организация и проведение техно-химического и мик-
робиологического контроля сыворотки и пахты, про-
дуктов на их основе. 

 
1. Требование НД к органолептическим показателям 
сыворотки и пахты, продуктов на их основе 

2. Требование НД к физико-химическим показателям 
сыворотки и пахты, продуктов на их основе 

3. Требование НД к микробиологическим показате-
лям сыворотки и пахты, продуктов на их основе 

6 

Организация и проведение техно-химического и мик-
робиологического контроля кисломолочных продуктов. 

Лекция–
конференция 

1. Требование НД к органолептическим показателям 
жидких кисломолочных продуктов. 

2. Требование НД к физико-химическим показателям 
жидких кисломолочных продуктов. 

3. Требование НД к микробиологическим показате-
лям жидких кисломолочных продуктов. 

7 

Организация и проведение техно-химического и мик-
робиологического контроля кисломолочных продуктов.  
Требования НД к органолептическим, физико-
химическим и микробиологическим кисломолочных 
продуктов (сметана, йогурт). 

Лекция–
беседа 

1. Требование НД к органолептическим показателям 
жидких кисломолочных продуктов. 

2. Требование НД к физико-химическим показателям 
жидких кисломолочных продуктов. 

3. Требование НД к микробиологическим показате-
лям жидких кисломолочных продуктов. 

8 

Требования НД к упаковке и маркировке молочных 
продуктов. Контроль качества пищевых компонентов, 
используемых при производстве молочных продуктов 

1. Виды упаковочным материалов. 

2. Преимущества современных видов упаковки. 

3 

9 

Организация и проведение техно-химического и мик-
робиологического контроля масла. 

2 - 
Лекция–
дискуссия 

1. Требование НД к органолептическим показателям 
масла. 

2. Требование НД к физико-химическим показателям 
масла. 

3. Требование НД к микробиологическим показате-
лям масла. 

10 

Организация и проведение техно-химического и мик-
робиологического контроля твердых сыров. 

2  
Лекция–
дискуссия 

1. Требование НД к органолептическим показателям 
твердых сыров. 

2. Требование НД к физико-химическим показателям 
твердых сыров. 

3. Требование НД к микробиологическим показате-
лям твердых сыров. 

11 

Организация и проведение техно-химического и мик-
робиологического контроля плавленых сыров. 

2 - 
Лекция–
дискуссия 

1. Требование НД к органолептическим показателям 
плавленых сыров. 

2. Требование НД к физико-химическим показателям 
плавленых сыров. 

3. Требование НД к микробиологическим показателям 
плавленых сыров. 

 12 Организация и проведение техно-химического и мик- 2 - Лекция–
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робиологического контроля масла. дискуссия 

1. Требование НД к органолептическим показателям 
продуктов детского питания. 

2. Требование НД к физико-химическим показателям 
продуктов детского питания. 

3. Требование НД к микробиологическим показате-
лям продуктов детского питания. 

4 

13 

Нормативно-техническая документация согласно Тех-
ническому регламенту. 

2 

 

 

 

 

2 

-  

1. Перечень действующей  нормативно- технической 
документации. 

2. Знакомство с Техническим регламентом. 

14 

Разработка метрологических карт по производству 
молочных продуктов. 

1. Необходимость в разработке метрологических карт 
по производству молочных продуктов. 

2. Этапы разработки метрологических карт. 

3. Реализация системы НАСП на предприятиях мо-
лочной промышленности 

Общая трудоёмкость лекционного курса 28 2 х 

Всего лекций по учебной дисциплине: час Из них в интерактивной форме: час 

- очная форма обучения 28 - очная форма обучения 18 

- заочная форма обучения 2 - заочная форма обучения 2 

Примечания: 

-  материально-техническое обеспечение  лекционного курса – см. Приложение 6. 

-  обеспечение лекционного курса учебной, учебно-методической  литературой   и иными  библиотечно-
информационными   ресурсами   и   средствами     обеспечения образовательного процесса – см. Прило-
жения 1 и 2 

 
 
 

5. Практические  занятия по дисциплине и подготовка студента к ним 

Практические  занятия по курсу проводятся в соответствии с планом, представленным в таблице 
5.1. 
Таблица 5.1 - Примерный тематический план  практических занятий по разделам учебной дисциплины 
 

Номер 

Тема занятия/ 

Примерные вопросы на обсуждение  

(для занятий в формате семинарских)  

Трудоёмкость  

по разделу,  

час. 

Используе-
мые  

интерактив-
ные формы 

Связь 
заня-
тия  

 с 
ВАРС* 

р
а
зд

е
л

а
 

(м
о
д

у
л

я
) 

за
н
я
ти

я
 

очная 
форма 

Заочная фор-
ма 

1 2 3 4 5 6 7 

 

 

 

 

 

 

 

1 

1 
 
 
 
2 

Цель  и задачи производственного контроля на 
ПМП. Нормативно техническая документация. 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

 

ОСП 

УЗ 
СРС 

1. Необходимость в введении производст-
венного производственного контроля на 
предприятиях ПМП 

2. Соблюдение нормативно-технической до-
кументация на предприятиях ПМП 

3. Реализация требований технического 
регламента к предприятиям пищевой про-
мышленности. 

2  
 

Организация и проведение техно-химического 
и микробиологического контроля молока и 

 - + ОСП 
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3 
 
 
 
4 
 
 
 
5 
 
 
 
 
 
6 
 
 
 
 
7 
 
8 
 
 
 
9 
 
 
 
 

сливок.    

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

2 

 

 

 

2 

ПР 
СРС 

1. Органолептические показатели молока, 
сливок и обезжиренного молока в зависимо-
сти от течения технологического процесса. 

2. Физико-химические показатели молока, 
сливок и обезжиренного молока в зависимо-
сти от течения технологического процесса 

3. Микробиологические показатели моло-
ка, сливок и обезжиренного молока в зависи-
мости от течения технологического процесса 

Организация и проведение техно-химического 
и микробиологического контроля сыворотки и 
пахты, продуктов на их основе.   

- 

+ 

ОСП 

ПР 
СРС 

1. Органолептические показатели сыворотки и 
пахты, продуктов на их основе в зависимости 
от течения технологического процесса 

2.  Физико-химические показатели сыворотки и 
пахты, продуктов на их основе в зависимости 
от течения технологического процесса 

3. Микробиологические показатели сыворотки 
и пахты, продуктов на их основе в зависимо-
сти от течения технологического процесса 

Организация и проведение техно-
химического и микробиологического контро-
ля кисломолочных продуктов.   

- 

 

 

 

 

2 

+ 

ОСП 

ПР 
СРС 

1.  Органолептические показатели жидких ки-
сломолочных продуктов в зависимости от те-
чения технологического процесса 

2. Физико-химические показатели жидких ки-
сломолочных продуктов в зависимости от те-
чения технологического процесса. 

3. Микробиологические показатели жидких ки-
сломолочных продуктов в зависимости от те-
чения технологического процесса. 

Организация и проведение техно-
химического и микробиологического контро-
ля кисломолочных продуктов  (сметана, йо-
гурт). 

 

2 

 

 

+ 

 

 

 

ОСП 

ПР 
СРС 

1. Органолептические показатели жидких ки-
сломолочных продуктов в зависимости от те-
чения технологического процесса. 

2. Физико-химическим показателям жидких ки-
сломолочных продуктов в зависимости от те-
чения технологического процесса. 

3. Микробиологические показатели жидких ки-
сломолочных продуктов в зависимости от те-
чения технологического процесса. 

3 10 

Организация и проведение техно-
химического и микробиологического контро-
ля масла.   

2 

 

 

 

2 + 

ОСП 

ПР 
СРС 

1. Органолептические показатели масла, раз-
личных видов сыров в зависимости от тече-
ния технологического процесса. 

2. Физико-химические показатели масла, раз-
личных видов сыров в зависимости от тече-
ния технологического процесса. 

3. Микробиологические показатели масла, 
различных видов сыров в зависимости от те-
чения технологического процесса. 

  
Нормативно-техническая документация со-
гласно Техническому регламенту. 
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4 

 

 

 

11 
 

 

 

1. Перечень действующей  нормативно- тех-
нической документации. 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

ОСП 

ПР 
СРС 

2. Знакомство с Техническим регламентом. 

Разработка метрологических карт по произ-
водству молочных продуктов. 

1. Необходимость в разработке метрологиче-
ских карт по производству молочных продук-
тов. 

2. Этапы разработки метрологических карт. 

3. Реализация системы НАСП на предпри-
ятиях молочной промышленности 

Всего практических занятий по учебной дисциплине:  
час 

Из них в интерактивной 
форме: 

час 

- очная форма обучения 22 - очная форма обучения - 

- заочная форма обучения 10 -заочная форма  - 

* Условные обозначения:  ОСП - предусмотрена  обязательная  самоподготовка  к  занятию;   УЗ  СРС  - 
на занятии  выдаётся задание на  конкретную ВАРС; ПР СРС - занятие  содержательно  базируется на 
результатах  выполнения  студентами конкретной  ВАРС;   … 

Примечания:  -  материально-техническое обеспечение  практических занятий – см. Приложение 6 

- обеспечение практических занятий учебной, учебно-методической  литературой   и иными  библиотечно-
информационными   ресурсами   и   средствами     обеспечения образовательного процесса – см. Прило-
жения 1 и 2 

 
Лабораторные  занятия по дисциплине и подготовка студента к ним 

 
 

Номер 

 

 

Тема лабораторной 

работы 

 

 

Трудоемкость 
ЛР, час. 

Связь с ВАРС 

И
с
п
о
л

ь
зу

е
м

ы
е
 и

н
те

р
а
кт

и
в
н
ы

е
 

ф
о
р
м

ы
 

р
а
зд

е
л

а
 *

 

 л
а
б

о
р
а
то

р
н
о
го

 з
а
н
я
ти

я
 

л
а
б

о
р
а
то

р
н
о
й
 р

а
б

о
ты

 (
Л

Р
) 

П
р
е
д

у
с
м

о
тр

е
н
а
 с

а
м

о
п
о
д

-
го

то
в
ка

  

к 
за

н
я
ти

ю
  
+

/-
 

З
а
щ

и
та

  
о
тч

ё
та

 о
 Л

Р
 

в
о
 в

н
е
а
у
д

и
то

р
н
о
е
 в

р
е
м

я
 

+
/-

 

очная 

фор-
ма 

заочная 
форма 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

2 1 1 

Организация и проведение техно-
химического и микробиологического кон-
троля молока и сливок.   

2 - + + 

Разбор 
конкрет-
ных си-
туаций 

1. Требование НД к органолептическим 
показателям молока, сливок и обезжи-
ренного молока 

2. Требование НД к физико-химическим 
показателям молока, сливок и обезжи-
ренного молока 

3. Требование НД к микробиологиче-
ским показателям молока, сливок и 
обезжиренного молока 

2 2 2 

Требования НД к органолептическим, 
физико-химическим и микробиологиче-
ским показателям сыворотки и пахты, 
продуктов на их основе. 

2 - + + 

Разбор 
конкрет-
ных си-
туаций 

1. Определение физико - химических 
показателей 

2. Определение органолептических 
показателей 
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3. Определение микробиологических 
показателей 

2 3 
3, 

4 

Требования НД к органолептическим, 
физико-химическим и микробиологиче-
ским показателям кисломолочных про-
дуктов.  

 

4 

 

 

- 

 

 

+ 

 

 

+ 

Разбор 
конкрет-
ных си-
туаций 

1. Определение физико - химических 
показателей 

2. Определение органолептических 
показателей 

3. Определение микробиологических 
показателей 

2 4 
5, 

6 

Требования НД к органолептическим, 
физико-химическим и микробиологиче-
ским детских продуктов 

4 - + + 

Разбор 
конкрет-
ных си-
туаций 

1. Определение физико - химических 
показателей 

2. Определение органолептических 
показателей 

3. Определение микробиологических 
показателей 

3 5 
7, 

8 

Требования НД к органолептическим, 
физико-химическим и микробиологиче-
ским показателям  масла. 

4  + + 

Разбор 
конкрет-
ных си-
туаций 

1. Определение физико - химических 
показателей 

2. Определение органолептических 
показателей 

3. Определение микробиологических 
показателей 

3 

6 

 

 

7 

9, 

10 

 

 

11 

Требования НД к органолептическим, 
физико-химическим и микробиологиче-
ским твердых сыров. 

4 

 

 

 

 

 

2 

- + + 

Разбор 
конкрет-
ных си-
туаций 

1. Определение физико - химических 
показателей 

2. Определение органолептических 
показателей 

3. Определение микробиологических 
показателей 

 Требования НД к органолептическим, 
физико-химическим и микробиологиче-
ским плавленых сыров. 

- + + 
1. Определение физико - химических 
показателей 

2. Определение органолептических 
показателей 

3. Определение микробиологических 
показателей 

Итого  
ЛР 

 
Общая трудоёмкость ЛР 22 - х 

Примечания: 

-  материально-техническое обеспечение  лабораторного практикума  – см. Приложение  6  

- обеспечение лабораторного практикума  учебной, учебно-методической  литературой   и иными  
библиотечно-информационными   ресурсами   и   средствами     обеспечения образовательного про-
цесса – см. Приложение 1 и 2 

 
  Подготовка студентов к практическим и лабораторным  занятиям осуществляется с учетом общей 

структуры учебного процесса. На практических и лабораторных занятиях осуществляется входной и теку-
щий аудиторный контроль в виде опроса, по основным понятиям дисциплины.  
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 Подготовка к практическим и лабораторным  занятия подразумевает  выполнение домашнего 
задания к очередному занятию по заданиям преподавателя, выдаваемым в конце  предыдущего  занятия. 
 Для осуществления работы по подготовке к занятиям, необходимо ознакомиться с путеводите-
лем по дисциплине, в котором внимательно ознакомиться с литературой и электронными ресурсами, с ре-
комендациями по подготовке, вопросами для самоконтроля.  

 
6. Общие методические рекомендации по изучению  

отдельных разделов дисциплины 
 
 При изучении конкретного раздела дисциплины, из числа вынесенных на лекционные, практи-

ческие и лабораторные  занятия, обучающемуся следует учитывать изложенные ниже рекомендации. 
Обратите на них особое внимание при подготовке к аттестации. 

Работа по теме прежде всего предполагает ее изучение по учебнику или пособию. Следует об-
ратить внимание на то, что в любой теории, а уж тем более в современной теории пищевых произ-
водств, есть либо неубедительные, либо чересчур абстрактные, либо сомнительные положения. По-
этому необходимо вырабатывать самостоятельные суждения, дополняя их аргументацией, что и сле-
дует демонстрировать на семинарах. Для выработки самостоятельного суждения важным является 
умение работать с научной литературой. Поэтому работа по теме кроме ее изучения по учебнику, по-
собию предполагает также поиск по теме научных статей в научных журналах по технологии перера-
ботки молока. Такими журналами являются: «Вопросы питания», «Молочная промышленность», «Пе-
реработка молока»,  «Пищевая промышленность», «Сыроделие и маслоделие». Выбор статьи, отно-
сящейся к теме, лучше делать по последним в году номерам, где приводится перечень статей, опуб-
ликованных за год.  Самостоятельная подготовка предполагает использование ряда методов.  

1. Конспектирование. Конспектирование позволяет выделить главное в изучаемом материале и 
выразить свое отношение к рассматриваемой автором проблеме.  

 Техника записей в конспекте  индивидуальна, но есть ряд правил, которые могут принести 
пользу его составителю: начиная конспект, следует записать автора изучаемого произведения, его 
название, источник, где оно опубликовано, год издания.  Порядок конспектирования:  

а) внимательное чтение текста;  
б) поиск в тексте ответов на поставленные в изучаемой теме вопросы;  
в) краткое, но четкое и понятное изложение текста;  
г) выделение в записи наиболее значимых мест;  
д) запись на полях возникающих вопросов, понятий, категорий и своих мыслей.  
2. Записи в форме тезисов, планов, аннотаций, формулировок определений.  Все перечислен-

ные формы помогают быстрой ориентации в подготовленном материале, подборе аргументов в поль-
зу или против какого- либо утверждения. 

 3. Словарь понятий и категорий. Составление словаря помогает быстрее осваивать новые по-
нятия и категории, увереннее ими оперировать. Подобный словарь следует вести четко, разборчиво, 
чтобы удобно было им пользоваться. Из приведенного в УМК глоссария нужно к каждому семинару 
выбирать понятия, относящиеся к изучаемой теме, объединять их логической схемой в соответствии 
с вопросами семинарского занятия. 

 

7. Общие методические рекомендации по оформлению и выполнению отдельных видов ВАРС 
 

 7.1. Рекомендации по подготовке электронной презентации и доклада 
Учебные цели, на достижение которых ориентировано выполнение доклада: получить 

целостное представление об основных способах переработки молока с целью создания качественных 
молочных продуктов 

Тема электронной презентации /доклада выбирается студентом из предложенного преподавателем 
списка. презентация и доклад подготавливается студентом индивидуально на основе самостоятельной 
проработки рекомендованной преподавателем и самостоятельно подобранной основой и дополнительной 
учебной литературы по теме электронной презентации / доклада. Доклад представляется в виде электрон-
ной презентации. 

При аттестации студента по итогам его работы над электронной презентацией / докладом, руководи-
телем используется критерии оценки качества процесса подготовки  презентации / доклада, критерии оцен-
ки содержания презентации / доклада, критерии оценки формирования презентации / доклада, критерии 
оценки участия студента в контрольно-оценочном мероприятии. 

1. Критерии оценки содержания презентации / доклада: 
- степень раскрытия темы; 
- самостоятельность и качество анализа теоретических положений; 
- глубина проработки, обоснованность методологической и методической программы исследований; 
- качество анализа объекта и предмета исследований; 
- проработка литературы при написании презентации / доклада. 
2. Критерии оценки оформления презентации / доклада. 
- логика и стиль изложения; 
- структура и содержание введения и заключения; 
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- объем и качество выполнения иллюстрированного материала; 
- качество ссылок; 
- качество списка литературы; 
- общий уровень грамотности изложения; 
- качество создания слайдов. 
3. Критерии оценки качества подготовки презентации / доклада: 
- способность работать самостоятельно; 
- способность творчески и инициативно решать задачи; 
- способность рационально планировать этапы и время выполнения презентации / доклада, диагно-

стировать и анализировать причины появления проблем при выполнении презентации / доклада, находить 
оптимальные способы их решения; 

- дисциплинированность, соблюдение плана, графика подготовки презентации / доклада; 
- способность вести дискуссию, выстраивать аргументацию с использованием результатов исследо-

ваний, демонстрация широты кругозора; 
4. Критерии оценки участия студента в контрольно- оценочном мероприятии: 
- способность и умение публичного выступления с докладом в форме электронной презентации; 
- способность грамотно отвечать на вопросы. 

 
 

Перечень примерных тем электронных презентаций и докладов 

 
­ Требования нормативной документации и контролю технологического процесса производства мо-

лочных продуктов с комбинированным составом 
­ Контроль качества пищевых компонентов, используемых при производстве молочных продуктов. 
­ Мойка и дезинфекция технологического оборудования 
­ Порядок и внедрение ГОСТов 
­ Организация разработки, утверждение и внедрение стандартов.  Государственный надзор за со-

блюдением стандартов 
­ Международные организации по стандартизации и метрологии. 
­ Контроль производства молочного сахара. 
­ Контроль производства казеина и казеинатов. 
­ Измерение и оценка показателей качества. 
­ Модели качества. 
­ Принципы и методы стандартизации. 
­ Категории стандартов и их характеристика. 
­ Характеристика стандартов РФ. 
­ Организация работ по стандартизации. 
­ Порядок разработки и внедрения ГОСТов. 
­ Организация разработки стандартов. 
­ Утверждение и издание стандартов. 
­ Правовые основы стандартизации. 
­ Государственный надзор за соблюдением стандартов. 
­ Международные организации по стандартизации. 
­ Стандарты серии 180. 
­ Сущность и виды сертификации. 
­ Международные метрологические организации. 
­ Государственная метрологическая служба. 
­ Национальная система сертификации. 
­ Правила системы сертификации. 
­ Сертификационная система качества и производств. 
­ Аккредитация организации по сертификации производства и системе качества. 
­ Международные организации по сертификации предприятий. 
­ Роль сертификации в управлении качеством. 
­ Статистические методы контроля качества. 
­ Органолептические методы определения показателей качества. 
­ Назначение и сущность квалиметрии. 
­ Точки и методы контроля при производстве продуктов детского питания 
 

Этапы работы над электронной презентацией и докладом 

Выбор темы. Очень важно правильно выбрать тему. Выбор темы не должен носить формаль-
ный характер, а иметь практическое и теоретическое обоснование.  

Автор доклада должен осознанно выбрать тему с учетом его познавательных интересов или он 
может увязать ее с темой будущей магистерской работы. В этом случае бакалавру предоставляется 
право самостоятельного (с согласия преподавателя) выбора темы доклада из списка тем, рекомендо-
ванных кафедрой по данной дисциплине (см. выше). При этом весьма полезными могут оказаться 
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советы и обсуждение темы с преподавателем, который может оказать помощь в правильном выборе 
темы и постановке задач. 

 Если интересующая тема отсутствует в рекомендательном списке, то по согласованию с пре-
подавателем студенту предоставляется право самостоятельно предложить тему доклада, раскры-
вающую содержание изучаемой дисциплины. Тема не должна быть слишком общей и глобальной, так 
как небольшой объем работы (до 20 страниц) не позволит раскрыть ее.  

При выборе темы необходимо учитывать полноту ее освещения в имеющейся научной литера-
туре. Для этого можно воспользоваться тематическими каталогами библиотек и библиографическими 
указателями литературы, периодическими изданиями и ежемесячными указателями психолого - педа-
гогической литературы, либо справочно-библиографическими ссылками изданий посвященных дан-
ной теме.  

После выбора темы составляется список изданной по теме (проблеме) литературы, опублико-
ванных статей, необходимых справочных источников.  

Знакомство с любой научной проблематикой следует начинать с освоения имеющейся основной 
научной литературы. При этом следует сразу же составлять библиографические выходные данные 
(автор, название, место и год издания, издательство, страницы) используемых источников. Названия 
работ иностранных авторов приводятся только на языке оригинала. 

Начинать знакомство с избранной темой лучше всего с чтения обобщающих работ по данной 
проблеме, постепенно переходя к узкоспециальной литературе. 

На основе анализа прочитанного и просмотренного материала по данной теме следует соста-
вить тезисы по основным смысловым блокам, с пометками, собственными суждениями и оценками. 
Предварительно подобранный в литературных источниках материал может превышать необходимый 
объем доклада, но его можно использовать для составления плана презентации.  

Составление плана. Автор по предварительному согласованию с преподавателем  может са-
мостоятельно составить план доклада, с учетом замысла работы, либо взять за основу рекомендуе-
мый план, приведенный в данных методических указаниях по соответствующей теме. Правильно по-
строенный план помогает систематизировать материал и обеспечить последовательность его изло-
жения. 

Наиболее традиционной является следующая структура презентации и доклада: 
Титульный лист.  
Оглавление (план, содержание). 
Введение. 
Глава 1 (полное наименование главы). 
1.1. (полное название параграфа, пункта); 
1.2. (полное название параграфа, пункта). 
Глава 2 (полное наименование главы).Основная часть 
2.1. (полное название параграфа, пункта); 
2.2. (полное название параграфа, пункта). 
Заключение (или выводы). 
Список использованной литературы. 
Приложения (по усмотрению автора).  

Титульный лист заполняется по единой форме (Приложение 1). 
Введение. В этой части доклада обосновывается актуальность выбранной темы, формулиру-

ются цели работы и основные вопросы, которые предполагается раскрыть в докладе, указываются 
используемые материалы и дается их краткая характеристика с точки зрения полноты освещения из-
бранной темы. Объем введения не должен превышать 1-1,5 страницы.  

Основная часть доклада может быть представлена одной или несколькими главами, которые 
могут включать 2-3 параграфа (подпункта, раздела).  

Здесь достаточно полно и логично излагаются главные положения  в используемых источниках, 
раскрываются все пункты плана с сохранением связи между ними и последовательности перехода от 
одного к другому.  

Автор должен следить за тем, чтобы изложение материала точно соответствовало цели и на-
званию главы (параграфа). Материал в докладе рекомендуется излагать своими словами, не допус-
кая дословного переписывания из литературных источников. В тексте обязательны ссылки на перво-
источники, т.е. на тех авторов, у которых взят данный материал в виде мысли, идеи, вывода, число-
вых данных, таблиц, графиков, иллюстраций и пр.  

Работа должна быть написана грамотным литературным языком. Сокращение слов в тексте не 
допускается, кроме общеизвестных сокращений и аббревиатуры. Каждый раздел рекомендуется за-
канчивать кратким выводом. 

Заключение (выводы). В этой части обобщается изложенный в основной части материал, фор-
мулируются общие выводы, указывается, что нового лично для себя вынес автор доклада из работы 
над ним. Выводы делаются с учетом опубликованных в литературе различных точек зрения по про-
блеме рассматриваемой в реферате, сопоставления их и личного мнения автора реферата. Заклю-
чение по объему не должно превышать 1,5-2 страниц. 

Приложения могут включать графики, таблицы, расчеты. Они должны иметь внутреннюю (соб-
ственную) нумерацию страниц. 
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Библиография (список литературы) здесь указывается реально использованная для написа-
ния реферата литература, периодические издания и электронные источники информации. Список со-
ставляется согласно правилам библиографического описания.  

 
Процедура оценивания  

 
При аттестации бакалавра по итогам его работы над электронной презентацией, руководите-

лем используются критерии оценки качества процесса подготовки ее, критерии оценки содержа-
ния, критерии оценки оформления доклада, критерии оценки участия студента в контрольно-
оценочном мероприятии. 

1. Критерии оценки содержания презентации:  степень раскрытия темы; самостоятельность и 
качество анализа теоретических положений; глубина проработки, обоснованность методологической 
и методической программы исследования; качество анализа объекта и предмета исследования; про-
работка литературы при написании доклада. 

2 Критерии оценки оформления презентации: логика и стиль изложения; структура и содержа-
ние введения и заключения; объем и качество выполнения иллюстративного материала; качество 
ссылок и списка литературы; общий уровень грамотности изложения. 

3. Критерии оценки качества подготовки презентации: способность работать самостоятель-
но; способность творчески и инициативно решать задачи; способность рационально планировать эта-
пы и время выполнения доклада, диагностировать и анализировать причины появления проблем при 
выполнении презентации, находить оптимальные способы их решения; дисциплинированность, со-
блюдение плана, графика подготовки диссертации; способность вести дискуссию, выстраивать ар-
гументацию с использованием результатов исследований, демонстрация широты кругозора; 

4. Критерии оценки участия бакалавра в контрольно-оценочном мероприятии: способность 
и умение публичного выступления с докладом; способность грамотно отвечать на вопросы; 

 
 

7.1.1. Шкала и критерии оценивания 
– оценка «отлично» по презентации присваивается за глубокое раскрытие темы, качественное 

оформление работы, содержательность доклада и презентации; 
– оценка «хорошо» по презентации присваивается при соответствии выше перечисленным 

критериям, но при наличии в содержании работы и ее оформлении небольших недочетов или недос-
татков в представлении результатов к защите; 

– оценка «удовлетворительно» по презентации присваивается за неполное раскрытие темы, 
выводов и предложений, носящих общий характер, отсутствие наглядного представления работы и 
затруднения при ответах на вопросы; 

– оценка «неудовлетворительно» по презентации присваивается за слабое и неполное рас-
крытие темы, несамостоятельность изложения материала, выводы и предложения, носящие общий 
характер, отсутствие наглядного представления работы и ответов на вопросы. 

Оценка по реферату расписывается преподавателем в оценочном листе. (Приложение 2) 
 

7.2. Рекомендации по самостоятельному изучению тем 
ВОПРОСЫ 

Номер раз-
дела дис-
циплины 

Тема в составе раздела/ 
вопрос в составе темы раздела, 

вынесенные на самостоятельное  изучение 

Расчетная 
трудоем-

кость, час. 

Форма текущего 
контроля 
по теме 

1 2 3 4 

Очная форма обучения 

1 
Требования нормативной документации и контролю тех-
нологического процесса производства мясных продуктов 
с комбинированным составом 

2 Опрос 

1 Мойка и дезинфекция технологического оборудования 2 Опрос 

1 Порядок и внедрение ГОСТов 2 Опрос 

4 
Организация разработки, утверждение и внедрение 
стандартов.  Государственный надзор за соблюдением 
стандартов 

2 Опрос 

4 Международные организации по стандартизации и мет-
рологии. 

2 Опрос 

Заочная форма обучения 

1 
Требования нормативной документации и контролю тех-
нологического процесса производства мясных продуктов 
с комбинированным составом 

5 Опрос 
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1 Мойка и дезинфекция технологического оборудования 5 Опрос 

1 Порядок и внедрение ГОСТов 5 Опрос 

1 
Организация разработки, утверждение и внедрение 
стандартов.  Государственный надзор за соблюдением 
стандартов 

5 Опрос 

2 Международные организации по стандартизации и мет-
рологии. 

10 Опрос 

Примечание: 

Учебная, учебно-методическая  литература   и иные  библиотечно-информационные   ресурсы   и   сред-
ства обеспечения самостоятельного изучения тем – см. Приложения 1, 2, 3, 4. 

 
7.2.1 ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

самостоятельного изучения темы 
 

- оценка «зачтено» выставляется, если студент оформил отчетный материал в виде доклада 
на основе самостоятельного изученного материала, смог всесторонне раскрыть теоретическое со-
держание темы. 

- оценка «не зачтено» выставляется, если студент неаккуратно оформил отчетный материал 
в виде доклада на основе самостоятельного изученного материала, не смог всесторонне раскрыть 
теоретическое содержание темы. 

. 
8. Входной контроль и текущий (внутрисеместровый) контроль хода 

и результатов учебной работы студента 
 

8.1 Вопросы для входного контроля 
 

1. Какие требования предъявляются к качеству сырья и дополнительным материалам при про-
изводстве полуфабрикатов и готовых изделий из мяса?  

2. Сформулируйте обязательные правила входного контроля.  
3. Перечислите современные требования к готовой продукции и полуфабрикатам.  
4. Назовите контролируемые параметры этапов технологического процесса при производстве 

полуфабрикатов, колбасных и соленых изделий.  
5. Перечислите основные методы контроля качества колбасных и соленых изделий.  
6. Назовите классификацию и требования нормативно-технических документов к полуфабриката 

и колбасным изделиям. Найдите особенности. 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
ответов на вопросы входного контроля 

 
• Отлично - выставляется за глубоко, грамотно и логически программный материал предыдущей дис-
циплины, освоенный не только на лекциях и в основных учебниках, но и опубликованный в специаль-
ных журналах; 
• Хорошо - выставляется за достаточно полно и последовательно изложенный программный матери-
ал, но допущены незначительные неточности при написании ответа на вопросы билета для входного 
контроля; 
• Удовлетворительно - выставляется за изложенный только основной материал по вопросу, но нет 
пояснений к деталям, допущены неточности, не последовательное изложение материала. 
• Неудовлетворительно - выставляется неверный (неправильный) ответ на вопрос билета или отсут-
ствие ответов на все вопросы билета. 

 
8.3. Текущий контроль успеваемости 

В течение семестра, проводится текущий контроль успеваемости по дисциплине, к которому 
студент должен быть подготовлен. 

 Отсутствие пропусков аудиторных занятий, активная работа на практических занятиях, общее 
выполнение графика учебной работы являются основанием для получения положительной оценки по 
текущему контролю. 

В качестве текущего контроля может быть использован тестовый контроль. Тест состоит из не-
большого количества элементарных вопросов по основным разделам дисциплины: неправильные 
решения разбираются на следующем занятии; частота тестирования определяется преподавателем. 
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Занятия, 
по которым пре-

дусмотрена 
самоподготовка 

Характер  
(содержание) 

самоподготовки 

Организационная 
основа  

самоподготовки 

Общий алгоритм са-
моподготовки 

Расчетная 

трудоемкость, 
час. 

Очное обучение 

Лекция-
конференция на 
тему: Учет мате-

риально-
производственных 

запасов 

Подготовка по 
вопросам лек-
ции занятия 

План лекции 

1. Изучение теоретиче-
ского материала по те-
ме лекционного занятия 
2. Изучение учебной 
литературы, норматив-
ных документов, интер-
нет-ресурсов по теме 
лекционного занятия 
3. Подготовка конспекта 
на вопросы лекционно-
го занятия 

10 

Лабораторные 
занятия 

Подготовка по 
контрольным 

вопросам  

Контрольные во-
просы по теме 

1. Изучение лекционно-
го материала по теме 
лабораторного занятия 
2. Изучение учебной 
литературы, норматив-
ных документов, интер-
нет-ресурсов по теме 
лабораторного  занятия 
3. Подготовка ответов 
на контрольные вопро-
сы 

10 

Заочное обучение 

Практические 
занятия 

Подготовка по 
контрольным 

вопросам  

Контрольные во-
просы по теме 

1. Изучение лекционно-
го материала по теме 
практического  занятия 
2. Изучение учебной 
литературы, норматив-
ных документов, интер-
нет-ресурсов по теме 
практического  занятия 
3. Подготовка ответов 
на контрольные вопро-
сы 

30 

 
 Вопросы и задачи 

для самоподготовки к лабораторным занятиям 
 

В  процессе подготовки к семинарскому занятию студент изучает представленные ниже вопросы по 
темам. На занятии студент демонстрирует свои знания по изученным вопросам в форме устного от-
вета. Представляет презентацию и доклад. Для усвоения материала по теме занятия обучающийся 
решает задачи.  

Лабораторные занятия включают  работы, содержащих элементы исследований. Каждая ра-
бота состоит из следующих разделов: цель, содержание работы, приборы и материалы, методы ис-
следования, выполнение работы, оформление и составление отчета. В конце работы приводится 
список дополнительной литературы и вопросы для самопроверки. 

Лабораторные работы выполняются студентами по 3-4 человека. 
 

Рекомендации по подготовке студентов 
к выполнению лабораторных работ, оформлению и составлению отчета. 

 
К каждому занятию студент обязан подготовиться теоретически, используя лекционный мате-

риал и литературу, список которой приведен в каждой лабораторной работе. Контроль подготовки 
осуществляет преподаватель перед началом занятий устным опросом. В случае плохой теоретиче-
ской подготовки преподаватель может не допустить студента к выполнению работы. 

К работе в лаборатории допускают студентов после ознакомления их с правилами безопасно-
сти: в начале лабораторных занятий – с общими правилами работы в лаборатории; перед каждым 
занятием – с частными правилами, касающимися выполняемой работы. 

После допуска к выполнению лабораторной работы студенты получают необходимые прибо-
ры и материалы, раздаточный материал ( методические указания по методам исследования) Работая 
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в лаборатории, необходимо быть внимательным при выполнении анализов, все операции проводить 
в рабочем халате. выполненную работу студент оформляет в тетради в виде отчета, где указывают: 
цель, содержание, ход работы, приборы и материалы, полученные результаты в виде таблиц, графи-
ков и др., обоснование полученных результатов, выводы по работе. 

Студент защищает отчет в форме собеседования с преподавателем, после чего в отчете ста-
вится подпись преподавателя. Рабочее место студенты сдают лаборанту кафедры. 

 
Шкала и критерии оценивания  

самоподготовки по темам лабораторных занятий 
- оценка  "зачтено" выставляется обучающемуся, если студент на основе самостоятельного 

изученного материала смог всесторонне раскрыть теоретическое содержание темы; 
- оценка  "не зачтено" выставляется обучающемуся, если студент неаккуратно оформил мате-

риал на основе самостоятельного изучения материала, не смог всесторонне раскрыть теоретическое 
содержание темы. 
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9. Промежуточная (семестровая) аттестация по курсу 

9.1 Нормативная база проведения 
промежуточной аттестации студентов по результатам изучения дисциплины: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации обучаю-
щихся по программам высшего образования (бакалавриат, специалитет, магистратура) и среднего 
профессионального образования в ФГБОУ ВПО ОмГАУ им. П.А.Столыпина» 

9.2. Основные характеристики 
промежуточной аттестации студентов по итогам изучения дисциплины 

Цель промежуточной аттеста-
ции - 

установление уровня достижения каждым обучающимся целей и 
задач обучения по данной дисциплине, изложенным в  п.2.2 на-
стоящей  программы 

Форма   промежуточной атте-
стации -  дифференцированный зачет 

Место  процедуры получения 
зачёта в графике  учебного про-
цесса   

1) участие обучающегося в процедуре получения зачёта   осу-
ществляется за счёт  учебного времени (трудоёмкости), отве-
дённого на изучение дисциплины 

2) процедура проводится  в рамках ВАРС, на последней неделе 
семестра   

Основные условия получения 
студентом зачёта: 

1) обучающийся  выполнил все виды учебной работы (включая 
самостоятельную) и отчитался об их выполнении в сроки, уста-
новленные графиком учебного процесса по дисциплине; 
2) прошёл заключительное тестирование; 
3) подготовил полнокомплектное учебное портфолио. 

Процедура получения зачёта -  
Представлены в Фонде оценочных средств по данной учебной 
дисциплине (см. – Приложение 9) 

Методические материалы, опреде-
ляющие процедуры оценивания 
знаний, умений, навыков: 

 
 

 
9.3. Подготовка к заключительному тестированию по итогам изучения дисциплины 

 
Тестирование осуществляется по всем темам и разделам дисциплины, включая темы, выносимые на 
самостоятельное изучение. 

Процедура тестирования ограничена во времени и предполагает максимальное сосредоточе-
ние студента на выполнении теста, содержащего несколько тестовых заданий.  

Уважаемые студенты! 
Прежде чем приступить к выполнению заданий внимательно ознакомьтесь с 

инструкцией: 
1. Отвечая на вопрос с выбором правильного ответа, правильный, на ваш взгляд, 

ответ (ответы) обведите в кружок. 
2. В заданиях открытой формы впишите ответ в пропуск. 
3. В заданиях на соответствие заполните таблицу. 
4. В заданиях на правильную последовательность впишите порядковый номер в 

квадрат. 
4. Время на выполнение теста – 30 минут 
5. За каждый верный ответ Вы получаете 1 балл, за неверный – 0 баллов. 

Максимальное количество полученных баллов 30.  
Желаем  удачи! 
 

Тестирование проводится в письменной форме (на бумажном носителе). Тест включает в себя 
30 вопросов. Время, отводимое на выполнение теста - 30 минут. В каждый вариант теста включаются 
вопросы в следующем соотношении: закрытые (одиночный выбор) – 25-30%, закрытые 
(множественный выбор) – 25-30%, открытые – 25-30%, на упорядочение и соответствие – 5-10%  

На тестирование выносится по 10 вопросов из каждого раздела дисциплины. 
 
1. В первую очередь проводят отбор проб : 
1.Определения физико -химических показателей 
2.Микробиологических анализов 
3.Определение чистоты мяса 
4.Определение посторонних веществ 
 
2.Йодное число показывает содержание в жире: 
1.Ненасыщенных жирных кислот 
2.Низкомолекулярных жирных кислот 
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3.Массовой доли жира 
4.Массовая доля жира 
 
3.От  плохого  качества  поваренной  соли,  при  низкой  температуре  созревания, загрязнений аммо-
коками какой вкус появляется у мяса: 
1.Салистый вкус 
2.Горький вкус 
3.Кормовой привкус 
4.Аммиачный вкус и запах 

 
 

9.3.1 ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ  
ответов на тестовые вопросы тестирования по итогам освоения дисциплины 

 
- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если получено более 81% правильных ответов. 
- оценка «хорошо» - получено от 71 до 80% правильных ответов. 
- оценка «удовлетворительно» - получено от 61 до 70% правильных ответов. 
- оценка «неудовлетворительно» - получено менее 61% правильных ответов. 

 
 

10. Информационное и методическое обеспечение учебного процесса по  дисциплине 

В соответствии с действующими государственными требованиями  для реализации учебного 
процесса по дисциплине обеспечивающей кафедрой разрабатывается и постоянно совершенствуется 
учебно-методический комплекс (УМКД),  соответствующий данной рабочей программе и прилагаемый 
к ней. При разработке УМКД кафедра руководствуется установленными университетом требованиями 
к его структуре, содержанию и оформлению.  В состав УМКД  входят  перечисленные ниже и другие 
источники учебной и учебно-методической информации, средства наглядности.  

Электронная версия актуального УМКД, адаптированная для студентов, выставляется на 
Intranet-серверах выпускающего подразделения и в электронном методическом кабинете обучающе-
гося. 


