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Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.01.04 «Системы обеспече-

ния безопасности и качества сельскохозяйственного сырья и продоволь-

ствия» для подготовки бакалавра 35.03.07 Технология производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции по направленности «Безопасность и 

качество сельскохозяйственного сырья и продовольствия»   

  
 

Цель освоения дисциплины: усвоение студентами методологии и  прин-

ципов создания систем безопасности и качества  на основе МС ИСО 9001:2015, 

МС ИСО 14000:2008, МС ИСО 22000:2005  и ХАССП, разработки структуры и 

основных элементов системы менеджмента безопасности и качества, изучают 

документированные процедуры, учатся определять критические контрольные 

точки производства, разрабатывать корректирующие и предупреждающие меро-

приятия, овладевают методологией оценивания рисков возникновения опасно-

стей, устанавливают причины их возникновения и разрабатывают меры их пре-

дупреждения. Учатся проводить внутренние аудиты и определять степень удо-

влетворённости покупателей, а также эффективность системы менеджмента ка-

чества и безопасности, овладевает методами интегрирования систем качества и 

изучает системы прослеживаемости при производстве продуктов животного 

происхождения. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в вариатив-

ную часть учебного плана по направлению подготовки 35.03.07 Технология про-

изводства и переработки сельскохозяйственной продукции. 

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освое-

ния дисциплины формируются следующие компетенции: УК-1.1; УК-1.5; 

ПКос-2 .1; ПКос-2 .2; ПКос-2 .3; ПКос-3.1; ПКос-3.2; ПКос-3.3 

Краткое содержание дисциплины: Предмет, цели и задачи курса. Назначение и 

внедрение систем менеджмента безопасности и качества на предприятии. Законодатель-

ная база систем менеджмента безопасности и качества. Международные и российские си-

стемы обеспечения безопасности и качеств с/х сырья и продовольствия. Разработка си-

стем менеджмента безопасности и СМК. Оценка соответствия систем менеджмента каче-

ства. Системы обеспечения качества и безопасности пищевой продукции ХАССП. Поря-

док определения критических контрольных точек и контрольных пределов. План 

ХАССП. Стандарты GLP и GMP 

Общая трудоемкость дисциплины: 180 ч / 5 зач. ед. 

 

Промежуточный контроль: экзамен  
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1. Цель освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Системы обеспечения безопасности и ка-

чества сельскохозяйственного сырья и продовольствия» является усвоение 

студентами методологии и  принципов создания систем безопасности и качества  

на основе МС ИСО 9001:2015, МС ИСО 14000:2008, МС ИСО 22000:2005  и 

ХАССП, разработки структуры и основных элементов системы менеджмента 

безопасности и качества, изучают документированные процедуры, учатся опре-

делять критические контрольные точки производства, разрабатывать корректи-

рующие и предупреждающие мероприятия, овладевают методологией оценива-

ния рисков возникновения опасностей, устанавливают причины их возникнове-

ния и разрабатывают меры их предупреждения. Учатся проводить внутренние 

аудиты и определять степень удовлетворённости покупателей, а также эффек-

тивность системы менеджмента качества и безопасности, овладевает методами 

интегрирования систем качества и изучает системы прослеживаемости при про-

изводстве продуктов животного происхождения. 

 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина «Системы обеспечения безопасности и качества сельскохо-

зяйственного сырья и продовольствия» включена в вариативную часть. Дисци-

плина «Современные упаковочные материалы» реализуется в соответствии с 

требованиями ФГОС, ОПОП ВО и Учебного плана по направлению 35.03.07 Тех-

нология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.  

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дис-

циплина «Управление технологическими рисками при переработке и хранении 

мясной и рыбной продукции», «Управление качеством продукции», «Безопас-

ность и качество зерна и продуктов его переработки», «Управление технологи-

ческими рисками при переработке и хранении молока и молочной продукции», 

«Безопасность сельскохозяйственного сырья и продовольствия». 

Дисциплина «Системы обеспечения безопасности и качества сельскохо-

зяйственного сырья и продовольствия» является основополагающей для дисци-

плин «Безопасность и качество пищевых добавок и ингредиентов», «Безопас-

ность и качество плодоовощной продукции», подготовки и написания выпуск-

ной квалификационной работы. 

Рабочая программа дисциплины «Системы обеспечения безопасности и ка-

чества сельскохозяйственного сырья и продовольствия» для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья разрабатывается индивидуально с уче-

том особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья таких обучающихся. 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенций, представленных в таблице 1. 
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4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по 

семестрам 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 5 зач.ед. (180 часа), их рас-

пределение по видам работ семестрам представлено в таблице 2. 
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины  

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции (или её ча-

сти) 

Индикаторы ком-

петенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся 

должны: 

знать уметь владеть 

1.  УК-1 Способен осуществлять 

поиск, критический ана-

лиз и синтез информа-

ции, применять систем-

ный подход для решения 

поставленных задач 

УК-1.1 Анализи-

рует задачу, вы-

деляя ее базовые 

составляющие, 

осуществляет де-

композицию за-

дачи, в том числе 

с использованием 

цифровых ин-

струментов 

Принципы анализа 

задач, выделения ее 

базовых составляю-

щих для ее успеш-

ного решения.   

Проводить декомпо-

зицию и детализа-

цию многокомпо-

нентных сложных за-

дач, в том числе с ис-

пользованием циф-

ровых инструментов 

 навыками анализа 

и декомпозиции 

сложных задач при 

проведении иссле-

дований.  

2.  УК-1.5 Определяет 

и оценивает по-

следствия возмож-

ных решений за-

дачи, в том числе с 

использованием 

цифрового инстру-

ментария 

методы анализа ин-

формации, решения 

поставленной задачи. 

 

находить и анализи-

ровать 

информацию, необ-

ходимую для реше-

ния постав- 

ленной задачи, в том 

числе с использова-

нием цифрового ин-

струментария 

 

навыками поиска и 

анализа информа-

ции, необходимой 

для решения по-

ставленной задачи. 

 

3.  ПКос-2 Способен определять 

круг задач в рамках по-

ставленной цели и 

ПКос-2 .1 Приме-

няет знание меж-

дународных и 

принципы формули-

ровки 

формулировать в 

рамках 

опытом формули-

ровки в рамках 
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выбирать оптимальные 

способы их решения, ис-

ходя из действующих 

правовых норм, имею-

щихся ресурсов и огра-

ничений 

российских стан-

дартов безопасно-

сти и качества 

взаимосвязанных за-

дач,  

обеспечивающих 

достижение постав-

ленной цели; методы 

определения ожидае-

мых результатов. 

 

поставленной цели 

проекта  совокуп-

ность взаимосвязан-

ных задач, обеспечи-

вающих ее достиже-

ние; определять ожи-

даемые результаты 

решения выделен-

ных задач. 

  

 

поставленной цели 

проекта 

совокупности 

взаимосвязанных 

задач, обеспечиваю-

щих ее достижение; 

- навыком опреде-

ления 

ожидаемых резуль-

татов решения вы-

деленных задач 

4.  ПКос-2.2  Владеет 

современными 

технологиями про-

изводства и пере-

работки сельско-

хозяйственного 

сырья, в т.ч. с ис-

пользованием со-

временных цифро-

вых средств и тех-

нологий 

правовые нормы и 

имеющиеся ресурсы 

для оптимального 

решения конкретной 

задачи. 

 

проектировать 

решение конкретной 

задачи проекта, вы-

бирая оптимальный 

способ ее решения, 

исходя из действую-

щих правовых норм 

и имеющихся ресур-

сов и ограничений , в 

т.ч. с использова-

нием современных 

цифровых средств и 

технологий 
 

 способностью про-

ектировать решение 

конкретной задачи 

проекта, выбирая 

оптимальный спо-

соб ее решения, ис-

ходя из действую-

щих правовых норм 

и имеющихся ре-

сурсов  и ограниче-

ний , в т.ч. с ис-

пользованием со-

временных цифро-

вых средств и тех-

нологий 
 

5.  ПКос-2.3 Приме-

няет принципы и 

методологией пред-

ставления проекта 

представлять проект 

заявленного качества 

методами представ-

ления проекта 
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методологию 

управления без-

опасностью и ка-

чеством сельско-

хозяйственного 

сырья и продуктов 

его переработки , в 

т.ч. с использова-

нием современных 

цифровых средств 

и технологий 

заявленного качества 

и за установленное 

время 

и за установленное 

время 

заявленного каче-

ства и за установ-

ленное время , в т.ч. 

с использованием 

современных циф-

ровых средств и 

технологий 

6.  ПКос-3 Способен оценивать 

риски и определять 

меры по обеспечению 

безопасности разрабаты-

ваемых новых техноло-

гий производства, хране-

ния и первичной перера-

ботки сельскохозяй-

ственного сырья , в т.ч. с 

использованием совре-

менных цифровых 

средств и технологий 

ПКос-3.1 Опреде-

ляет причины 

возникновения 

рисков при произ-

водстве и перера-

ботке сельскохо-

зяйственного сы-

рья , в т.ч. с ис-

пользованием со-

временных циф-

ровых средств и 

технологий 

методологию поиска, 

анализа и оценки 

причин возникнове-

ния рисков при про-

изводстве и перера-

ботке сельскохозяй-

ственного сырья; 

основные причины 

возникновения рис-

ков при производ-

стве и переработке 

сельскохозяйствен-

ного сырья 

применять методоло-

гию поиска, анализа 

и оценки причин воз-

никновения рисков 

при производстве и 

переработке сельско-

хозяйственного сы-

рья 

методологией по-

иска, анализа и 

оценки причин воз-

никновения рисков 

при производстве и 

переработке сель-

скохозяйственного 

сырья , в т.ч. с ис-

пользованием со-

временных цифро-

вых средств и тех-

нологий 

7.  ПКос-3.2 Приме-

няет методологию 

анализа и оценки 

тяжести послед-

ствий опасных 

методологию ана-

лиза и оценки тяже-

сти последствий 

опасных факторов 

при производстве и 

Применять на прак-

тике методологию 

анализа и оценки тя-

жести последствий 

опасных факторов 

методологией ана-

лиза и оценки тяже-

сти последствий 

опасных факторов 

при производстве и 
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факторов при про-

изводстве и пере-

работке сельскохо-

зяйственного сы-

рья 

переработке сельско-

хозяйственного сы-

рья; 

основные опасных 

факторов при произ-

водстве и перера-

ботке сельскохозяй-

ственного сырья 

при производстве и 

переработке сельско-

хозяйственного сы-

рья 

переработке сель-

скохозяйственного 

сырья 

8.  ПКос-3.3 Приме-

няет способы ми-

нимизации опас-

ных факторов при 

производстве и пе-

реработке сельско-

хозяйственного 

сырья , в т.ч. с ис-

пользованием со-

временных цифро-

вых средств и тех-

нологий 

методологию сниже-

ния и контроля опас-

ных факторов при 

производстве и пере-

работке сельскохо-

зяйственного сырья 

применять способы 

минимизации опас-

ных факторов при 

производстве и пере-

работке сельскохо-

зяйственного сырья, 

в т.ч. с использова-

нием современных 

цифровых средств и 

технологий 

методологией сни-

жения и контроля 

опасных факторов 

при производстве и 

переработке сель-

скохозяйственного 

сырья 
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Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 

в т.ч. по семест-

рам   

№ 7 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному 

плану 
180 180 

1. Контактная работа: 72,4/4 72,4/4 

Аудиторная работа 72,4/4 72,4/4 

в том числе: 

лекции (Л) 36 36 

Практические  работы (ПР) 36/4 36/4 

Консультация перед экзаменом  2 2 

контактная работа на промежуточном кон-

троле (КРА) 
0,4 0,4 

2. Самостоятельная работа (СРС) 107,6 107,6 

контрольная работа 2 2 

самостоятельное изучение разделов, самоподго-

товка (проработка и повторение лекционного 

материала и материала учебников и учебных по-

собий, подготовка к лабораторным занятиям и 

т.д.) 

78,6 78,6 

Подготовка к экзамену (контроль) 27 27 

Вид промежуточного контроля: экзамен 

4.2 Содержание дисциплины 

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 
 

Наименование разделов 

дисциплины (укрупнённо) 

Все

го 

Аудиторная 

работа Внеаудиторн

ая работа СР Л П

Р 

ПКР 

Раздел  1. Принципы и значение 

внедрения систем обеспечения 

качества и безопасности пище-

вых продуктов 

16 4 2 - 10 

Раздел  2. История развития си-

стем качества 

30 6 4 - 20 

Раздел 3.  Системы менедж-

мента качества и их модели 

48 8 10 - 30 

Раздел  4. Основы разработки си-

стем менеджмента качества на 

44 8 6 - 30 
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Наименование разделов 

дисциплины (укрупнённо) 

Все

го 

Аудиторная 

работа Внеаудиторн

ая работа СР Л П

Р 

ПКР 

предприятиях пищевой промыш-

ленности 

Раздел 5. Системы обеспечения 

качества и безопасности пищевой 

продукции ХАССП и GMP 

83,6 10 14 - 59,6 

Контактная работа на 

промежуточном контроле (КРА) 

0,4 - - 0,4 - 

Консультация перед экзаменом  2 - - 2 - 

контрольная работа 2 - - - 2 

Подготовка к экзамену 27 - - 27 - 

Всего за 7 семестр 180 36 36 29,4 107,6 

Итого по дисциплине 180 36 36 29,4 107,6 

 

Раздел  1. Принципы и значение внедрения систем обеспечения каче-

ства и безопасности пищевых продуктов 

Тема 1. Основные понятия  

Термины: качество, безопасность, продукция, эксплуатация, потребеление. 

Аспекты понятия качество: философский, технический, экономический, право-

вой, социальный.  

Тема 2. Значение повышения качества продукции предприятий пище-

вых отраслей 

Связь между повышением качества и экономической эффективности про-

изводства. Повышение конкурентоспособности. Особенности повышения каче-

ства пищевой продукции и с/х сырья. Управление качеством. Системы менедж-

мента качества, принципы и необходимость внедрения. Субъект и объект управ-

ления качеством.  

Тема 3. Жизненный цикл продукции 

Стадии жизненного цикла продукции, петля качества. Формирование ка-

чества готового продукта.  

Раздел 2. История развития систем качества 

Пять этапов развития систем качества. Первый этап, тейлоризм, приемоч-

ный входной контроль, профессиональное обучение.  

Второй этап, статистическое управление качеством, материальное стиму-

лирование, статистический входной контроль.  

Третий этап, TQC, сертификация продукции, системы качества в Совет-

ском Союзе.  

 Четрветый этап, методология всеобщего управления качеством (TQM), 

появление стандартов серии 9000. Международная организация по стандартиза-

ции ИСО.  
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Пятый современный этап, стандарты ИСО серии 9000, серии 22000, серии 

14000.  

Тема 2. Патриархи качества  

Уильям Эдвардс Деминг (William Edwards Deming), Джозеф М.Джуран 

(Joseph М. Juran), Филипп Кросби (Philip Crosby), Арманд В. Фейгенбаум 

(Armand W. Feigenbaum), Каору Исикава (Kaom Ishikav), Генити Тагути (Genichi 

Taguchi), Генри Форд( Henry Ford), Фредерик Уинслоу Тейлор  (Frederick Wins-

low Taylor), Харрингтон Эмерсон  (Emerson Harrington), Сигэо Синго, Вальтер 

Эндрю Шухарт (Walter Andrew Shewhart).  

Раздел 3. Системы менеджмента качества и их модели  

Тема 1. Отечественные системы управления качеством продукции 

Российская система БИП. Основные положения и принципы систем,  Си-

стема КАНАРСПИ., Система НОРМ., Система СБТ,  Система КС УКП, Система 

КС ПЭП.,  Система КС УКП и ЭИР. 

Тема 2. Международные стандарты ИСО серии 9000 

Законодательная база систем менеджмента качества. Международные 

стандартов серии  ИСО 9000 назначение, объекты, структура. Базовая концепция 

и идеология всеобщего управления качеством. Элементы стратегии  всеобщего 

управления качеством.  Роль и развитие международных стандартов  серии ИСО 

9000.  Рекомендации международных стандартов серии ИСО 9000 по обеспече-

нию качества. 19. Применение цифровых решений при разработке систем обес-

пече-ния качества. 

Тема 3. Взаимосвязь стандартов ISO 9000 с другими стандартами на 

системы  менеджмента 

Международные стандартов серии  ИСО 14000, 22000, назначение, объ-

екты, структура. Система прослеживаемости.  

Раздел 4.Основы разработки систем менеджмента качества на пред-

приятиях пищевой промышленности 

Тема 1. Основы разработки Систем менеджмента качества 

Основные положения процессного подхода. Цикл PDCA  и процессный 

подход. Внедрение процессного подхода применительно к требованиям МС 

ИСО 9001. ЖЦП и связь с процессами. Системный подход к менеджменту. По-

следовательность выполнения процессов управления документацией системы 

качества. Практика использования статистических методов в СМК. FMEA – ана-

лиз в СМК. Метод развертывания функции качества в СМК. Цифровые решения 

для формирование документированной информации систем обеспечения каче-

ства. 

Тема 2. Содержание и структура СМК  

Типовой порядок разработки и внедрения СМК в организации.  Особенно-

сти разработки и внедрения систем управления качества.  Организационная 

структура, обязанности и полномочия персонала, документация, ресурсы, рабо-

чие процедуры. Проверка систем качества.  

Тема 3. Документация систем менеджмента качества  

Записи, требуемые стандартом ИСО 9001: 2015. Обязательства руковод-

ства. Политика и цели в области качества. Руководство по качеству. Обязатель-

ные документированные процедуры. Регистрационные записи по качеству. 
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Управление документацией. Цифровые решения при формировании документи-

рованной информации системе обеспечения качества. Виды цифровой докумен-

тированной информации. 

Тема 4. Сертификация систем качества 

Принципы и цели сертификации систем качества. Этапы сертификации си-

стем качества. Внутренний и внешний аудит систем качества. Инспекционный 

контроль.  

Раздел 5. Системы обеспечения качества и безопасности пищевой 

продукции ХАССП и GMP 

Тема 1. ХАССП 

Обеспечения качества и безопасности пищевой продукции на основе си-

стемы  ХАССП, ГОСТ Р 51705.1- 2024 Система анализа рисков, проведение ана-

лиза опасностей, определение ККТ, установление критических пределов, уста-

новление системы мониторинга, разработка корректирующих и предупреждаю-

щих мероприятий. Принципы ХАССП. План ХАССП.  

Тема 2. Системы менеджмента безопасности продукции 

Основные понятия. Структура. Система прослеживаемости. МС ИСО 

22000-2007 «Системы менеджмента в области безопасности продовольствия. 

Требования для любых организаций в цепи создания пищевой продукции». Циф-

ровые решения обсечения критических контрольных точек. 

Тема 3. Стандарт GMP 

Good Manufacturing Practice for Medicinal Products (GMP). Содержание 

стандарта GMP. Нормативная база GMP. Требования к производству.  

 
 

 

4.3 Лекции/ лабораторные занятия /контрольные мероприятия 

 

Таблица 4 

Содержание лекций / лабораторного практикума  и контрольные 

мероприятия 
 

№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

лабораторных/семинарс

ких занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контрольно

го 

мероприяти

я 

Кол-

во 

часов 

Раздел  1. Принципы и значение внедрения систем обеспечения каче-

ства и безопасности пищевых продуктов 

6 

1. 1 

Тема 1. Ос-

новные поня-

тия 

Лекция № 1. Принципы 

и значение внедрения 

систем обеспечения ка-

чества и безопасности 

пищевых продуктов 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 4 

2. 2 Тема 3. Жиз-

ненный цикл 

продукции 

Практическая работа № 

1.  Определение 
УК-1.1; УК-

1.5; 

Оформле-

ние резуль-

татов 

2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

лабораторных/семинарс

ких занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контрольно

го 

мероприяти

я 

Кол-

во 

часов 

процессов жизненного 

цикла продукции.  

работы. 

Устный 

опрос 

Раздел  2. История развития систем качества 10 

3. 2 Тема 1. Пять 

звезд каче-

ства 

Лекция № 3.  Пять 

звезд качества. Первый, 

второй и третий этапы.  

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 

4. 3 Тема 1. Пять 

звезд каче-

ства 

Лекция № 4. Пять звезд 

качества. Четвертый и 

пятый этапы.TQM.  

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 

5. 4 Тема 2. Пат-

риархи каче-

ства 

Практическая  работа 

№ 2. 

Семинар.   Этапы раз-

вития систем обеспече-

ния качества и безопас-

ности пищевой продук-

ции  

УК-1.1;  

УК-1.5; 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

Защита ре-

фератов. 

Дискуссия  

4 

6. 5 Тема 2. Пат-

риархи каче-

ства 

Лекция № 5. Патриархи 

качества 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 

Раздел 3. Системы менеджмента качества и их модели 18 

7. 6 Тема 1. Оте-

чественные 

системы 

управления 

качеством 

продукции 

Лекция № 6 Отече-

ственные системы 

управления качеством 

продукции 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 

8. 7 

Тема 2. Меж-

дународные 

стандарты 

ИСО серии 

9000 

Практическая  работа 

№ 3. 

Изучение ГОСТ Р ИСО 

9000-2015 «Системы 

менеджмента качества 

–. Основные положения 

и словарь» 

УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 

.1; ПКос-2 

.2; ПКос-2 

.3; 

Оформле-

ние резуль-

татов ра-

боты. Уст-

ный опрос 

2 

9. 8 Тема 2. Меж-

дународные 

стандарты 

ИСО серии 

9000 

Лекция № 7 Междуна-

родные стандарты ИСО 

серии 9000 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

лабораторных/семинарс

ких занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контрольно

го 

мероприяти

я 

Кол-

во 

часов 

10. 9 

Тема 2. Меж-

дународные 

стандарты 

ИСО серии 

9000 

Практическая работа № 

4 

Формирование перечня 

требований к системе 

менеджмента качества, 

в соответствие с ГОСТ 

Р ИСО 9001-2015 «Си-

стемы менеджмента ка-

чества. Требования» 

УК-1.1;  

УК-1.5; 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

Оформле-

ние резуль-

татов ра-

боты 

2 

11. 10 Тема 3. Взаи-

мосвязь стан-

дартов ISO 

9000 с дру-

гими стан-

дартами на 

системы  ме-

неджмента 

Практическая работа № 

5 

Составление плана 

аудита, в соответствие с 

ГОСТ Р ИСО 19011-

2012. Руководящие ука-

зания по аудиту систем 

менеджмента 

УК-1.1;  

УК-1.5; 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

Оформле-

ние резуль-

татов ра-

боты. Тест 

2 

12. 11 Тема 2. Меж-

дународные 

стандарты 

ИСО серии 

9000 

Лекция № 8 Элементы 

стратегии  всеобщего 

управления качеством.   

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 

13. 12 Тема 3. Взаи-

мосвязь стан-

дартов ISO 

9000 с дру-

гими стан-

дартами на 

системы  ме-

неджмента 

Практическая  работа 

№6 

Процессный подход 

при разработке систем 

менеджмента качества.  

УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 

.1; ПКос-2 

.2; ПКос-2 

.3; 

Оформле-

ние резуль-

татов ра-

боты 

3 

14. 13 Тема 3. Взаи-

мосвязь стан-

дартов ISO 

9000 с дру-

гими стан-

дартами на 

системы  ме-

неджмента 

Лекция № 9 Взаимо-

связь стандартов ISO 

9000 с другими стан-

дартами на системы  

менеджмента 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 

15.  Раздел 1-3 Контрольная работа  УК-1.1;  Тест  1 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

лабораторных/семинарс

ких занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контрольно

го 

мероприяти

я 

Кол-

во 

часов 

УК-1.5; 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

Раздел  4. Основы разработки систем менеджмента качества на пред-

приятиях пищевой промышленности 
14 

16. 14 Тема 1. Ос-

новы разра-

ботки Си-

стем менедж-

мента каче-

ства 

Лекция № 10 

Основы разработки Си-

стем менеджмента ка-

чества 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 

17. 15 Тема 1. Ос-

новы разра-

ботки Си-

стем менедж-

мента каче-

ства 

Практическая работа  

№7 

«Идентификация про-

цессов системы ме-

неджмента качества» 

УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 

.1; ПКос-2 

.2; ПКос-2 

.3; 

Оформле-

ние резуль-

татов ра-

боты 

2 

18. 16 Тема 2. Со-

держание и 

структура 

СМК 

Лекция № 11 

Содержание и струк-

тура СМК 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 

19. 17 Тема 2. Со-

держание и 

структура 

СМК 

Практическая работа  

№8 

«Разработка Политики 

в области качества» 

УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 

.1; ПКос-2 

.2; ПКос-2 

.3; 

Оформле-

ние резуль-

татов ра-

боты.  

2 

20. 18 Тема 2. Со-

держание и 

структура 

СМК 

Практическая работа  

№9 

«Распределения ответ-

ственности между 

участниками системы 

менеджмента качества» 

УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 

.1; ПКос-2 

.2; ПКос-2 

.3; 

Оформле-

ние резуль-

татов ра-

боты. Уст-

ный опрос 

2 

21. 19 Тема 3. До-

кументация 

систем ме-

неджмента 

качества 

Лекция № 12 Докумен-

тация систем менедж-

мента качества 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 

22. 20 Тема 3. До-

кументация 

Практическая работа  

№ 10 

УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 

Оформле-

ние 
2 



 18 

№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

лабораторных/семинарс

ких занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контрольно

го 

мероприяти

я 

Кол-

во 

часов 

систем ме-

неджмента 

качества 

Расчет результативно-

сти системы менедж-

мента качества  

.1; ПКос-2 

.2; ПКос-2 

.3; 

результатов 

работы. 

Устный 

опрос 

Раздел 5. Системы обеспечения качества и безопасности пищевой 

продукции ХАССП и GMP 
24 

23. 23 Тема 1. 

ХАССП 
Лекция № 14 Обеспече-

ния качества и безопас-

ности пищевой продук-

ции на основе системы  

ХАССП 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

ПКос-3.1; 

ПКос-3.2; 

ПКос-3.3 

- 2 

24. 24 Тема 1. 

ХАССП 

Практическая работа  

№12 

Этапы разработки плана 

ХАССП  

УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 

.1; ПКос-2 

.2; ПКос-2 

.3; ПКос-

3.1; ПКос-

3.2; ПКос-

3.3 

Оформле-

ние резуль-

татов ра-

боты 

4 

25. 25 Тема 1. 

ХАССП 

Лекция № 15 

Принципы ХАССП. 

План ХАССП. 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

ПКос-3.1; 

ПКос-3.2; 

ПКос-3.3 

- 2 

26. 26 Тема 1. 

ХАССП 

Практическая работа  

№13 

Определение критиче-

ских контрольных точек  

УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 

.1; ПКос-2 

.2; ПКос-2 

.3; ПКос-

3.1; ПКос-

3.2; ПКос-

3.3 

Оформле-

ние резуль-

татов ра-

боты 

4 

27. 27 Тема 2. Си-

стемы ме-

неджмента 

безопасности 

продукции 

Лекция № 16 

Системы менеджмента 

безопасности продук-

ции 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

ПКос-3.1; 

ПКос-3.2; 

ПКос-3.3 

- 2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

лабораторных/семинарс

ких занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контрольно

го 

мероприяти

я 

Кол-

во 

часов 

28. 28 Тема 2. Си-

стемы ме-

неджмента 

безопасности 

продукции 

Практическая работа  

№14 

Системы менеджмента 

безопасности пищевой 

продукции.  

УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 

.1; ПКос-2 

.2; ПКос-2 

.3; ПКос-

3.1; ПКос-

3.2; ПКос-

3.3 

Оформле-

ние резуль-

татов ра-

боты 

2 

29.  Тема 4. Сер-

тификация 

систем обес-

печения ка-

чества и без-

опасности  

Лекция № 13 Сертифи-

кация систем обеспече-

ния качества и безопас-

ности 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

ПКос-3.1; 

ПКос-3.2; 

ПКос-3.3 

 2 

30.  Тема 4. Сер-

тификация 

систем обес-

печения ка-

чества и без-

опасности 

Практическая работа  

№11 

Изучение процедуры 

сертификации систем 

обеспечения качеств и 

безопасности  

УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 

.1; ПКос-2 

.2; ПКос-2 

.3; ПКос-

3.1; ПКос-

3.2; ПКос-

3.3 

Деловая 

игра  
4 

31. 29 Тема 3. Стан-

дарт GMP 

Лекция № 17 

 Стандарт GMP 

ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3; 

- 2 

 

4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

№ 

п/п 

№ раздела и 

темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

1 Раздел  1. Прин-

ципы и значение 

внедрения систем 

обеспечения ка-

чества и безопас-

ности пищевых 

продуктов 

Эволюция понятия «качество». Различные подходы к 

определению качества. Законодательная база систем 

менеджмента качества. Управление качеством в си-

стеме менеджмента пищевых предприятий. Неценовая 

конкуренция путем повышения качества. (УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 .1; ПКос-2 .2; ПКос-2 .3;)  
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№ 

п/п 

№ раздела и 

темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

2 Раздел  2. Исто-

рия развития си-

стем качества 

1. История создания систем качества. Эволюция развития 

систем качества. Премии по качеству. Изучение доку-

ментов государственного, федерального, отраслевого 

уровня. Уильям Эдвардс Деминг, Джозеф М.Джуран, 

Филипп Кросби, Арманд В. Фейгенбаум, Каору Иси-

кава, Генити Тагути, Генри Форд, Фредерик Уинслоу 

Тейлор, Харрингтон Эмерсон, Сигэо Синго, Вальтер 

Эндрю Шухарт.( УК-1.1; УК-1.5; ПКос-2 .1; ПКос-2 .2; 

ПКос-2 .3)  

3 Раздел 3.  Си-

стемы менедж-

мента качества и 

их модели 

История разработки и внедрения отечественных систем 

качества. Содержание и принципы систем БИП, КА-

НАРСПИ, НОРМ, СБТ, КС УКП, КС ПЭП, КС УКП и 

ЭИР. Практика использования статистических методов 

в СМК. 

FMEA – анализ в СМК. Метод развертывания функции 

качества в СМК. Типовой порядок разработки и внедре-

ния СМК в организации (УК-1.1; УК-1.5; ПКос-2 .1; 

ПКос-2 .2; ПКос-2 .3) 

4 Раздел  4. Ос-

новы разработки 

систем менедж-

мента качества 

на предприятиях 

пищевой про-

мышленности 

Особенности разработки и внедрения систем управле-

ния качества. Проверка систем качества. Организацион-

ная структура, обязанности и полномочия персонала. 

Документация, ресурсы, рабочие процедуры, записи о 

качестве, простые инструменты качества. (УК-1.1; УК-

1.5; ПКос-2 .1; ПКос-2 .2; ПКос-2 .3) 

5 Раздел 5. Си-

стемы обеспече-

ния качества и 

безопасности пи-

щевой 

продукции 

ХАССП и GMP 

Специальные системы обеспечения качества и безопасности пи-

щевой продукции ХАССП и GMP. Разработка и внедрение плана 

ХАССП. Нормативная база GMP. Требования к производству 
(УК-1.1; УК-1.5; ПКос-2 .1; ПКос-2 .2; ПКос-2 .3; ПКос-

3.1; ПКос-3.2; ПКос-3.3) 

 

 

5. Образовательные технологии 

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование используемых 

активных и интерактивных 

образовательных технологий 

1.  Пять звезд качества Л Интерактивная лекция 

2.  Международные стандарты ИСО 

серии 9000 

Л Интерактивная лекция 
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№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование используемых 

активных и интерактивных 

образовательных технологий 

3.  Содержание и структура СМК Л Интерактивная лекция 

4.  ХАССП Л Интерактивная лекция 

5.  Сертификация систем качества ПЗ Разбор конкретной ситуации 
 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности  

1) Вопросы (примерные) к устному опросу 

1. Охарактеризуйте этапы развития товароведения?  

2. Что такое «качество»?  

3. Что такое «безопасность»?  

4. Что такое «система менеджмента качества»?  

5. Принципы управления качества 

6. Цели и методы управления качества  

7. Субъекты и объекты управления качества  

8. Что такое тейлоризм?  

9. Что такое жизненный цикл продукции?  

10. Когда впервые был введен статистический приемочный контроль?  

11. В чем отличие TQC и TQM?  

12. Когда были разработаны стандарты ИСО 9000?  

13. Суть концепции Всеобщего управления качеством?  

14. Что такое процессный поход?  

15. Основные принципы управления качеством Эдварда Деминга. 

16. Что такое корректирующие и предупреждающие действия? 

17. Что такое Руководство по качеству?  

18.  Суть цикла PDCA  ?  

19.  Как проходит внутренний аудит систем качества?  

20. Кто проводит внешний аудит систем качества?  

21.  Основные элементы системы КАНАРСПИ? 

22. Назовите этапы плана ХАССП. 

23. Что включает руководство по качеству?  

 

 

2) Примерные тестовые задания 

  

1. Совокупность свойств и характеристик продукции, придающих ей 

способность в определенной степени удовлетворять те или иные по-

требности и соответствовать требованиям: 

a. качество; 
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b. безопасность;  

c. энергетическая ценность; 

d. пищевая ценность.  

2. Что из перечисленного является категориями продукции: (один, два 

или более ответов) 

a. Услуги;  

b. Программные средства;  

c. Технические средства;  

d. Перерабатываемые материалы.  

3. Какой из перечисленных тезисов характеризует технический аспект 

качества:  

a. Исследование качества в разрезе соответствия совокупности полез-

ных, ценностных свойств продукции и ее стоимостных характери-

стик потребностям. 

b. Изучение закономерностей формирования и проявления свойств  

предметов с инженерно-технической точки зрения. 

c. Установление соответствия совокупности свойств продукции тре-

бованиям нормативных документов (технических регламентов, 

стандартов).  

d. Изучение  восприятия и отношения потенциальных или фактиче-

ских потребителей к продукции (услуге), их мнений и отзывов.  

4. Что означает аббревиатура ЖЦП:  

a. Желательная ценность продукции  

b. GCP - Good Clinical Practice 

c. Жизненный цикл продукции  

d. Жизненный цикл предприятия 

5. К объектам управления относится:  

a. Продукция 

b. Служба качества  

c. Потребитель  

d. Услуги  

6. Какое из перечисленных понятий относится к первому этапу разви-

тия качества:  

a. Система качества БИП 

b. Статистическое управление качеством  

c. TQM 

d. Тейлоризм  

7. Какое из перечисленных понятий относится к третьему этапу разви-

тия качества:  

a. TQC 
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b. ISO 9000 

c. Штрафы 

d. Всеобщий менеджмент качества  

8. Кто первый  охарактеризовал понятие «качество» как соответствие 

ожиданий потребителей  

a. Генри Форд  

b. Джозеф Джуран  

c. Каору Исикава  

d. Арманд Фейгенбаум  

9. Система качества НОТПУ была разработана на:  

a. Горьковского авиационного завода им. С. Орджоникидзе 

b. Ярославском объединении «Автодизель» 

c. Рыбинский моторостроительный завод 

d. Львовский завод телеграфной аппаратуры 

10. Что из перечисленного не относится к принципам менеджмента каче-

ства, согласно ГОСТ Р ИСО 9001-2015:  

a. Статистический приемочный контроль 

b. Процессный подход  

c. Лидерство руководства 

d. Ориентация на потребителя 

11. Общие намерения и направления деятельности организации в обла-

сти качества, официально сформулированные высшим руковод-

ством:  

a. Руководство по качеству; 

b. Политика в области качества; 

c. Цели в области качества;  

d. Стандарт организации. 

12. ГОСТ Р ИСО 9001-2015 устанавливает:  

a. Требования к продукции;  

b. Требования к персоналу;  

c. Требования к экологического менеджменту;  

d. Требования к системам менеджмента качества.  

13. Что необходимо учитывать при формировании политики в области 

качества: (один, два или более ответов)  

a. Положение внутри предприятия;  

b. Ситуация на рынке;  

c. Общее состояние экономики;  

d. Наличие инвестиций на развитие предприятия.  

14. RACI-диаграмма это:  

a. Матрица ответственности;  
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b. Политика в области качества;  

c. Система качества;  

d. Диаграмма для отображения процессов.  

15. Международный стандарт ISO 19011 называется: 

a. Системы менеджмента качества. Требования. 

b. Системы менеджмента качества. Основные положения и словарь 

c. Руководящие указания по аудиту систем менеджмента 

d. Системы менеджмента в области безопасности продовольствия и 

пищевой продукции 

3) Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию (экзамен): 

1. БИП (бездефектное изготовление продукции)   

2. СБТ (система бездефектного труда) 

3. КАНАРСПИ (качество, надежность, ресурс с первых изделий) 

4. НОРМ (научная организация работ по увеличению моторесурса) 

5. НОТПУ (научная организация труда, производства и управления) 

6. КС УКП (комплексная система управления качеством продукции) 

7. Принципы качества Уильяма Эдвардса Деминга. 

8. Джозеф М.Джуран и его концепция «6 сигм».  

9. Принципы качества Филиппа Кросби  

10. Принципы управления качеством  Арманда В. Фейгенбаума 

11.  Принципы качества Каору Исикава  

12.  Методы управления качеством Генити Тагути  

13.  Вальтер Эндрю Шухарт и его разработки в области управления каче-

ством.  

14.  Понятие «качество» 

15.  Пять основных аспектов качества  

16.  Значение повышения качества продукции на предприятии  

17.  Жизненный цикл продукции  

18.  Субъекты и объекты управления качеством.  

19.  Первый этап развития систем управления качеством. Тейлоризм.  

20.  Второй этап развития систем управления качеством. Статистическое 

управление качеством.  

21.  Третий этап развития систем управления качеством. TQC. 

22.  Четвертый этап развития систем управления качеством. TQM. 

23.  Пятый (современный)  этап развития систем управления качеством. 

24.  Концепция Всеобщего управления качеством  

25.  Структура и понятие СМК в соответствие ГОСТ Р ИСО 9001-2015 

26.  Несоответствия и корректирующие действия  

27.  Документированная информация  СМК: Политика и цели в области 

качества  

28.  Документированная информация СМК: Руководство по качеству 

29.  Документированная информация СМК: документированные проце-

дуры  

30.   Цикл PDCA 
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31.  7 принципов управления качеством  

32.  Процессы СМК. Применение процессного подхода.  

33.  Риск-ориентированое мышление  

34.  Распределение ответственности в организации при формировании 

СМК  

35.  Ресурсы СМК  

36.  Управление документированной информацией  

37.  Аудит систем менеджмента качества 

38.  Оценка результатов деятельности  

39.  Принципы сертификации СМК  

40.  Порядок сертификации СМК  

41.  Стандарт GMP (Good Manufacturing Practic) 

42.  Основные принципы ХАССП 

43.  Система менеджмента безопасности продукции в соответствие с 

ГОСТ Р ИСО 22000 

44.  Анализ опасностей при формировании системы менеджмента без-

опасности продукции  

45.  Валидация, верификация и улучшение системы менеджмента безопас-

ности пищевой продукции 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, 

описание шкал оценивания  

Критерии оценивания для текущего и промежуточного контроля 

Таблица 7 

Оценка Критерии оценивания 

Высокий уровень 

«5» 

(отлично) 

 

оценку «отлично» заслуживает студент, освоивший зна-

ния, умения, компетенции и теоретический материал без 

пробелов; выполнивший все задания, предусмотренные 

учебным планом на высоком качественном уровне; прак-

тические навыки профессионального применения освоен-

ных знаний сформированы. 

Средний уровень 

«4» 

(хорошо) 

 

оценку «хорошо» заслуживает студент, практически пол-

ностью освоивший знания, умения, компетенции и теоре-

тический материал, учебные задания не оценены макси-

мальным числом баллов, в основном сформировал прак-

тические навыки. 

Пороговый уро-

вень «3» (удовле-

творительно) 

 

оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, ча-

стично с пробелами освоивший знания, умения, компе-

тенции и теоретический материал, многие учебные зада-

ния либо не выполнил, либо они оценены числом баллов 

близким к минимальному, некоторые практические 

навыки не сформированы. 
Минимальный 

уровень «2» (не-

удовлетвори-

тельно) 

оценку «неудовлетворительно» заслуживает студент, не 
освоивший знания, умения, компетенции и теоретический 
материал, учебные задания не выполнил, практические 
навыки не сформированы. 
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7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Дунченко Н.И. Системы качества: учебник / Н. И. Дунченко ; Российский 

государственный аграрный университет - МСХА имени К. А. Тимирязева 

(Москва). - Москва : РГАУ-МСХА им. К. А. Тимирязева, 2016. - 157 с. 

2. Дунченко Н.И. Управление качеством в отраслях пищевой промышленно-

сти: учебник / Н.И. Дунченко, М.Д. Магомедов, А.В. Рыбин – М.: Издательско-

торговая компания «Дашков и К°», 2012. – 210 с. Гриф УМО 

3. Кантере В.М. Системы менеджмента безопасности и качества пищевых 

продуктов./ В.М. Кантере, В.А. Матисон// М.:  Издательство РГАУ – МСХА 

имени К.А.Тимирязева, 2010. – 295 с. Гриф УМО 

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышлен-

ность. Для бакалавров : учебник / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-4962-0. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/129225 (дата обращения: 26.08.2025).  

5.Инструменты и методы управления качеством продукции: Учебное посо-

бие / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская , Е. С. Волошина , М. А. Гинзбург; РГАУ - 

МСХА имени К. А. Тимирязева (Москва). — Москва, 2023. — 114 с. - Электрон. 

версия печ. публикации. — 

<URL:http://elib.timacad.ru/dl/full/s14102024Voloshina2.pdf>. 

7.2. Дополнительная литература 

1. Квалиметрия и управление качеством в пищевой промышленности: учеб-

ник для студентов высших учебных заведений, обучающихся по направлению 

200500 - Метрология, стандартизация и сертификация по специальности 200503 

- Стандартизация, сертификация со специализацией в пищевой и перерабатыва-

ющей промышленности / Н. И. Дунченко [и др.]. - Москва : РГАУ-МСХА им. К. 

А. Тимирязева, 2010. - 286 с. 

2. Дунченко Н.И. Техническое регулирование в пищевом производстве: 

Учебное пособие / И.А. Макеева, Н.И. Дунченко, З.Ю. Белякова, Н.С. Прянич-

никова, М.А. Гинзбург, К.В. Михайлова. М.: Изд-во РГАУ-МСХА , 2016. 89 с. 

3. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания [Текст] : 

методические указания для лабораторных работ студентов; направление "Техно-

логия продуктов питания" / Министерство сельского хозяйства Российской Фе-

дерации, Российский государственный аграрный университет - МСХА имени К. 

А. Тимирязева (Москва) ; сост. Н. И. Дунченко [и др.]. - Москва : РГАУ-МСХА 

им. К. А. Тимирязева, 2012. - 57 с. 

4.  Горковенко Н. Е.    Безопасность продовольственного сырья и продуктов 

животного происхождения [Текст] : учебное пособие / Н. Е. Горковенко, Ю. А. 

Макаров ; Кубанский государственный аграрный университет им. И. Т. Труби-

лина (Краснодар). - Краснодар : КГАУ, 2018.  

 

http://webirbis.timacad.ru/cgi-bin/irbis64r_11/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=RETRO&P21DBN=RETRO&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=10&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%93%D0%BE%D1%80%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%9D%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D1%8F%20%D0%95%D0%B2%D0%B3%D0%B5%D0%BD%D1%8C%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0
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8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

При изучении дисциплины предусматривается использование следующих 

Интернет-ресурсов: 

1. http://www.gost.ru (открытый доступ) 

2. http://www.labrate.ru/qualimetry.htm (открытый доступ) 

3. http://food-standard.ru (открытый доступ) 

4. www.rospotrebnadzor.ru (открытый доступ) 

5. http://www.eLibrary.ru (открытый доступ) 

 

 

9. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Таблица 8 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, ка-

бинетами, лабораториями  
Наименование 

специальных по-

мещений и поме-

щений для само-

стоятельной ра-

боты (№ учебного 

корпуса, № ауди-

тории) 

Оснащенность специальных помещений и помещений для само-

стоятельной работы 

Корпус № 1 , ауд. 

110, 112, 113: для 

проведения занятий 

лекционного типа, 

семинарского типа, 

лабораторных и 

практических заня-

тий, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, теку-

щего контроля и 

промежуточной ат-

тестации, лабора-

торных работ 

1. рН-метр 2 шт. (Инв. №599272, Инв. №599273) 

1. рН-рН-метр 2 шт. (Инв. №599272, Инв. №599273) 

2. рН-метр рН-150МИ стандарт комплект 1 шт. (Инв. 

№210134000004152) 

3. Аквадистиллятор ДЭ-10М 1 шт. (Инв. №210134000004154) 

4. Анализатор молока Лактан 1 шт. (Инв. №210134000004147) 

5. Овоскоп для яиц ОН-10 1 шт. (Инв. №210134000004148) 

6. Баня водяная JKI ТБ-6А 1 шт. (Инв. №210134000004151) 

7. Анализатор влажности «Эвлас-2М» 1 шт. (Инв. №599267) 

8. Штангенциркуль 3 шт. (Инв. №599279, Инв. №599280, Инв. 

№599281) 

9. Весы лабораторные электронные ЕТ-600 2 шт. (Инв. №599282, 

Инв. №599283) 

10. Дистиллятор ДЭ-4 1 шт. (Инв. №599269) 

11. Микроскоп медицинский МИКМЕД-5  3 шт. (Инв. 

№210134000004143, Инв. №210134000004144, Инв. 

№210134000004145) 

12. Мешалка магнитная HS с подогревом до +400С, до 2л 1 шт. (Инв. 

№210134000004153) 

13. Мешалка магнитная ПЭ-6100 М без подогрева 1 шт. (Инв. 

№637653) 

14. Сито лабораторное 10 шт.  (Инв. №599257, Инв. №599258, Инв. 

№599259, Инв. №599260, Инв. №599261, Инв. №599262, Инв. 

№599263, Инв. №599264, Инв. №599265, Инв. №599266) 

15. Плитка электрическая 2-комфорочная 1 шт. (Инв. №599277) 

http://www.gost.ru/
http://www.labrate.ru/qualimetry.htm
http://food-standard.ru/
http://www.rospotrebnadzor.ru/
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16. Прибор для определения пористости хлеба Кварц-24 1 шт. (Инв. 

№599278) 

17. Рефрактометр ИРФ-454Б2М с подсветкой и доп. шкалой 1 шт. 

(Инв. №210134000004156) 

18. Термостат ТС-1/80 СПУ (80л, камера из нерж. стали, освещение, 

вентилятор) 1 шт. (Инв. №210134000004146) 

19. Фотометр КФК-3-01-«ЗОМЖ» фотоэлектрический 1 шт. (Инв. 

№210134000004142) 

20.  Центрифуга СМ-12 лабораторная (4000 об/мин, 12 проб*15 мл) 1 

шт. (Инв. №210134000004149) 

21. Шкаф сушильный ШС-80-01 СПУ (до +200С, нерж. сталь) 1 шт. 

(Инв. 210134000004150) 

22. Стол лабораторный 1 шт. 

23. Столы для химреактивов 3 шт. 

24. Стол-мойка пристенная 1 шт. 

25. Стол-мойка с сушилкой 1 шт. 

26. Стеллаж лабораторный 1 шт. 

27. Парты 6 шт. 

28. Стулья 20 шт 

29. Доска меловая 1 шт. 

30. Колба коническая 500 мл 10 шт (Инв. 552011) 

31. Колба плоскодонная П-1-1000-29/32 5 шт (Инв. 561082) 

32. Экстрактор SER 148/3, Velp, Италия (с набором комплектующих) 

для определения жира 

33. Весы A&D HR-250 AZG аналитические (с поверкой) 

34. Комплекс по определению белка/азота методом Кьельдаля 

35. Автоматизированный измерительный комплекс "Лактан 1-4М" 

36. Центрифуга молочная ЦЛМН 1-8 с подогревом 

37. Анализатор качества молока АКМ-98 "Стандарт" 

38. HANNA HI 2221-02 Стационарный pH-метр/милливольтметр/тер-

мометр 

39. Дозатор (цифровой титратор) BIOTRATE 50 мл (BIOHIT) 

40. Вискозиметр A&D SV-100 (с поверкой) 

41. Белизномер Р3-БПЛ-ЦМ  

42.  Люминоскоп "Филин"  

43. Диафоноскоп Янтарь электронный  

44. Устройство УЗ-ДИМП для извлечения металло-магнитных при-

месей 

45. Экотестер "СОЭКС" (2 в 1- нитрат-тестер + дозиметр) 

46. Прибор для определения числа падения ПЧП-7 

47. Анализатор инфракрасный ИНФРАСКАН 3150 

Корпус № 1 , ауд. 

303,305,323: для 

проведения занятий 

лекционного типа, 

семинарского типа, 

практических заня-

тий, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, теку-

щего контроля и 

промежуточной 

Парты 5 шт 

Стулья 30 шт. 

Доска меловая 1 шт. 

Мультимедийное оборудование  
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аттестации, лабора-

торных работ 

Центральная науч-

ная библиотека 

имени Н.И. Желез-

нова 

Читальный зал 

 

10. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

Системы обеспечения безопасности и качества сельскохозяйственного сы-

рья и продовольствия является дисциплиной, для изучения которой предусмот-

рено сочетание аудиторной и самостоятельной работы, а также групповых и ин-

дивидуальных консультаций. Сочетание теоретических и семинарских занятий 

по темам дисциплины обеспечивает формирование базовых знаний, необходи-

мых для дальнейшей самостоятельной работы в данной области.  

Для углубленного изучения дисциплины «Системы обеспечения безопас-

ности и качества сельскохозяйственного сырья и продовольствия» воспользуй-

тесь списком отечественной и зарубежной литературы, Интернет-источниками. 

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Для отработки пропущенных лекционных занятий студенты обязаны само-

стоятельно изучить пропущенную тему по учебной литературе, используя также 

дополнительную литературу из списка, представить собственные конспекты лек-

ций, реферат по пропущенной теме и ответить на контрольные вопросы. Отра-

ботка практических занятий проводится в форме собеседования. 

11. Методические рекомендации преподавателям по организации обучения 

по дисциплине 

При преподавании курса необходимо ориентироваться на современные об-

разовательные технологии путем группового способа обучения на семинарских 

занятиях, разбора конкретных ситуаций и интерактивного обсуждения результа-

тов. Реализация компетентностного подхода должна обеспечиваться широким 

использованием активных и интерактивных форм проведения занятий, профори-

ентацией в процессе обучения, посещением профильных предприятий и научно-

исследовательских институтов. 

Текущий контроль успеваемости студентов и промежуточную аттестацию 

целесообразно проводить путем тестирования. Самостоятельная работа должна 

быть направлена на углубленное изучение основополагающих разделов дисци-

плины, а также изучение разделов, в недостаточной мере рассматриваемых на 

лекционных и семинарских занятиях. 

 

Программу разработали:  

 

Дунченко Н.И., д.т.н., профессор           _______________________ 

 

Волошина Е.С.,к.т.н., доцент            _______________________ 
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РЕЦЕНЗИЯ 

 

Б1.В.01.04 «Системы обеспечения безопасности и качества сельскохозяйственного сы-

рья и продовольствия» 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяй-

ственной продукции, направленность «Безопасность и качество сельскохозяйственного 

сырья и продовольствия» (квалификация  выпускника – бакалавр) 

 

Панфилов Виктор Александрович, академиком РАН, д.т.н., проф., профессор кафедры 

«Процессы  и аппараты пищевых производств»  ФГБОУ ВО «Российский государственный аг-

рарный университет - МСХА имени К.А. Тимирязева», кандидатом  сельскохозяйственных наук, 

доцентом (далее по тексту рецензент), проведена рецензия рабочей программы дисциплины 

«Системы обеспечения безопасности и качества сельскохозяйственного сырья и продоволь-

ствия» ОПОП ВО по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сельско-

хозяйственной продукции, направленность «Безопасность и качество сельскохозяйственного 

сырья и продовольствия»  (бакалавриат), разработанной в ФГБОУ ВО «Российский аграрный 

университет – МСХА имени К.А. Тимирязева», на кафедре «Управление качеством и товаро-

ведение продукции» (разработчики – Дунченко Нина Ивановна доктор технических наук, про-

фессор, Волошина Елена Сергеевна кандидат технических наук) 

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим 

выводам: 

1.Предъявленная рабочая программа дисциплины «Системы обеспечения безопасности 

и качества сельскохозяйственного сырья и продовольствия» (далее по тексту Программа) со-

ответствует требованиям ФГОС ВО  по направлению 35.03.07 Технология производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции, направленность «Безопасность и качество 

сельскохозяйственного сырья и продовольствия».  Программа содержит все основные раз-

делы, соответствует требованиям к нормативно-методическим документам. 

 

2. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплины в рамках реали-

зации ОПОП  ВО не подлежит сомнению – дисциплина относится к дисциплинам вариатив-

ной части учебного цикла Б1.   

 3.Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям 

ФГОС ВО направления 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйствен-

ной продукции, направленность «Безопасность и качество сельскохозяйственного сырья и 

продовольствия». 

4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Системы обеспечения безопасности 

и качества сельскохозяйственного сырья и продовольствия» закреплено 2 универсальных, 6 

профессиональных компетенции.  Дисциплина «Системы обеспечения безопасности и каче-

ства сельскохозяйственного сырья и продовольствия» и представленная Программа способна 

реализовать их в объявленных требованиях. 

 5.Результаты обучения, представленные в Программе в категориях знать, уметь, 

владеть соответствуют специфике и содержанию дисциплины и демонстрируют возмож-

ность получения заявленных результатов. 

6. Общая трудоёмкость дисциплины «Системы обеспечения безопасности и качества 

сельскохозяйственного сырья и продовольствия» составляет 5 зачётных единиц (180 часа) 

7. Информация о взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения дублиро-

вания в содержании дисциплин соответствует действительности.  Дисциплина «Системы 

обеспечения безопасности и качества сельскохозяйственного сырья и продовольствия» явля-

ется основополагающей для изучения последующих дисциплин ОПОП ВО, Учебного плана  

по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной про-

дукции, направленность «Безопасность и качество сельскохозяйственного сырья и продоволь-

ствия», и возможность дублирования в содержании отсутствует. Дисциплина не 
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предусматривает наличие специальных требований к входным знаниям, умениям и компетен-

циям студента. 

8.Представленная Программа предполагает использование современных образователь-

ных технологий, используемые при реализации различных видов учебной работы. Формы об-

разовательных технологий соответствуют специфике дисциплины. 

9. Программа дисциплины «Системы обеспечения безопасности и качества сельскохо-

зяйственного сырья и продовольствия» предполагает занятия в интерактивной форме. 

10. Виды, содержание и трудоёмкость самостоятельной работы бакалавров, представ-

ленные в Программе, соответствуют требованиям к подготовке выпускников, содержа-

щимся во ФГОС ВО по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции, направленность «Безопасность и качество сельскохозяйствен-

ного сырья и продовольствия». 

11.Представленные и описанные в Программе формы текущей оценки знаний (кон-

трольная работа), соответствуют специфике дисциплины и требованиям к выпускникам.  

Форма промежуточного контроля знаний студентов, предусмотренная  Программой, 

осуществляется в форме зачета, что соответствует статусу дисциплины, как дисциплины 

вариативной части учебного цикла Б1 ФГОС ВО по направлению 35.03.07 Технология произ-

водства и переработки сельскохозяйственной продукции, направленность «Безопасность и ка-

чество сельскохозяйственного сырья и продовольствия». 

12. Формы оценки знаний, представленные в Программе, соответствуют  специфике 

дисциплины и требованиям к выпускникам. 

13.Учебно-методическое обеспечение дисциплины представлено: основной литерату-

рой – 4 источников, дополнительной литературой – 4 наименования, Интернет-ресурсы – 7 

источников и соответствует требованиям ФГОС ВО по направлению 35.03.07 Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции, направленность «Безопас-

ность и качество сельскохозяйственного сырья и продовольствия». 

  14.Материально-техническое обеспечение дисциплины соответствует специфике 

дисциплины «Системы обеспечения безопасности и качества сельскохозяйственного сырья и 

продовольствия» и обеспечивает использование современных образовательных, в том числе 

интерактивных методов обучения. 

15. Методические рекомендации студентам и методические рекомендации преподава-

телям по организации обучения по дисциплине дают представление о специфике обучения по 

дисциплине   «Системы обеспечения безопасности и качества сельскохозяйственного сырья и 

продовольствия».                                           

 

ОБЩИЕ ВЫВОДЫ 

На основании проведенной рецензии можно сделать заключение, что характер, струк-

тура и содержание рабочей программы дисциплины «Системы обеспечения безопасности и 

качества сельскохозяйственного сырья и продовольствия» ОПОП ВО по направлению 

35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, направ-

ленность «Безопасность и качество сельскохозяйственного сырья и продовольствия», разра-

ботанной на кафедре «Управление качеством и товароведение продукции» (разработчики – 

Дунченко Нина Ивановна доктор технических наук, профессор, Волошина Елена Сергеевна 

кандидат технических наук) соответствует требованиям ФГОС ВО, современным требова-

ниям экономики, рынка труда и позволит при её реализации успешно обеспечить формирова-

ние заявленных компетенций. 

 

Рецензент: Панфилов Виктор Александрович, академиком РАН, д.т.н., проф., профессор ка-

федры «Процессы  и аппараты пищевых производств»  
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