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I. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Цель  дисциплины – освоение студентами теоретических знаний 

и практических навыков в области управления качеством и безопасностью 

пищевых продуктов на основе систематической идентификации, оценки и 

управления опасными факторами, оказывающими влияние на безопасность 

продукции.  

1.2. Задачи дисциплины: 

➢ освоение студентами целостного представления об организации 

работ по разработке и внедрению системы анализа рисков на 

предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности; 

➢ изучение студентами рисков и основ управления опасными факто-

рами, существенно влияющими на безопасность продукции; 

➢ приобретение студентами навыков разработки, проектирования и 

внедрения в реализации мероприятий по повышению эффективно-

сти, а так же системы менеджмента безопасности пищевой про-

мышленности при её производстве. 

 

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ (ОПОП) 

 

2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплина 

Системы менеджмента безопасности пищевой продукции является 

дисциплиной вариативной части  (Б1.В 03) основной профессиональной об-

разовательной программы. 

 

2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП 

Наименование предшествующих 

дисциплин, практик, на которых 

базируется данная дисциплина 

(модуль) 

1. Введение в профессиональную дея-

тельность 

2. Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга 

3. Стандартизация и подтверждение 

соответствия сельскохозяйственной 

продукции  

 
4. Методы и средства оценки качества 

продукции 

Требования к предварительной 

подготовке обучающихся 

 

 

 

 

 

 

знать: 

➢ основное сырье, перерабатывае-

мое в сельскохозяйственной промыш-

ленности, его химический состав, пока-

затели качества; 

➢ общие технологические принци-

пы и процессы, лежащие в основе по-

лучения различных продуктов; 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

уметь: 

➢ дать характеристику сырью, ис-

пользуемого в производстве продук-

тов;  

➢  выявлять особенности отдель-

ных технологических процессов пере-

работки различных видов сырья в пи-

щевые продукты.  

владеть: 

➢ базовыми исследовательскими 

навыками и применять их на практике, 

адаптировать к конкретным условиям. 

 

Дисциплина является предшествующей для дисциплин «Экономика и 

организация производства сельскохозяйственных и пищевых предприятий», 

«Безопасность сельскохозяйственного сырья и продовольствия», «Управле-

ние качеством и безопасностью продукции». 

Особенностью дисциплины является то, что рассматриваются принципы 

менеджмента качества и безопасности пищевых продуктов на основе между-

народных стандартов ИСО серии 9000, ИСО 22000, теоретические и практи-

ческие вопросы по этапам разработки и внедрения системы ХАССП. Осве-

щены основные аспекты систем обеспечения качества и безопасности пище-

вой продукции на основе ХАССП. 

 

III. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО 

ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬ-

ТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Коды 

ком-

пе-

тен-

ций 

Формули-

ровка компе-

тенции 

Индикаторы достиже-

ния  компетенции Планируемые результа-

ты обучения по дисци-

плине 

ПК-3 Способен к вы-

полнению работ 

по подготовке и 

проведению 

внешних и внут-

ренних аудитов 

систем управле-

ния качеством 

пищевой про-

дукции 

ПК 3.1. Способен организо-

вать документирование ин-

формации о контролируемых 

этапах технологических опе-

раций 

Знать: документирование ин-

формации о контролируемых 

этапах технологических опе-

раций 

Уметь: организовать доку-

ментирование информации о 

контролируемых этапах тех-

нологических операций 

 Владеть: способами органи-

зации документирования ин-

формации о контролируемых 



этапах технологических опе-

раций 

  ПК 3.2 Анализирует инфор-

мацию аудита систем ме-

неджмента качества и без-

опасности пищевой продук-

ции 

Знать: информацию аудита 

систем менеджмента качества 

и безопасности пищевой про-

дукции 

Уметь: анализировать ин-

формацию аудита систем ме-

неджмента качества и без-

опасности пищевой продук-

ции 

 Владеть: способами анализа 

информации аудита систем 

менеджмента качества и без-

опасности пищевой продук-

ции 

 

 
IV. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ 

УЧЕБНОЙРАБОТЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ 

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения 

Вид работы 

Объем учеб-

ной 

 работы, час 

Формы обучения Очная 

Семестр (курс) изучения дисциплины 7 (4) 

Общая трудоемкость, всего, час 

зачетные единицы 

180/5 

1. Контактная работа  114,4 

1.1.Контактная аудиторная работа  

В том числе:  

Лекции 42 

Лабораторные занятия 28 

Практические занятия 42 

Установочные занятия - 

Предэкзаменационное консультирование 2 

Текущие консультации - 

1.2.Промежуточная аттестация  

Зачет  - 

Экзамен  0,4 

Выполнение контрольной работы    - 

1.3. Контактная внеаудиторная работа (контроль) 
14 



2. Самостоятельная работа обучающихся 51,6 

в том числе:  

Самостоятельная работа по проработке лекционного 

материала  
10 

Самостоятельная работа по подготовке к лаборатор-

но-практическим занятиям  
26 

Работа над темами (вопросами), вынесенными на са-

мостоятельное изучение 
5 

Самостоятельная работа по видам индивидуальных 

заданий: подготовка реферата (контрольной работы) 
5 

Подготовка к экзамену 5,6 

 

 

 

4.2. Общая структура дисциплины и виды учебной работы 

 

Наименование рей-

тингов, модулей и 

блоков 

Объем учебной работы, час 

очная форма 
В

се
г
о

 

Л
ек

ц
и

и
 

П
р

а
к

т
. 
за

н
. 

Л
а
б
о
р

а
т
. 

р
а
б
. 

С
а
м

.р
а
б

 

 Всего по дисциплине 180 42 42 28 51,6 

Модуль 1. Качество и безопас-

ность как основные свойства 

продукции 

22,6 6 6 2 8,6 

1 

Опыт применения и 

развития систем ме-

неджмента качества. 

Основные этапы раз-

вития форм и методов 

обеспечения качества 

пищевых продуктов 

4 2 - - 2 

2 

Законодательно-

правовая база систе-

мы ХАССП для пи-

щевой промышленно-

сти Европейского Со-

общества. 

6 

 
2 2 - 2 

3 

Обеспечение качества 

и безопасности пище-

вой продукции на ос-

нове системы ХАССП 

в Российской Феде-

рации. 

8 2 2 2 2 



4 
Итоговое занятие по 

темам модуля №1 
4,6 - 

2 

 
- 2,6 

Модуль 2 Контроль качества 

сельскохозяйственной  продукции  

 

28,6 6 6 4 12,6 

1 

Показатели качества. 

Факторы, влияющие на 

качество сельскохозяй-

ственной продукции 

4 2 - - 2 

2 

Контроль как одно из 

средств обеспечения 

качества сельскохозяй-

ственной продукции 

10 2 2 2 4 

3 

Методы и средства 

контроля качества 

сельскохозяйственной 

продукции 

10 2 2 2 4 

4 
Итоговое занятие по 

темам модуля №2 
4,6 - 2 - 2,6 

Модуль 3. Принципы системы 

менеджмента 

качества при производстве сель-

скохозяйственной 

продукции на основе идентифи-

кации 

опасных фактов и управления 

рисками. 

32,6 8 8 6 10,6 

1 

Идентификация потен-

циального риска или 

рисков. Выявление 

критических контроль-

ных точек в производ-

стве. 

8 2 2 2 2 

2 

Установление и соблю-

дение предельных зна-

чений параметров. 

8 2 2 2 2 

3 
Разработка системы 

мониторинга. 
6 2 2 - 2 

4 
Документирование си-

стемы ХАССП. 
6 2 - 2 2 

5 
Итоговое занятие по 

темам модуля №3 
4,6 - 2 - 2,6 

Модуль 4. Организация работ в 

системе ХАССП. Внедрение си-

стем менеджмента качества и без-

опасности пищевой продукции 

79,8 22 22 16 19,8 

1 
Общие требования 

ХАССП. 
4 2 - - 2 



2 

Исходная информация 

для разработки систе-

мы. 

7 2 2 2 1 

3 

Основные опасные 

факторы и предупре-

ждающие действия. 

Критические контроль-

ные точки и пределы 

7 2 2 2 1 

4 Система мониторинга 8 2 2 2 2 

5 
Корректирующие дей-

ствия. 
7 2 2 2 1 

6 Внутренние проверки. 5 2 2 - 1 

7 
Документация системы 

ХАССП. 
5 2 2 - 1 

8 

Построение блок-

схемы производствен-

ного процесса. 

8 2 2 2 2 

9 
Анализ рисков по диа-

грамме. 
8 2 2 2 2 

10 

Метод «Дерева приня-

тия решений» для 

определения критиче-

ских контрольных то-

чек. 

8 2 2 2 2 

11 

Форма рабочего листа 

контроля качества и 

безопасности продук-

ции. 

8 2 2 2 2 

12 
Итоговое занятие по 

темам модуля №4 
4,8 - 2 - 2,8 

Предэкзаменационные консульта-

ции  
2 

Текущие консультации  - 

Установочные занятия - 

Промежуточная аттестация 0,4 

Контактная аудиторная работа (все-

го) 
112 42 42 28  

Контактная внеаудиторная работа 

(всего) 
14 

Самостоятельная работа (всего) 51,6 

Общая трудоемкость 180 

 

4.3. Содержание дисциплины  

 

Наименование модулей и разделов дисциплины 

Модуль 1. «Качество и безопасность как основные свойства продукции.» 

1. Опыт применения и развития систем менеджмента качества. Основные эта-



Наименование модулей и разделов дисциплины 

пы развития форм и методов обеспечения качества пищевых продуктов 

Развитие систем управления качеством продукции в СССР..  

Общеевропейский опыт управления качеством. 

Современные системы менеджмента качества: «экономное производство», ТРМ, методо-

логия « шесть сигм», «упорядочение».. 

Методы повышения эффективности организации: бенчмаркинг, реинжениринг, реструк-

таризация. 

Простые инструменты контроля качества. «Семь новых инструментов контроля каче-

ства». 

Экспертные методы решения проблем качества 

2. Законодательно-правовая база системы ХАССП для пищевой промышленности 

Европейского Сообщества. 

Развитие международных программ по гигиене пищевых продуктов  

Европейские системы контроля безопасности продуктов питания. «Кодекс Алиментари-

ус». Директива ЕС № 94/93 «О гигиене пищевых продуктов». «Белая книга по безопасно-

сти пищевых продуктов», директива 94/356/ЕС. 

Рекомендации относительно применения системы ХАССП. 

3. Обеспечение качества и безопасности пищевой продукции на основе системы 

ХАССП в Российской Федерации. 

Современное представление о безопасности пищевой продукции.  

Проблемы безопасности и сохранности продовольствия. Системы гигиены и санитарии.  

Директива ЕС № 93/43, требования СанПиН 2.3.2 1078 -01, требования ГОСТ Р 51705.1. 

Цели внедрения и сертификации систем качества ХАССП. Закон Российской Федерации 

от 07.02.1992 г. № 2300-1 в ред. от 25.112006 г. «О защите прав потребителей». Федераль-

ный закон от 30.03.1999 г. №52- ФЗ в ред. от 30.12.2006 г. «О санитарноэпидемилогиче-

ском благополучии населения». Федеральный закон от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ в ред. от 

30.12.2006 г. «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 

Итоговое занятие по модулю 1 

Модуль 2. «Контроль качества сельскохозяйственной  продукции » 

1. Показатели качества. Факторы, влияющие на качество сельскохозяйственной 

продукции 

Виды показателей качества: единичные, относительные, определяющие, комплексные. 

Классификация групповых показателей качества.  

2. Эргономические показатели: показатели безопасности, гигиенические, антропометриче-

ские, физиологические, психофизиологические, психологические. Эстетические показате-

ли. Патентно-правовые показатели. Экономические показатели. Экологические показате-

ли. Технологические показатели. 

3. Сбалансированность рецептуры, состав и параметры исходного сырья и упаковки. Про-

цессы производства, технологическое оборудование. Квалификация персонала. Организа-

ция контроля производства и проведения испытаний и анализа продукции. Условия хра-

нения, транспортирования и реализации. 

2. Контроль как одно из средств обеспечения качества сельскохозяйственной про-

дукции 

1. Проведение измерений, экспертизы, испытаний.. 

2. Оценка характеристик продукции, сравнение полученных результатов с установ-



Наименование модулей и разделов дисциплины 

ленными требованиями 

3. Методы и средства контроля качества сельскохозяйственной продукции 

1. Система технологического и приемочного контроля.  

2.Требования к испытательной лаборатории.  

3.Компьютерные системы контроля качества.  

4.Квалиметрические методы определения показателей качества. 

Итоговое занятие по модулю 2 

Модуль 3. «Принципы системы менеджмента качества при производстве сельскохо-

зяйственной продукции на основе идентификации опасных фактов и управления 

рисками» 

1. Идентификация потенциального риска или рисков. Выявление критических 

контрольных точек в производстве. 

1. Стадии жизненного цикла продукции.  

2. Условия возникновения потенциального риска.  

3. Установления мер контроля 

4. Минимизация риска. Операции производства пищевых продуктов. 

2.Установление и соблюдение предельных значений параметров. 

1. Технологические инструкции.  

2.Предельные значения параметров. 

3. Разработка системы мониторинга. 

1. Обеспечение контроля критических контрольных точек. Планируемые меры, 

наблюдение. 

2. Разработка процедур внутренних проверок. Оценка и анализ эффективности 

функционирования системы ХАССП. 

3. Разработка корректирующих действий. Отрицательные результаты мониторинга. 

Определение причин несоответствия продукции. Применение корректирующих 

действий. Оценка их результативности 

4. Документирование системы ХАССП. 

1. Процедуры, формы документов, способы регистрации данных. 

Итоговое занятие по модулю 3 

Модуль 4. «Организация работ в системе ХАССП. Внедрение систем менеджмента 

качества и безопасности пищевой продукции»  

1. Общие требования ХАССП. 

1. Роль руководства организации. Политика в области безопасности. Этапы 

жизненного цикла продукции.  

2. Состав рабочей группы ХАССП, функции координатора, функции техниче-

ского секретаря функции консультанта.  

3. Сфера применения программы ХАССП: технологическая цепочка обработки 

пищевых продуктов, общие классы опасных факторов. 

2. Исходная информация для разработки системы. 

1. Информация о продукции, информация о производстве: блок-схемы произ-

водственных процессов (контрольные параметры технологического процес-

са),  



Наименование модулей и разделов дисциплины 

2. Типы данных, сопоставление технологической операции с блок –схемой, 

проверка информации. 

3. Основные опасные факторы и предупреждающие действия. Критические 

контрольные точки и пределы 

1. Виды опасностей, возможные опасные факторы. Санитарные правила и нор-

мы, анализ риска. Допустимый уровень, приемлемый риск. Метод анализа рис-

ков по диаграмме. Предупреждающие действия. Идентификация опасного фак-

тора. 

2. Анализ опасных факторов. Условия критической контрольной точки. Алго-

ритм определения критических контрольных точек. Метод «Древа принятия 

решений». Сокращение количества критических контрольных точек. Докумен-

тирование результатов 

3. Критерий идентификации. Критерий допустимого риска, допустимые пере-

делы, «критические переделы». Образцы эталоны, рабочий лист ХАССП. 

4. Система мониторинга 

1. Плановый порядок наблюдений и измерений.  

2. Обнаружение нарушений. Реализация предупредительных или корректиру-

ющих воздействий.  

3. Периодичность процедур мониторинга. 

5. Корректирующие действия. 

1. Корректирующие действия: проверка средств измерения, наладка оборудова-

ния, изоляция несоответствующей продукции, переработка несоответствующей 

продукции, утилизация несоответствующей продукции несоответствующей 

продукции. 

6. Внутренние проверки. 

1. Установленная периодичность внутренних проверок.  

2.Программа проверки: анализ рекламаций, оценка процедур, проверка выпол-

нения предупреждающих действий.. 

3. Анализ результатов мониторинга, оценка эффективности. Актуализация до-

кументов 

7. Документация системы ХАССП. 

1. Составляющие документации: политика в области безопасности выпускае-

мой продукции, приказ о создании и составе группы ХАССП, информация о 

продукции, информация о производстве, отчеты группы, рабочие листы, проце-

дуры мониторинга, процедуры проведения корректирующих действий, про-

грамма внутренней проверки, перечень регистрационно–учетной документа-

ции, кодирование документов системы. 

8. Построение блок-схемы производственного процесса. 

1. Сопоставление технологической операции и блок- схемы.  

2. Взаимосвязь принципов ХАССП и требований стандарта ИСО серии 9000.  

3. Стандарт ИСО 22000:2005 «Системы менеджмента безопасности пищевых 

продуктов. 

9. Анализ рисков по диаграмме. 

1. Требования к любым организациям в «продуктовой цепи», преемственность 

требований.  

2. Система обеспечения безопасности пищевых продуктов на основе принципов 

ХАССП. СМК на основе требований ГОСТ Р ИСО 9001-2001. 

10. Метод «Дерева принятия решений» для определения критических кон-



Наименование модулей и разделов дисциплины 

трольных точек. 

1. Взаимосвязи между проблемой и ее причинами. Метод «почему-почему».  

2. Принцип строения. 

11. Форма рабочего листа контроля качества и безопасности продукции. 

1. Проблемы при внедрении системы ХАССП.  

2.Алгоритм внедрения системы ХАССП на предприятии пищевой промышлен-

ности 

Итоговое занятие по темам модуля №4 

 

 

V.ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРО-

ВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ ИПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

5.1.  Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и  формируемые ком-

петенции (очная форма обучения) 
№ 
п/п 

Наименование рейтин-

гов,  модулей и  блоков 
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Всего по дисциплине 

ПК3.1 

ПК3.2 
     

экзамен  

51 
100 

 

I. Рубежный рейтинг 
      

Сумма баллов    

за модули 
 

31 
60 

Модуль 1. Качество и без-

опасность как основные 

свойства продукции 

ПК3.1 

ПК3.2 
22,6 6 6 2 8,6 

 

 

 

7 15 

 

1 Опыт применения и раз-

вития систем менеджмен-

та качества. Основные 

этапы развития форм и 

методов обеспечения ка-

чества пищевых продук-

тов 

 2 - - 2 4 

Устный опрос, 

тестирование 

1 

3 

2. 

 

Законодательно-правовая 

база системы ХАССП для 

пищевой промышленно-

сти Европейского Сооб-

щества. 

 2 2 - 2 8 

Устный опрос, 

тестирование 

2 

4 



3. 

 

Обеспечение качества и 

безопасности пищевой 

продукции на основе си-

стемы ХАССП в Россий-

ской Федерации. 

 2 2 2 2 10 

Устный опрос, 

тестирование 

2 

4 

Итоговый контроль знаний 

по темам модуля 1. 

  

 4,6 - 
2 

 
- 2,6 Тесты 

2 
4 

 

Модуль 2 Контроль каче-

ства сельскохозяйствен-

ной  продукции  

 

ПК3.1 

ПК3.2 
     

 

 

 

 

8 
15 

 

1. 

 
Показатели качества. 

Факторы, влияющие на 

качество сельскохозяй-

ственной продукции 

 

 
6 6 4 6 6 

Устный опрос, 

тестирование 

2 

4 

2. 

 
Контроль как одно из 

средств обеспечения ка-

чества сельскохозяй-

ственной продукции 

 2 - - 2 - 

Устный опрос, 

тестирование 

2 

4 

3. 

 
Методы и средства кон-

троля качества сельско-

хозяйственной продук-

ции 

 2 2 2 2 2 

Устный опрос, 

тестирование 

2 

4 

Итоговый контроль знаний 

по темам модуля 2. 
 6,6 2 2 2 2 Тесты 

2 
3 

Модуль 3. Принципы си-

стемы менеджмента 

качества при производ-

стве сельскохозяйствен-

ной 

продукции на основе 

идентификации 

опасных фактов и управ-

ления рисками. 

ПК3.1 

ПК3.2 
      

8 

15 

1. Идентификация потен-

циального риска или 

рисков. Выявление кри-

тических контрольных 

точек в производстве. 

 32,6 8 8 6 10,6 

Устный опрос, 

тестирование 

2 

4 

2. Установление и соблю-

дение предельных значе-

ний параметров. 

 8 2 2 2 2 

Устный опрос, 

тестирование 

2 

4 

3. Разработка системы мо-

ниторинга. 
 8 2 2 2 2 

Устный опрос, 

тестирование 

1 
2 

4 Документирование си-

стемы ХАССП. 
 6 2 2 - 2 

Устный опрос, 

тестирование 

1 
2 

Итоговый контроль знаний 

по темам модуля 3. 
 6,6 6 2 - 2 Тесты 

2 
3 



Модуль 4. Организация 

работ в системе ХАССП. 

Внедрение систем ме-

неджмента качества и без-

опасности пищевой про-

дукции 

ПК3.1 

ПК3.2 
      

8 

15 

1. Общие требования 

ХАССП. 
 4 2 - - 2 

Устный опрос, 

тестирование 

1 
1 

2. Исходная информация 

для разработки системы. 
 7 2 2 2 1 

Устный опрос, 

тестирование 

1 
1 

3. Основные опасные фак-

торы и предупреждаю-

щие действия. Критиче-

ские контрольные точки 

и пределы 

 7 2 2 2 1 

Устный опрос, 

тестирование 

1 

1 

4 
Система мониторинга  8 2 2 2 2 

Устный опрос, 

тестирование 

1 
2 

5 Корректирующие дей-

ствия. 
 7 2 2 2 1 

Устный опрос, 

тестирование 

1 
2 

6 
Внутренние проверки.  5 2 2 - 1 

Устный опрос, 

тестирование 

1 
2 

7 Документация системы 

ХАССП. 
 5 2 2 - 1 

Устный опрос, 

тестирование 

1 
1 

8 Построение блок-схемы 

производственного про-

цесса. 

 8 2 2 2 2 

Устный опрос, 

тестирование 

1 

1 

9 Анализ рисков по диа-

грамме. 
 8 2 2 2 2 

Устный опрос, 

тестирование 

- 
1 

10 Метод «Дерева принятия 

решений» для определе-

ния критических кон-

трольных точек. 

 8 2 2 2 2 

Устный опрос, 

тестирование 

- 

1 

11 Форма рабочего листа 

контроля качества и без-

опасности продукции. 

 8 2 2 2 2 

Устный опрос, 

тестирование 

- 

1 

Итоговый контроль знаний 

по темам модуля 4. 
 7,8 4,8 - 2 - 2,8 

- 
1 

II. Творческий рейтинг 
      

 2 5 

 

III. Рейтинг личностных 

качеств 

       3 10 

IV . Рейтинг сформиро-

ванности прикладных 

практических требований 

       + + 

V. Промежуточная атте-

стация 

 

      экзамен 
15 25 

 

 

5.2. Оценка знаний студента 

5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний  



Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положению о 

балльно-рейтинговой системе оценки обучения                                                   

в ФГБОУ Белгородского ГАУ. 

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 

баллов. 

Рейтинги Характеристика рейтингов 

Макси-

мум  

баллов  

Рубежный  Отражает работу студента на протяжении всего периода 

изучения дисциплины. Определяется суммой баллов, 

которые студент получит по результатам изучения каж-

дого модуля.  

60 

Творческий  Результат выполнения студентом индивидуального твор-

ческого задания различных уровней сложности, в том 

числе, участие в различных конференциях и конкурсах 

на протяжении всего курса изучения дисциплины.  

5 

Рейтинг лич-

ностных качеств 

Оценка личностных качеств обучающихся, проявленных 

ими в процессе реализации дисциплины (модуля) (дис-

циплинированность, посещаемость учебных занятий, 

сдача вовремя контрольных мероприятий, ответствен-

ность, инициатива и др.) 

10 

Рейтинг сфор-

мированности 

прикладных 

практических 

требований 

Оценка результата сформированности практических 

навыков по дисциплине (модулю), определяемый препо-

давателем перед началом проведения промежуточной 

аттестации и оценивается как «зачтено» или «не зачте-

но». 

+ 

Промежуточная 

аттестация  

Является результатом аттестации на окончательном этапе 

изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или  экзаме-

на. Отражает уровень освоения информационно-

теоретического компонента в целом и основ практической 

деятельности в частности. 

25 

Итоговый рей-

тинг  

Определяется путём суммирования всех рейтингов 
100 

 

 

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автома-

тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки. 

 

5.2.2. Критерии оценки знаний студента на экзамене 

На экзамене студент отвечает в письменно-устной форме на вопросы эк-

заменационного билета (2 вопроса и практическое задание). 

Количественная оценка на экзамене определяется на основании следу-

ющих критериев: 

✓ оценку «отлично» заслуживает студент, показавший всесторон-

нее систематическое и глубокое знание учебно-программного материа-

ла, умение свободно выполнять задания, предусмотренные програм-

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично 

менее 51 балла  51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов 



мой, усвоивший основную и знакомый с дополнительной литературой, 

рекомендованной программой; как правило, оценка «отлично» выстав-

ляется студентам, усвоившим взаимосвязь основных понятий дисци-

плины и их значение для приобретаемой профессии, проявившим твор-

ческие способности в понимании, изложении и использовании учебно-

программного материала; 

✓ оценку «хорошо» заслуживает студент, обнаруживший полное 

знание учебно-программного материала, успешно выполняющий 

предусмотренные в программе задания, усвоивший основную литера-

туру, рекомендованную в программе;  как правило, оценка «хорошо» 

выставляется студентам, показавшим систематический характер знаний 

по дисциплине и способным к их самостоятельному пополнению и об-

новлению в ходе дальнейшей учебной работы и профессиональной де-

ятельности; 

✓ оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, обнаружив-

ший знания основного учебно-программного материала в объеме, не-

обходимом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профес-

сии, справляющийся с выполнением заданий, предусмотренных про-

граммой, знакомый с основной литературой, рекомендованной про-

граммой; как правило, оценка «удовлетворительно» выставляется сту-

дентам, допустившим погрешности в ответе на экзамене и при выпол-

нении экзаменационных заданий, но обладающим необходимыми зна-

ниями для их устранения под руководством преподавателя; 

✓ оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, обнару-

жившему проблемы в знаниях основного учебно-программного мате-

риала, допустившему принципиальные ошибки в выполнении преду-

смотренных программой заданий; как правило, оценка «неудовлетво-

рительно» ставится студентам, которые не могут продолжать обучение 

или приступить к профессиональной деятельности по окончании вуза 

без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине. 

     5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные 

материалы, необходимые для оценки формируемых  компетенций по дис-

циплине (приложение 2) 

 

VI.  УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕ-

ЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

6.1. Основная учебная литература 

1. Пермякова, Л. В. Системы менеджмента безопасности пищевой продукции 

: учебное пособие / Л. В. Пермякова. — Кемерово : КемГУ, 2018. — 121 с. — 

ISBN 979-5-89289-173-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/107700 

https://e.lanbook.com/book/107700


2. Вебер, А. Л. Система менеджмента безопасности пищевой продукции : 

учебное пособие / А. Л. Вебер. — Омск : Омский ГАУ, 2017. — 172 с. — 

ISBN 978-5-89764-610-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/136143 

 

 

6.2 Дополнительная литература 

1. Данылив, М. М. Система менеджмента безопасности пищевой продукции и 

качества : учебное пособие / М. М. Данылив, Д. В. Ключникова. — Воронеж : 

ВГУИТ, 2018. — 54 с. — ISBN 978-5-00032-362-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/117807 

  

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучаю-

щихся по дисциплине  

Самостоятельная работа обучающихся заключается в инициативном 

поиске информации о наиболее актуальных проблемах, которые имеют 

большое практическое значение и являются предметом научных дискуссий в 

рамках изучаемой дисциплины.  

 Самостоятельная работа планируется в соответствии с календарными 

планами рабочей программы по дисциплине и в методическом единстве с те-

матикой учебных аудиторных занятий. 

 

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины 

 

Вид учебных 

занятий 

Организация деятельности студента 

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последова-

тельно фиксировать основные положения, выводы, формули-

ровки, обобщения; помечать важные мысли, выделять ключе-

вые слова, термины. Проверка терминов, понятий с помощью 

энциклопедий, словарей, справочников с выписыванием толко-

ваний в тетрадь. Обозначить вопросы, термины, материал, ко-

торый вызывает трудности, пометить и попытаться найти ответ 

в рекомендуемой литературе. Если самостоятельно не удается 

разобраться в материале, необходимо сформулировать вопрос 

и задать преподавателю на консультации, на практическом за-

нятии.  

Лаборатор-

но-

практические 

занятия 

Проработка рабочей программы, уделяя особое внимание це-

лям и задачам структуре и содержанию дисциплины. Конспек-

тирование источников. Работа с конспектом лекций, подготов-

ка ответов к контрольным вопросам, просмотр рекомендуемой 

литературы, работа с текстом (методика полевого опыта),  ре-

шение задач по алгоритму и решение ситуационных задач  

https://e.lanbook.com/book/136143
https://e.lanbook.com/book/117807


Вид учебных 

занятий 

Организация деятельности студента 

Прослушивание аудио- и видеозаписей по заданной теме.  

Самостоя-

тельная 

работа 

Знакомство с электронной базой данных кафедры, основной и 

дополнительной литературой, включая справочные издания, 

зарубежные источники, конспект основных положений, терми-

нов, сведений, требующих для запоминания и являющихся ос-

новополагающими в этой теме. Составление аннотаций к про-

читанным литературным источникам и др. Решение ситуаци-

онных задач по своему индивидуальному варианту, в ко-

торых  обучающемуся предлагают  осмыслить реальную 

профессионально-ориентированную ситуацию, необходимую 

для решения   данной проблемы. 

 Тестирование - система стандартизированных заданий, позво-

ляющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний 

и умений обучающегося. 

Контрольная работа - средство проверки умений применять 

полученные знания для решения задач определенного типа по 

теме или разделу. 

Подготовка к 

экзамену/ 

зачету 

При подготовке к экзамену/зачету необходимо ориентировать-

ся на конспекты лекций, рекомендуемую литературу, получен-

ные навыки по решению ситуационных задач 

 

6.3.2. Видеоматериалы 
  Каталог учебных видеоматериалов на официальном сайте ФГБОУ ВО Белгородский 

ГАУ. – URL: https://www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/economy.php 

 

 

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»,  

современные профессиональные базы данных, информационные  

справочные системы 

 

Электронные ресурсы свободного доступа 

https://www.elibrary.ru/defaultx.asp  Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU 

http://www.viniti.ru/ 

Всероссийский институт научной и технической 

информации Российской академии наук (ВИНИТИ 

РАН) 

http://www.rsl.ru Российская государственная библиотека   

https://web.archive.org/web/20080315

193130/http://www.fasi.gov.ru/  

Министерство образования и науки Российской Фе-

дерации Федеральное агентство по науке и иннова-

циям 

https://mcx.gov.ru/ 

Министерство сельского хозяйства Российской Фе-

дерации 

https://belapk.ru/ 

 

Департамент агропромышленного комплекса и вос-

производства окружающей среды Белгородской об-

ласти 

http://www.scintific.narod.ru/  Каталог научных ресурсов 

https://www.bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/economy.php
https://www.elibrary.ru/defaultx.asp
http://www.viniti.ru/
http://www.rsl.ru/
https://web.archive.org/web/20080315193130/http:/www.fasi.gov.ru/
https://web.archive.org/web/20080315193130/http:/www.fasi.gov.ru/
https://mcx.gov.ru/
https://belapk.ru/
http://www.scintific.narod.ru/


http://www.ras.ru/ Российская академия наук 

http://grnti.ru/ 

Государственный рубрикатор научно-технической 

информации (ГРНТИ) 

http://www.cnshb.ru/ 

ФГБНУ «Центральная научная сельскохозяйствен-

ная библиотека» 

http://www.edu.ru/ Российское образование. Федеральный портал 

http://n-t.ru/ Электронная библиотека «Наука и техника» 

http://www.nauki-online.ru/ 

Науки, научные исследования и современные техно-

логии 

http://mygenome.su/ 

 

«Мой геном» - научно-популярный портал о генети-

ке 

http://bioword.narod.ru/  Биологический словарь, онлайн 

  

http://window.edu.ru/catalog/  

Новая образовательная среда. Единое окно доступа к 

информационным ресурсам 

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ 

http://lib.belgau.edu.ru/cgi-

bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C

21COM=F&I21DBN=IBIS_FULLTE

XT&P21DBN=IBIS&Z21ID=&S21C

NR=5 

Электронная библиотека ФГБОУ ВО Белгородский 

ГАУ 

http://ebs.rgazu.ru/ Электронно-библиотечная система «AgriLib» 

https://znanium.com/ Электронно-библиотечная система Znanium.com 

https://e.lanbook.com/ Электронно-библиотечная система «Лань®» 

http://www.garant.ru/  Информационно-правовой портал ГАРАНТ.РУ 

http://www.consultant.ru/  КонсультантПлюс: надежная правовая поддержка 

 

 

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ 

7.1. Специальные помещения, укомплектованные специализированной 

мебелью и техническими средствами обучения, служащими для пред-

ставления учебной информации большой аудитории 

Виды специальных 

помещений 

Оборудование и технические средства обучения 

№ 714  

Учебная аудитория для 

проведения занятий лекци-

онного типа  

Специализированная мебель на 92 посадочных места. 

Рабочее место преподавателя: стол, стул, кафедра-трибуна 

напольная доска меловая на колесах. 

Набор демонстрационного оборудования: 

- проектор EPSON EB-X11 LCD/2600Lm/1024*768/3000; 

- ноутбук ASUS; 

- экран с электроприводом ScreenMedia Champion формата 

406*305 4:3 MW; 

- колонки Svet 2.0 Stream Light, черный, размер 285х175х205 

мм 

- шкаф ZPAS WZ-2733-01-S1-011 (настенный); 

- крепление проектора Classic Solution CS-PRS-4 A; 

- переключатель ATEN VE MINI CAT5 A/V EXTENDER 

№724  

Лаборатория технологии 

Специализированная мебель на 24 посадочных места. 

Рабочее место преподавателя: стол, стул, доска магнитно-

http://www.ras.ru/
http://grnti.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://mygenome.su/
http://bioword.narod.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C21COM=F&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&Z21ID=&S21CNR=5
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C21COM=F&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&Z21ID=&S21CNR=5
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C21COM=F&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&Z21ID=&S21CNR=5
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C21COM=F&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&Z21ID=&S21CNR=5
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe?C21COM=F&I21DBN=IBIS_FULLTEXT&P21DBN=IBIS&Z21ID=&S21CNR=5
http://ebs.rgazu.ru/
https://znanium.com/
https://e.lanbook.com/
http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/


производства и переработ-

ки сельскохозяйственной 

продукции 

меловая настенная 

Помещения для само-

стоятельной работы 

обучающихся с воз-

можностью подключе-

ния к Интернету и 

обеспечением доступа 

в электронную инфор-

мационно-

образовательную среду 

Белгородского ГАУ 

(читальные залы биб-

лиотеки) 

Читальный зал №1 (010-012) 

➢ Специализированная мебель;  

➢ комплект компьютерной техники в сборе (системный блок: 

Asus P4BGL-MX\Intel Celeron, 1715 MHz\256 Мб PC2700 

DDR SDRAM\ST320014A (20 Гб, 5400 RPM, Ultra-

ATA/100)\ NEC CD-ROM CD-3002A\Intel(R) 

82845G/GL/GE/PE/GV Graphics Controller, монитор: Proview 

777(N) / 786(N) [17" CRT], клавиатура, мышь.) в количестве 

10 единиц с возможностью подключения к сети Интернет и 

обеспечения доступа в электронную информационно-

образовательную среду Белгородского ГАУ;  

➢ неттоп Intel NUC BOXNUC8I13BEH2,i3 8109U, 3.6 GHz, 

4Gb DDR4/3; 

➢ Экран Lumien Control LMC-100110 (305*229)/2; 

➢ мультимедийный-проектор Epson EB-X39/2; 

➢ акустическая система SVEN SPS-635; 

➢ микшерный пульт SOUNDKING MIX02AU; 

➢ вокальный динамический микрофон VOLTA DM-b58 

Читальный зал №2 (009-011) 

➢ Специализированная мебель;  

➢ комплект компьютерной техники в сборе (системный блок: 

Intel 000001101340596/10; монитор: SAMSUNG 

000001101340591/100 

➢   настенный плазменный телевизор SAMSUNG PS50C450B1 

Black HD (диагональ 127 см);  

аудиовидео кабель HDMI 

7.2. Комплект лицензионного и свободно распространяемого программ-

ного обеспечения, в том числе отечественного производства 

Виды помещений Оборудование 
№ 714  

Учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа  

- MS Windows WinStrtr 7 Acdmc Legalization RUS 

OPL NL. Договор №180 от 12.02.2011. Срок дей-

ствия лицензии – бессрочно; 

- MS Office Std 2010 RUS OPL NL Acdmc. Договор 

№180 от 12.02.2011. Срок действия лицензии – 

бессрочно. 

 

№724  

Лаборатория технологии производства и 

переработки сельскохозяйственной продук-

ции 

- 

Помещения для самостоятельной работы 

обучающихся с возможностью подключе-

ния к Интернету и обеспечением доступа в 

электронную информационно-

образовательную среду Белгородского ГАУ 

(читальные залы библиотеки)  

- Microsoft Imagine Premium Electronic Soft-

ware Delivery. Сублицензионный договор 

№937/18 на передачу неисключительных 

прав от 16.11.2018. Срок действия лицен-

зии- бессрочно.  



- MS Office Std 2010 RUSOPLNL Acdmc. 

Договор №180 от 12.02.2011. Срок действия 

лицензии – бессрочно.  

- Anti-virus Kaspersry Endpoint Security для 

бизнеса (Сублицензионный договор 

№УТУЦ7873/2.1.22.1832 от 03.11.2022) -   

522 лицензия. Срок действия лицензии – 1 

год.  

- Информационно правовое обеспечение 

"Гарант" (для учебного процесса). Договор 

№ЭПС-12-119 от 01.09.2012. Срок действия 

- бессрочно.  

- СПС КонсультантПлюс: Версия Проф. 

Консультант Финансист. Консультант-

Плюс: Консультации для бюджетных орга-

низаций. Договор от 01.01.2017. Срок дей-

ствия - бессрочно.  

- RHVoice-v0.4-a2 синтезатор речи Про-

грамма Balabolka (portable) для чтения 

вслух текстовых файлов (свободно распро-

страняемое программное обеспечение).  

- Программа экранного доступа NDVA 

(свободно распространяемое программное 

обеспечение). 

 

 

 

7.3.  Электронно-библиотечные системы и электронная информационно-

образовательная среда  

– ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 525эбс – 4.1.22.1836 

с Обществом с ограниченной ответственностью «ЗНАНИУМ» от 03.11.2022; 

 

– ЭБС «AgriLib», дополнительное соглашение № 1 от 31.01.2020/33 к Лицен-

зионному договору №ПДД 3/15 на предоставление доступа к электронно-

библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 15.01.2015; 

 

– ЭБС «Лань», договор №1-14-2022 с Обществом с ограниченной ответ-

ственностью «Издательство Лань» от 26.09.2022; 

 

– ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционерным 

обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственностью 

«Агентство «Книга-Сервис». 
 



 

VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖ-
НОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ  

 

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья учитываются особенности психофизического раз-

вития, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучаю-

щихся.  

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 

обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа  лиц с 

ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к 

ограничениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в со-

ответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при 

наличии). 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 

предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 

лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие 

ассистента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. 

Текущий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обу-

чающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практиче-

ские задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной 

форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к 

качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с 

аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляе-

мые к письменным работам (качество оформления текста н списка литерату-

ры, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежу-

точная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной 

форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходи-

мости время подготовки к ответу может быть увеличено. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универ-

ситетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях аль-

тернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт или 

аудиофайлы) а также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми 

средствами воспроизведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается 

присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую техни-

ческую помощь. Текущий контроль успеваемости осуществляется в устной 

форме. При проведении промежуточной аттестации для лиц с нарушением 

зрения тестирование может быть заменено на устное собеседование по во-

просам.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше-

ния опорно- двигательного аппарата материально-технические условия уни-



верситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучаю-

щихся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, 

поручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных 

кресел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при про-

ведении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной атте-

стации лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим наруше-

ния опорно-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые 

технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой га-

джет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего 

обучающимся необходимую техническую помощь (занять рабочее место, пе-

редвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с 

преподавателем). 



 

 


