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1. Цель и задачи освоения дисциплины 

 

Целями освоения дисциплины «Регламентирующие аспекты обеспечения 

качества и безопасности продуктов питания животного происхождения» явля-

ются приобретение необходимых теоретических и практических знаний, позво-

ляющих обеспечивать качество и безопасность продуктов питания животного 

происхождения. 

Задачи дисциплины : 

– развитие  способности собирать, обрабатывать с использованием со-

временных информационных технологий и интерпретировать необходимые 

данные для формирования суждений по соответствующим социальным, науч-

ным и этическим проблемам; 

– развитие способности оценивать критические контрольные точки и ин-

новационно -технологические риски при внедрении новых технологий продук-

тов 

– развитие готовности адаптировать современные версии систем управле 

ния качеством к конкретным условиям производства на основе международных 

стандартов; 

– развитие  готовности использовать приемы и методы работы с персона-

лом, методы оценки качества и результативности труда персонала. 

 

2 Перечень планируемых результатов по дисциплине, соотнесенных 

с планируемыми результатами освоения ОПОП ВО 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся готовится к следую-

щим видам деятельности, в соответствии с ФГОС ВО 19.04.03 «Продукты пи-

тания животного происхождения». 

В результате освоения дисциплины  формируются следующие компе-

тенции: 

ПК- 6 способность собирать, обрабатывать с использованием современ-

ных информационных технологий и интерпретировать необходимые данные 

для формирования суждений по соответствующим социальным, научным и 

этическим проблемам; 

ПК- 9 способность оценивать критические контрольные точки и иннова-

ционно -технологические риски при внедрении новых технологий продуктов 

ПК- 13 готовностью адаптировать современные версии систем управле-

ния качеством к конкретным условиям производства на основе международных 

стандартов; 

ПК-14 готовностью использовать приемы и методы работы с персоналом, 

методы оценки качества и результативности труда персонала. 
 

 3 Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

 

«Регламентирующие аспекты обеспечения качества и безопасности про-

дуктов питания животного происхождения» является дисциплиной вариатив-
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ной части ОП подготовки обучающихся по направлению 19.04.03 - «Продукты 

питания животного происхождения», магистерская программа «Продукты пи-

тания животного происхождения». 

4 Объем дисциплины 

Вид учебной работы 
Объем часов 

очная заочная 

Контактная работа 

В том числе: 

– аудиторная по видам учебных занятий 

33 

 

32 

11 

 

10 

–лекции 16 4 

–лабораторные занятия 16 6 

–зачет 1 1 

–внеаудиторная – – 

Самостоятельная работа  75 93 

Всего по дисциплине 108 108 

 

5 Содержание дисциплины  

 

По итогам изучаемого курса студенты сдают экзамен. 

Дисциплина изучается на 1курсе, в I семестре.  

Содержание и структура дисциплины по очной форме обучения 

 
№

 п
/п

 

 

Раздел дисциплины 

Ф
о
р
м

и
р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудо-

емкость (в часах) 

Лек

ции 

Лабо-

ратор

тор-

ные 

Само
мо-

стоя-
тель-
ная 

рабо-
та 

1 

Тема лекции 1  Стратегия обеспечения без-

опасности пищевой продукции 

Вопросы: 

1.Роль общественных организации в создании 

эффективных систем безопасности пищевой 

продукции. 

2.Стратегия ВОЗ в области безопасности пище-

вой продукции. 

3.Особенности стратегии обеспечения безопас-

ности пищевой продукции в разных странах 

ПК-

6,9,13,

14 

1 2 - 14 

2 

Тема лекции 2 Регламентирующие аспекты 

обеспечения качества и безопасности продук-

тов питания животного происхождения 

Вопросы: 

1.Классификация опасностей пищевой продук-

ции. Оценка рисков. 

ПК-

6,9,13,

14 

1 4 2 14 
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2. Понятие рисков. 

3. Оценка рисков. 

4. этапы определения характеристик опасных 

факторов. 

5. Характеристика опасностей. 

3 

Тема лекции 3 Методики оценки безопасно-

сти продуктов питания животного происхож-

дения 

Вопросы: 

ПК-

6,9,13,

14 

1 4 4 12 

4 
Основные аспекты биологических опасностей 

пищевой продукции из животного сырья 

ПК-

6,9,13,

14 

1 2 4 12 

5 

Национальные  и международные аспекты кон-

троля генно - модифицированных организмов 

пищевой продукции 

ПК-

6,9,13,

14 

1 2 4 12 

6 
Оценка риска пищевой продукции с использова-

нием нанотехнологий 

ПК-

6,9,13,

14 

1 2 2 12 

 8 Итого 16 16 76 

 

По итогам изучаемого курса студенты сдают экзамен. 

Дисциплина изучается на 1курсе, в 2 семестре.  

Содержание и структура дисциплины по заочной форме обучения 

 
№

 п
/п

 

 

Раздел дисциплины 

Ф
о
р
м

и
р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудо-

емкость (в часах) 

Лек

ции 

Лабо-

ратор

тор-

ные 

Само
мо-

стоя-
тель-
ная 

рабо-
та 

1 

Тема лекции 1  Стратегия обеспечения без-

опасности пищевой продукции 

Вопросы: 

1.Роль общественных организации в создании 

эффективных систем безопасности пищевой 

продукции. 

2.Стратегия ВОЗ в области безопасности пище-

вой продукции. 

3.Особенности стратегии обеспечения безопас-

ности пищевой продукции в разных странах 

ПК-

6,9,13,

14 

2 2 - 14 

2 

Тема лекции 2 Регламентирующие аспекты 

обеспечения качества и безопасности продук-

тов питания животного происхождения 

Вопросы: 

1.Классификация опасностей пищевой продук-

ции. Оценка рисков. 

ПК-

6,9,13,

14 

2 2 2 14 
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2. Понятие рисков. 

3. Оценка рисков. 

4. этапы определения характеристик опасных 

факторов. 

5. Характеристика опасностей. 

3 

Тема лекции 3 Методики оценки безопасно-

сти продуктов питания животного происхож-

дения 

Вопросы: 

1. Основные аспекты биологических опасно-

стей пищевой продукции из животного сырья 

2.  Национальные  и международные аспек-

ты контроля генно - модифицированных орга-

низмов пищевой продукции 

3. Оценка риска пищевой продукции с ис-

пользованием нанотехнологий 

ПК-

6,9,13,

14 

2 – 4 12 

 4 Итого 4 6 93 

 

 

 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине  

 

1.Регламентирующие аспекты обеспечения качества и безопасности про-

дуктов питания животного происхождения : метод. рекомендации для самосто-

ятельной работы / сост. А.М. Патиева, С.В. Патиева. – Краснодар : КубГАУ, 

2020. – 24 с. 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespech

enija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_5

81013_v1_.PDF 

 

7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттеста-

ции 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения образовательной программы 
Номер се-

местра* 

Этапы формирования компетенций по дисциплинам,  

практикам в процессе освоения ОП 

ПК-6 Способность собирать, обрабатывать с использованием современных информацион-

ных технологий и интерпретировать необходимые данные для формирования суждений по 

соответствующим социальным, научным и этическим проблемам 

1 
Регламентирующие аспекты обеспечения качества и безопасности продук-

тов питания животного происхождения 

1 Современные аспекты безопасности пищевой продукции 

4 
Практика по получению профессиональных умений и опыта профессио-

нальной деятельности (в том числе технологическая практика) 

4 Преддипломная практика 

4 
Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к защи-

те и процедуру защиты 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespechenija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_581013_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespechenija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_581013_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespechenija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_581013_v1_.PDF


5 

ПК- 9 способность оценивать критические контрольные точки и инновационно -

технологические риски при внедрении новых технологий продуктов 

1 
Регламентирующие аспекты обеспечения качества и безопасности продук-

тов питания животного происхождения 

1 Стратегия обеспечения безопасности питания человека 

1 Современные аспекты безопасности пищевой продукции  

2 Активность воды и стабильность пищевой продукции 

2 
Практика по получению профессиональных умений и опыта профессио-

нальной деятельности (в том числе технологическая практика) 

4 Преддипломная практика 

4 
Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к защи-

те и процедуру защиты 

ПК-13 готовностью адаптировать современные версии систем управления качеством к 

конкретным условиям производства на основе международных стандартов; 

1 
Регламентирующие аспекты обеспечения качества и безопасности продук-

тов питания животного происхождения 

1 Современные аспекты безопасности пищевой продукции 

2 
Практика по получению профессиональных умений и опыта профессио-

нальной деятельности (в том числе технологическая практика) 

4 Преддипломная практика 

4 
Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к защи-

те и процедуру защиты 

ПК-14 готовностью использовать приемы и методы работы с персоналом, методы оценки 

качества и результативности труда персонала 

1 
Регламентирующие аспекты обеспечения качества и безопасности продук-

тов питания животного происхождения 

1 Современные аспекты безопасности пищевой продукции 

2 
Практика по получению профессиональных умений и опыта профессио-

нальной деятельности (в том числе технологическая практика) 

4 Преддипломная практика 

4 
Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к защи-

те и процедуру защиты 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания 

 
Планируе-

мые резуль-

таты освое-

ния компе-

тенции 

Уровень освоения 

Оценоч-

ное 

средство 
неудовлетво-

рительно 

удовлетвори-

тельно 
хорошо отлично 

ПК-6 Способность собирать, обрабатывать с использованием современных информацион-

ных технологий и интерпретировать необходимые данные для формирования суждений по 

соответствующим социальным, научным и этическим проблемам 
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Знать: ос-

новные 

профессио-

нальные 

периодиче-

ские изда-

ния и науч-

но-

техниче-

скую лите-

ратуру по 

производ-

ству про-

дуктов пи-

тания жи-

вотного 

происхож-

дения 

 

Фрагментар-

ные представ-

ления об ос-

новных про-

фессиональ-

ных периоди-

ческих изда-

ниях и науч-

но-

технической 

литературе по 

производству 

продуктов пи-

тания живот-

ного проис-

хождения 

Неполные 

представле-

ния об основ-

ных профес-

сиональных 

периодиче-

ских изданиях 

и научно-

технической 

литературе по 

производству 

продуктов пи-

тания живот-

ного проис-

хождения 

Сформиро-

ванные, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы 

представле-

ния об основ-

ных профес-

сиональных 

периодиче-

ских изданиях 

и научно-

технической 

литературе по 

производству 

продуктов пи-

тания живот-

ного проис-

хождения 

Сформиро-

ванные систе-

матические 

представления 

об основных 

профессио-

нальных пе-

риодических 

изданиях и 

научно-

технической 

литературе по 

производству 

продуктов пи-

тания живот-

ного проис-

хождения 

реферат, 

контроль-

ные во-

просы 

Уметь: 

осуществ-

лять на хо-

рошем тех-

ническом 

уровне экс-

пертизу 

научно-

техниче-

ской доку-

ментации, 

сопровож-

дающей 

технологи-

ческий про-

цесс или 

производ-

ство про-

дуктов пи-

тания жи-

вотного 

происхож-

дения  

 

Фрагментар-

ное использо-

вание умений 

осуществлять 

на хорошем 

техническом 

уровне экс-

пертизу науч-

но-

технической 

документа-

ции, сопро-

вождающей 

технологиче-

ский процесс 

или производ-

ство продук-

тов питания 

животного 

происхожде-

ния 

Несистемати-

ческое ис-

пользование 

умений осу-

ществлять на 

хорошем тех-

ническом 

уровне экс-

пертизу науч-

но-

технической 

документа-

ции, сопро-

вождающей 

технологиче-

ский процесс 

или произ-

водство про-

дуктов пита-

ния животно-

го происхож-

дения 

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы уме-

ние осу-

ществлять на 

хорошем тех-

ническом 

уровне экс-

пертизу науч-

но-

технической 

документа-

ции, сопро-

вождающей 

технологиче-

ский процесс 

или произ-

водство про-

дуктов пита-

ния животно-

го происхож-

дения 

Сформиро-

ванное ис-

пользование 

умений осу-

ществлять на 

хорошем тех-

ническом 

уровне экс-

пертизу науч-

но-

технической 

документа-

ции, сопро-

вождающей 

технологиче-

ский процесс 

или производ-

ство продук-

тов питания 

животного 

происхожде-

ния 

реферат, 

контроль-

ные во-

просы 
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Владеть: 

осуществ-

лять на хо-

рошем тех-

ническом 

уровне экс-

пертизу 

научно-

техниче-

ской доку-

ментации, 

сопровож-

дающей 

технологи-

ческий про-

цесс или 

производ-

ство про-

дуктов пи-

тания жи-

вотного 

происхож-

дения  

 

Фрагментар-

ное использо-

вание умений 

осуществлять 

на хорошем 

техническом 

уровне экс-

пертизу науч-

но-

технической 

документа-

ции, сопро-

вождающей 

технологиче-

ский процесс 

или производ-

ство продук-

тов питания 

животного 

происхожде-

ния 

Несистемати-

ческое ис-

пользование 

умений осу-

ществлять на 

хорошем тех-

ническом 

уровне экс-

пертизу науч-

но-

технической 

документа-

ции, сопро-

вождающей 

технологиче-

ский процесс 

или произ-

водство про-

дуктов пита-

ния животно-

го происхож-

дения 

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы уме-

ние осу-

ществлять на 

хорошем тех-

ническом 

уровне экс-

пертизу науч-

но-

технической 

документа-

ции, сопро-

вождающей 

технологиче-

ский процесс 

или произ-

водство про-

дуктов пита-

ния животно-

го происхож-

дения 

Сформиро-

ванное ис-

пользование 

умений осу-

ществлять на 

хорошем тех-

ническом 

уровне экс-

пертизу науч-

но-

технической 

документа-

ции, сопро-

вождающей 

технологиче-

ский процесс 

или производ-

ство продук-

тов питания 

животного 

происхожде-

ния 

 

ПК-9 Способность оценивать критические контрольные точки и инновационно -

технологические риски при внедрении новых технологий продуктов 
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Знать: ос-

новные 

принципы 

организа-

ции кон-

троля, ос-

нованной на 

управлении 

рисками в 

критиче-

ских кон-

трольных 

точках; по-

рядок орга-

низации 

инноваци-

онной дея-

тельности 

на предпри-

ятии; тех-

нические и 

экономиче-

ские со-

ставляющие 

инноваци-

онных про-

ектов; 

 

Фрагментар-

ные представ-

ления об ос-

новных прин-

ципах органи-

зации кон-

троля, осно-

ванной на 

управлении 

рисками в 

критических 

контрольных 

точках; поря-

доке органи-

зации инно-

вационной 

деятельности 

на предприя-

тии; техниче-

ских и эконо-

мических со-

ставляющих 

инновацион-

ных проектов; 

Неполные 

представле-

ния об основ-

ных принци-

пах организа-

ции контроля, 

основанной 

на управле-

нии рисками в 

критических 

контрольных 

точках; поря-

доке органи-

зации инно-

вационной 

деятельности 

на предприя-

тии; техниче-

ских и эконо-

мических со-

ставляющих 

инновацион-

ных проектов; 

Сформиро-

ванные, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы 

представле-

ния об основ-

ных принци-

пах организа-

ции контроля, 

основанной 

на управле-

нии рисками в 

критических 

контрольных 

точках; поря-

доке органи-

зации инно-

вационной 

деятельности 

на предприя-

тии; техниче-

ских и эконо-

мических со-

ставляющих 

инновацион-

ных проектов; 

Сформиро-

ванные систе-

матические 

представления 

об основных 

принципах 

организации 

контроля, ос-

нованной на 

управлении 

рисками в 

критических 

контрольных 

точках; поря-

доке органи-

зации иннова-

ционной дея-

тельности на 

предприятии; 

технических и 

экономиче-

ских состав-

ляющих ин-

новационных 

проектов; 

реферат, 

контроль-

ные во-

просы 
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Уметь: раз-

рабатывать 

схемы ор-

ганизации 

производ-

ственного 

контроля, 

основанно-

го на прин-

ципах 

управления 

рисками; 

документы, 

обеспечи-

вающие 

выполнение 

программы 

контроля; 

рассчиты-

вать техни-

ко-

экономиче-

ские пока-

затели ак-

туальных и 

инноваци-

онных тех-

нологий, 

оценивать 

технологи-

ческие, тех-

нико-

экономиче-

ские и эко-

логические 

показатели 

технологий 

 

Фрагментар-

ное использо-

вание умений 

разрабатывать 

схемы орга-

низации про-

изводственно-

го контроля, 

основанного 

на принципах 

управления 

рисками; до-

кументы, 

обеспечива-

ющие выпол-

нение про-

граммы кон-

троля; рас-

считывать 

технико-

экономиче-

ские показа-

тели актуаль-

ных и инно-

вационных 

технологий, 

оценивать 

технологиче-

ские, технико-

экономиче-

ские и эколо-

гические по-

казатели тех-

нологий 

Несистемати-

ческое ис-

пользование 

умений раз-

рабатывать 

схемы орга-

низации про-

изводственно-

го контроля, 

основанного 

на принципах 

управления 

рисками; до-

кументы, 

обеспечива-

ющие выпол-

нение про-

граммы кон-

троля; рас-

считывать 

технико-

экономиче-

ские показа-

тели актуаль-

ных и инно-

вационных 

технологий, 

оценивать 

технологиче-

ские, технико-

экономиче-

ские и эколо-

гические по-

казатели тех-

нологий 

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы уме-

ние разраба-

тывать схемы 

организации 

производ-

ственного 

контроля, ос-

нованного на 

принципах 

управления 

рисками; до-

кументы, 

обеспечива-

ющие выпол-

нение про-

граммы кон-

троля; рас-

считывать 

технико-

экономиче-

ские показа-

тели актуаль-

ных и инно-

вационных 

технологий, 

оценивать 

технологиче-

ские, технико-

экономиче-

ские и эколо-

гические по-

казатели тех-

нологий 

Сформиро-

ванное ис-

пользование 

умений разра-

батывать схе-

мы организа-

ции производ-

ственного 

контроля, ос-

нованного на 

принципах 

управления 

рисками; до-

кументы, 

обеспечива-

ющие выпол-

нение про-

граммы кон-

троля; рассчи-

тывать техни-

ко-

экономиче-

ские показа-

тели актуаль-

ных и инно-

вационных 

технологий, 

оценивать 

технологиче-

ские, технико-

экономиче-

ские и эколо-

гические по-

казатели тех-

нологий 
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Владеть: 

методами 

выявления 

рисков и 

критиче-

ских кон-

трольных 

точек; 

навыками 

проведения 

испыта-

тельных те-

стов кон-

кретного 

сырья, ма-

териалов, 

полуфабри-

катов; 

навыками 

технико-

экономиче-

ского обос-

нования 

инноваци-

онных про-

ектов; 

 

Отсутствие 

владения ме-

тодами выяв-

ления рисков 

и критических 

контрольных 

точек; навы-

ками прове-

дения испы-

тательных те-

стов конкрет-

ного сырья, 

материалов, 

полуфабрика-

тов; навыками 

технико-

экономиче-

ского обосно-

вания инно-

вационных 

проектов; 

Фрагментар-

ное владение 

методами вы-

явления рис-

ков и крити-

ческих кон-

трольных то-

чек; навыками 

проведения 

испытатель-

ных тестов 

конкретного 

сырья, мате-

риалов, полу-

фабрикатов; 

навыками 

технико-

экономиче-

ского обосно-

вания инно-

вационных 

проектов; 

В целом 

успешное, но 

несистемати-

ческое владе-

ние методами 

выявления 

рисков и кри-

тических кон-

трольных то-

чек; навыками 

проведения 

испытатель-

ных тестов 

конкретного 

сырья, мате-

риалов, полу-

фабрикатов; 

навыками 

технико-

экономиче-

ского обосно-

вания инно-

вационных 

проектов; 

Успешное и 

систематиче-

ское владение 

методами вы-

явления рис-

ков и крити-

ческих кон-

трольных то-

чек; навыками 

проведения 

испытатель-

ных тестов 

конкретного 

сырья, мате-

риалов, полу-

фабрикатов; 

навыками 

технико-

экономиче-

ского обосно-

вания иннова-

ционных про-

ектов; 

 

ПК-13 готовностью адаптировать современные версии систем управления качеством к 

конкретным условиям производства на основе международных стандартов 

Знать со-

временные 

версии си-

стем управ-

ления каче-

ством в 

конкретных 

условиях 

производ-

ства на ос-

нове меж-

дународных 

стандартов 

 

Фрагментар-

ные представ-

ления о со-

временных 

версиях си-

стем управле-

ния качеством 

в конкретных 

условиях 

производства 

на основе 

международ-

ных стандар-

тов 

Неполные 

представле-

ния о совре-

менных вер-

сиях систем 

управления 

качеством в 

конкретных 

условиях 

производства 

на основе 

международ-

ных стандар-

тов 

Сформиро-

ванные, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы 

представле-

ния о совре-

менных вер-

сиях систем 

управления 

качеством в 

конкретных 

условиях 

производства 

на основе 

международ-

ных стандар-

тов 

Сформиро-

ванные систе-

матические 

представления 

о современ-

ных версиях 

систем управ-

ления каче-

ством в кон-

кретных усло-

виях произ-

водства на ос-

нове между-

народных 

стандартов 

реферат, 

контроль-

ные во-

просы 

Уметь ис-

пользовать 

современ-

ные версии 

Фрагментар-

ное использо-

вание умений 

использовать 

Несистемати-

ческое ис-

пользование 

умений ис-

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

Сформиро-

ванное ис-

пользование 

умений ис-

реферат, 

контроль-

ные во-

просы 
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систем 

управления 

качеством в 

конкретных 

условиях 

производ-

ства на ос-

нове меж-

дународных 

стандартов 

современные 

версии систем 

управления 

качеством в 

конкретных 

условиях 

производства 

на основе 

международ-

ных стандар-

тов 

пользовать 

современные 

версии систем 

управления 

качеством в 

конкретных 

условиях 

производства 

на основе 

международ-

ных стандар-

тов 

пробелы уме-

ний использо-

вать совре-

менные вер-

сии систем 

управления 

качеством в 

конкретных 

условиях 

производства 

на основе 

международ-

ных стандар-

тов 

пользовать 

современные 

версии систем 

управления 

качеством в 

конкретных 

условиях про-

изводства на 

основе меж-

дународных 

стандартов 

Владеть со-

временны-

ми версия-

ми систем 

управления 

качеством в 

конкретных 

условиях 

производ-

ства на ос-

нове меж-

дународных 

стандартов 

 

Отсутствие 

владения со-

временными 

версиями си-

стем управле-

ния качеством 

в конкретных 

условиях 

производства 

на основе 

международ-

ных стандар-

тов 

Фрагментар-

ное владение 

современны-

ми версиями 

систем управ-

ления каче-

ством в кон-

кретных 

условиях 

производства 

на основе 

международ-

ных стандар-

тов 

В целом 

успешное, но 

несистемати-

ческое владе-

ние совре-

менными вер-

сиями систем 

управления 

качеством в 

конкретных 

условиях 

производства 

на основе 

международ-

ных стандар-

тов 

Успешное и 

систематиче-

ское владение 

современны-

ми версиями 

систем управ-

ления каче-

ством в кон-

кретных усло-

виях произ-

водства на ос-

нове между-

народных 

стандартов 

реферат, 

контроль-

ные во-

просы 

ПК-14 Готовность использовать приемы и методы работы с персоналом, методы оценки 

качества и результативности труда персонала 

Знать прие-

мы и мето-

ды работы с 

персоналом, 

методы 

оценки ка-

чества и ре-

зультатив-

ности труда 

персонала 

 

Фрагментар-

ные представ-

ления о прие-

мах и методах 

работы с пер-

соналом, ме-

тоды оценки 

качества и ре-

зультативно-

сти труда 

персонала 

Неполные 

представле-

ния о приемах 

и методах ра-

боты с персо-

налом, мето-

ды оценки 

качества и 

результатив-

ности труда 

персонала 

Сформиро-

ванные, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы 

представле-

ния о приемах 

и методах ра-

боты с персо-

налом, мето-

ды оценки 

качества и 

результатив-

ности труда 

персонала 

происхожде-

ния 

Сформиро-

ванные систе-

матические 

представления 

о приемах и 

методах рабо-

ты с персона-

лом, методы 

оценки каче-

ства и резуль-

тативности 

труда персо-

нала 

реферат, 

контроль-

ные во-

просы 
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Уметь ис-

пользовать 

приемы и 

методы ра-

боты с пер-

соналом, 

методы 

оценки ка-

чества и ре-

зультатив-

ности труда 

персонала 

 

Фрагментар-

ное использо-

вание умений 

использовать 

приемы и ме-

тоды работы с 

персоналом, 

методы оцен-

ки качества и 

результатив-

ности труда 

персонала 

 

Несистемати-

ческое ис-

пользование 

умений ис-

пользовать 

приемы и ме-

тоды работы с 

персоналом, 

методы оцен-

ки качества и 

результатив-

ности труда 

персонала 

 

В целом 

успешное, но 

содержащее 

отдельные 

пробелы уме-

ний использо-

вать приемы и 

методы рабо-

ты с персона-

лом, методы 

оценки каче-

ства и резуль-

тативности 

труда персо-

нала 

 

Сформиро-

ванное ис-

пользование 

умений ис-

пользовать 

приемы и ме-

тоды работы с 

персоналом, 

методы оцен-

ки качества и 

результатив-

ности труда 

персонала 

 

реферат, 

контроль-

ные во-

просы 

Владеть: 

приемы и 

методы ра-

боты с пер-

соналом, 

методы 

оценки ка-

чества и ре-

зультатив-

ности труда 

персонала 

 

Фрагментар-

ные представ-

ления о прие-

мах и методах 

работы с пер-

соналом, ме-

тоды оценки 

качества и ре-

зультативно-

сти труда 

персонала 

Неполные 

представле-

ния о приемах 

и методах ра-

боты с персо-

налом, мето-

ды оценки 

качества и 

результатив-

ности труда 

персонала 

Сформиро-

ванные, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы 

представле-

ния о приемах 

и методах ра-

боты с персо-

налом, мето-

ды оценки 

качества и 

результатив-

ности труда 

персонала 

происхожде-

ния 

Сформиро-

ванные систе-

матические 

представления 

о приемах и 

методах рабо-

ты с персона-

лом, методы 

оценки каче-

ства и резуль-

тативности 

труда персо-

нала 

реферат, 

контроль-

ные во-

просы 

 

7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходи-

мые для оценки знаний, умений и навыков и опыта деятельности, харак-

теризующие этапы формирования компетенций в процессе освоения обра-

зовательной программы. 

 
7. 3.1 Оценочные средства по компетенции «ПК-6 Способность соби-

рать, обрабатывать с использованием современных информационных тех-

нологий и интерпретировать необходимые данные для формирования 

суждений по соответствующим социальным, научным и этическим про-

блемам» 

 

7.3.1.1  Для текущего контроля по компетенции «ПК-6 Способность 

собирать, обрабатывать с использованием современных информационных 

технологий и интерпретировать необходимые данные для формирования 
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суждений по соответствующим социальным, научным и этическим про-

блемам» 

 

Темы рефератов 

1. Научное обеспечение безопасности и качества кормов 

мясного направления. 

2. Международная система контроля качества пищевого сырья 

и продуктов питания 

3. Оценка современного состояния обеспечения мясным сырьем инду-

стрии детского и функционального питания 

4. Определение экологически безопасных сырьевых зон 

производства мясного сырья для выработки продуктов детского питания 

5. Проблема накопления токсичных элементов в объектах 

сельскохозяйственных угодий предгорных районов Краснодарского края 

6. Проблема загрязнения окружающей среды свинцом 

7. Мониторинг содержания токсичных элементов в окружающей 

среде и мясном сырье, предназначенном для производства детского питания 

8. Проблема накопления пестицидов в объектах 

сельскохозяйственных угодий предгорных районов Краснодарского края 

9. Мониторинг содержания нитратов и нитритов в объектах 

окружающей среды и мясном сырье для выработки продуктов детского и функ-

ционального питания 

 

Задания для контрольной работы 

1.Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции. 

2.Оценка факторов пищевой токсикоинфекции. 

3. Анализ общих факторов загрязнения окружающей среды. 

4. Присутствие токсичных металлов в воде и почве. Процессы загрязне-

ния. 

5. Присутствие радионуклидов в окружающей среде. Процессы загрязне-

ния. 

6. Присутствие нитратов, нитритов и нитрозосоединений в почве, воде и 

животноводческом сырье. Процессы загрязнения. 

7. Оценка  воздействия диоксинов и диоксинподобных соединений на 

здоровье человека. 

 

7.3.1.2 Для промежуточного контроля по компетенции «ПК-6 Спо-

собность собирать, обрабатывать с использованием современных инфор-

мационных технологий и интерпретировать необходимые данные для 

формирования суждений по соответствующим социальным, научным и 

этическим проблемам» 

 

Вопросы к зачету 

1. Основные законы, регулирующие проблему безопасности пищевой  

продукции в России. 
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2. Способы оценка безопасности пищевой продукции из животного сы-

рья. 

3. Критерии оценки безопасности пищевой продукции из животного сы-

рья. 

4. Классификация пищевой продукции по степени безопасности. 

5. Международные и региональные организации, занимающиеся вопро-

сами управления качеством продукции. 

6. Возможные последствия, вызывающие потребление пищевых продук-

тов, содержащих микотоксины. 

7. Основные источники загрязнения воздуха, води и почвы. 

8. Правила обращения пищевой продукции из животного сырья на рынке. 

9. Иидентификация пищевой продукции для целей их отнесения к объек-

там технического регламента 

10. Общие требования безопасности к специализированной продукции из 

животного сырья. 

 

7.3.2 Оценочные средства по компетенции «ПК- 9 способность оцени-

вать критические контрольные точки и инновационно -технологические 

риски при внедрении новых технологий продуктов» 

 

3.2.1  Для текущего контроля по компетенции «ПК- 9 способность 

оценивать критические контрольные точки и инновационно -

технологические риски при внедрении новых технологий продуктов» 

 

Темы рефератов 

1. Качество и безопасность мясосодержащих продуктов детского и 

функционального питания 

2. Влияние содержания нитратов и нитритов в кормах на безопасность 

получаемого мясного сырья 

3. Экологические аспекты сельскохозяйственного производства мяс-

ного сырья, предназначенного для детского питания. 

4. Влияние условий откорма крупного рогатого скота на физико-

химические характеристики и безопасность говядины. 

5. Профилактика микозов с целью гарантированного получения без-

опасного мясного сырья. 

 

Задания для контрольной работы 

1. Общие понятия инновационно- технологических рисков внедрения 

новых видов пищевой продукции. 

2. Экологичность и  безопасные способы получения мясного сырья 

для производства детских мясных продуктов. 

3. Контроль критических точек производства мясной продукции для 

детей раннего возраста. 

4. Контроль критических точек производства мясного сырья для про-

изводства экологически безопасных мясных продуктов. 
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5. Контроль критических точек производства молочного сырья для 

производства экологически безопасных мясных продуктов. 

6. Общие требования к контролю качества и безопасности производ-

ства специализированной мясной продукции.  

 

7.3.2.2 Для промежуточного контроля по компетенции «ПК- 9 спо-

собность оценивать критические контрольные точки и инновационно -

технологические риски при внедрении новых технологий продуктов» 

 

Вопросы к зачету 

1.Требование к обеспечению безопасности пищевой продукции в процес-

се производства. 

2.Требование к обеспечению водой процессов производства. 

3.Требование безопасности к продовольственному сырью, используемому 

при производстве пищевой продукции животного происхождения. 

4. Требования к организации производственных помещений, в которых 

осуществляется процесс производства пищевой продукции животного проис-

хождения. 

5.Требования к процессам хранения, перевозки и реализации пищевой 

продукции животного происхождения. 

6.Требования к процессам получения непереработанной пищевой про-

дукции животного происхождения. 

7.Форма оценки соответствия пищевой продукции и процессов производ-

ства, хранения, перевозки и утилизации. 

8.Требования кмаркировки пищевой продукции из животного сырья. 

9.Правила обращения пищевой продукции из животного сырья на рынке 

государств- членов Таможенного союза. 

10. Требования к продуктам удоя и процессам их производства. 

 

7.3.3 Оценочные средства по компетенции «ПК- 13 готовностью 

адаптировать современные версии систем управле-ния качеством к кон-

кретным условиям производства на основе международных стандартов» 

 

7.3.3.1  Для текущего контроля по компетенции «ПК- 13 готовно-

стью адаптировать современные версии систем управления качеством к 

конкретным условиям производства на основе международных стандар-

тов» 

 

Темы рефератов 

1. Сущность международной сертификации пищевой продукции. 

2.Основные принципы управления качеством Стандарта ISO 9001. 

3.Сертификация ISO 14001:2004 - системы экологического менеджмента. 

4. Сертификация ISO 31000:2009 - системы управления рисками. 

5. Сертификация ISO 22000/HACCP - системы менеджмента в области 

безопасности продовольствия 
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6. ISO 22000:2005 — общее руководство для управления безопасностью 

продуктов питания 

7. Международный стандарт BRC по безопасности пищевых продуктов  

8. Сущность Сертификатов о происхождении товара на международные 

рынки. 

9. Обзоры стандартов и правил сертификации техники в странах АСЕАН 

 

Задания для контрольной работы 

1. Основные положения внедрения стандартов ISO 22000. 

2. Последствия потребления опасных продуктов питания. 

3. Основные аспекты содержания стандартов ISO 22000  

4. Аспектам управления безопасностью продуктов питания по правилам 

международных стандартов. 

5. Мотивы для внедрения стандарта ISO 22000:2005 

6. Внутренние преимущества внедрения международных стандартов. 

7. Внешние преимущества внедрения международных стандартов. 
 
 

7.3.3.2 Для промежуточного контроля по компетенции «ПК- 9 спо-

собность оценивать критические контрольные точки и инновационно -

технологические риски при внедрении новых технологий продуктов» 

 

Вопросы к зачету 

1. Регламенты ограничение количества патогенных организмов, оста-

точного количества ветеринарных препаратов и пестицидов, загрязнителей, тя-

желых металлов, а также других веществ, которые могут нанести вред челове-

ческому организму. 

2. Регламенты использования пищевые добавки при производстве 

продуктов питания. 

3. Требования к составу продуктов питания, основных и дополнитель-

ных, предназначенных для употребления детьми и иных особых категорий 

населения. 

4. Требования к маркировке, упаковке, инструкциям по применению и 

обозначениям, связанным с качеством продуктов питания, безопасностью и пи-

тательной ценностью. 

5. Требования к качеству продуктов питания. 

6. Гигиенические требования во время производства продовольствен-

ных продуктов, либо занятий хозяйственной или иной деятельностью, которая 

может быть связана с продуктами питания. 

 

3.4 Оценочные средства по компетенции «ПК-14 готовностью ис-

пользовать приемы и методы работы с персоналом, методы оценки каче-

ства и результативности труда персонала. 
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3.4.1  Для текущего контроля по компетенции «ПК-14 готовностью 

использовать приемы и методы работы с персоналом, методы оценки ка-

чества и результативности труда персонала» 

 

Темы рефератов 

1. Матрица типов включения человека в организацию. 

2. Групповые мотивы и мотивационное управление персоналом. 

3. Механизм мотивации персонала и его структура. 

4. Мотивирующее влияние результатов и процесса труда. Социальная 

оценка результатов труда. 

5. Современная кадровая политика. 

6. Разработка и реализация стратегии управления персоналом организа-

ции. 

7. Стратегическая ориентация на деловую активность сотрудников 

8. Анализ и описание работы и рабочего места. 

9. Оценка результативности труда руководителей и специалистов управ-

ления. 

10. Оценка деятельности служб управления персоналом. 

11. Оценка эффективности управления адаптацией персонала. 

12. Основные направления деятельности менеджера с персоналом органи-

зации в современных условиях. 

13. Основные характеристики работы и рабочего места. 

14. Методы анализа работы: наблюдение, собеседование, вопросники. 

15. Оценка эффективности отбора, подбора и расстановки персонала. 

 

Тестовые задания 

1. Способы оценки персонала: 

а) оценка потенциала работка, оценка индивидуального вклада, аттеста-

ция кадров; 

б) оценка процесса труда, сравнительная оценка с сотрудниками, выпол-

няющими аналогичную работу; 

в) оценка результатов труда и трудовых отношений; 

г) оценка поведения, отношений и результатов труда 

 2. Принципы подбора и расстановки кадров: 

а) научности; согласованности; автономности; 

б) устойчивости; многоаспектности; прозрачности; 

в) специализации; адаптивности; ритмичности; 

г) соответствия; перспективности; сменяемости 

 3. Активная профессиональная стажировка специалиста предполагает: 

а) наблюдение за деятельностью опытных специалистов; 

б) стажировку по всему комплексу профессиональных задач; 

в) участие в профессиональных упражнениях, типа деловых игр; 

г) участие в профессиональных упражнениях, наблюдение за деятельно-

стью опытных специалистов и параллельное дублирование деятельности 
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 4. Определите характеристики, отражающие профессиональную адап-

тацию сотрудников: 

а) включение сотрудника в систему взаимоотношений с нормами, тради-

циями, ценностными ориентациями организации; 

б) знакомство с механизмом управления, системой экономических стиму-

лов, мотивов, социальных выплат; 

в) освоение сотрудником дополнительных профессиональных возможно-

стей, формирование профессионально необходимых качеств личности; 

г) освоение новых требований трудовой, производственной и технологи-

ческой дисциплины, правил трудового распорядка 

 5. Уровни профессиональной подготовки кадров: 

а) начальная профессиональная подготовка; 

б) Средняя профессиональная подготовка, аспирантура, магистратура; 

в) начальная и средняя профессиональная подготовка, высшее професси-

ональное образование; 

г) специалист, бакалавр, магистр 

 6. Методы оценки персонала: 

а) по деловым качествам, по результатам деятельности, система тестовых 

методов оценки; 

б) оценка процесса труда, сравнительная оценка с сотрудниками, выпол-

няющими аналогичную работу; 

7. В процессе санитарно-гигиенической адаптации работник 

а) знакомится с экономическим механизмом управления организации; 

б) осваивает совокупность всех условий, оказывающих различное психо-

физиологическое воздействие на работника во время труда; 

в) знакомится с особенностями организационного механизма управления, 

местом своего подразделения и должности в общей системе целей и в органи-

зационной структуре; 

г) осваивается с новыми требованиями трудовой, производственной и 

технологической дисциплины, правилами трудового распорядка 

 8. Основная задача подбора и расстановки персонала 

а) оказание помощи молодым людям и людям, ищущим работу, в выборе 

профессии, специальности, нахождении места работы или учебы с учетом 

склонностей и интересов; 

б) заключается в включении новых сотрудников в организацию, предпо-

лагает знакомство с правилами и нормами, закрепленными в корпоративной 

культуре, способами профессиональной деятельности, включением в системы 

неформальных связей; 

в) выбор наиболее лучших претендентов на вакантную должность; 

г) заключается в решении проблемы оптимального размещения персонала 

в зависимости 

от выполняемой работы 

9. Задачи обучения учащейся молодежи 

а) повышение квалификации для углубления специальных знаний по спе-

циальности; 
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б) теоретическая начальная подготовка вне сферы деятельности в сочета-

нии с практической подготовкой по специальности на рабочем месте; 

в) отработка поведения на случай возникновения конфликтных ситуаций; 

г) отработка методики ведения переговоров, принятия решений 

 10. Типы аттестации по принадлежности к сферам деятельности пер-

сонала: 

а) очередная аттестация, аттестация по истечении испытательного срока, 

аттестация при продвижении по службе, аттестация при переводе в другое 

структурное подразделение; 

в) очередная аттестация, аттестация по истечении испытательного срока, 

аттестация при продвижении по службе; 

в) аттестация с целью перевода, продвижения по службе, награждения; 

г) аттестация государственного служащего, аттестация научных и научно-

педагогических сотрудников, аттестация персонала организации 

 11. Методы оценки персонала: 

а) по деловым качествам, по результатам деятельности, система тестовых 

методов оценки; 

б) оценка процесса труда, сравнительная оценка с сотрудниками, выпол-

няющими аналогичную работу; 

в) оценка результатов труда и трудовых отношений; 

г) оценка поведения, отношений и результатов труда 

12. К административным методам управления персоналом относятся: 

а) издание приказов, участие в прибылях; 

б) правовое регулирование, издание приказов, формирование структуры 

органов управления; 

в) участие работников в управления, страхование, ценообразование 

  13. Теории мотивации, базирующиеся на потребностях и связанных с 

ними факторах, определяющих поведение человека 

а) содержательные теории мотивации; 

б) процессуальные теории мотивации; 

в) двухфакторная модель Ф. Герцберга; 

14. Управление персонала – это функция: 

а) кадровой службы; 

б) линейных менеджеров; 

в) аппарата управления; 

г) службы коммуникационных связей. 

15. Разъяснение требований к работе относится к: 

а) внутри личностным методам управления конфликтами; 

б) межличностным методам управления конфликтами; 

в) структурным методам управления конфликтами 

16. Подходы к внутрифирменному обучению: 

а) первичный, вторичный; 

б) специализированное, многопрофильное; 

в) на рабочем месте, вне рабочего места; 

г) экспертный, процессуальный 
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17. Способы оценки персонала: 

а) оценка потенциала работника, оценка индивидуального вклада, атте-

стация кадров 

б) оценка потенциала работника; 

в) оценка индивидуального вклада, заполнение оценочных листов, попар-

ное сравнение оцениваемых 

г) оценка индивидуального вклада, аттестация кадров, альтернативное 

ранжирование 

18. Правила, основные положения и нормы, которым должны следовать 

руководители и специалисты в процессе управления персоналом 

а) принципы управления персоналом; 

б) принципы построения системы управления персоналом; 

в) методы управления подсистемой нормирования персонала; 

г) принципы разработки кадровой стратегии 

 19. Формирование системы управления персоналом 

а) предполагает рассмотрение сущности персонала организации как объ-

екта управления, 

процесса формирования поведения индивида, соответствующего целям и 

задачам организации, методов и принципов управления персоналом; 

б) предполагает организацию найма, приема персонала, его деловую 

оценку, профессиональную  ориентацию и адаптацию, обучение, управление 

его деловой карьерой и служебным продвижением, управление конфликтами и 

стрессами, высвобождение персонала, взаимодействие руководителей органи-

зации с профсоюзами и службами занятости, управление безопасностью персо-

нала; 

в) предполагает формирование целей, функций, организационной струк-

туры управления персоналом, вертикальных и горизонтальных функциональ-

ных взаимосвязей руководителей и специалистов в процессе обоснования, вы-

работки, принятия и реализации решения. 

 20. К экономическим методам управления персоналом относятся: 

а) правовое регулирование, формирование с структуры органов управле-

ния; 

б) участие работников в управления, страхование, ценообразование, 

в) мотивация трудовой деятельности, капиталовложения 

 21. Гигиенические факторы в модели Ф. Герцберга 

а) связаны с самим характером и сущностью работы; 

б) связаны с окружающей средой, в которой осуществляется работа; 

в) продвижение по службе; 

г) высокая степень ответственности 

 22. Пассивная кадровая политика: 

а) руководство осуществляет контроль за симптомами негативного состо-

яния в работе с персоналом; 

б) руководство не имеет выраженной программы действий в отношении 

персонала; 
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в) руководство имеет не только прогноз, но и средства воздействия на си-

туацию, связанную 

с персоналом 

 23. Метод творческих совещаний, метод контрольных вопросов, си-

стемный анализ, метод декомпозиции, метод последовательной подстановки 

а) методы построения системы управления персоналом; 

б) методы управления персоналом; 

в) методы обучения персонала; 

г) методы оценки персонала 

  24. Система теоретико-методологических взглядов на понимание и 

определение сущности, содержания, целей, задач, критериев, принципов и ме-

тодов управления персоналом, а также организационно-практических подхо-

дов к формированию механизма ее реализации в конкретных условиях функцио-

нирования организации 

а) технология управления персоналом; 

б) методология управления персоналом; 

в) система управления персоналом; 

г) концепция управления персоналом 

 
 

7.3.4.2 Для промежуточного контроля по компетенции «ПК-14 го-

товностью использовать приемы и методы работы с персоналом, методы 

оценки качества и результативности труда персонала» 

 

Вопросы к зачету 

1. Управление персоналом: специфика, задачи, основные функции. 

2. Персонал как объект управления. 

3. Характеристики и структуры персонала. Модели управления персона-

лом. 

4. Ролевая и социальная структура коллектива 

5. Методология управления персоналом. 

6. Понятие деловой оценки персонала. Методы оценки персонала ор-

ганизации. 

7. Организация рабочих мест. Планировка рабочих мест. Техническое 

оснащение рабочих мест. 

8. Совершенствование условий труда. Использование персонала 

9. Концепции, виды, методы обучения персонала. Управление обуче-

нием персонала. 

10.  Система управления персоналом. 

11.  Методы анализа работы 

12.  Оценка эффективности функционирования и совершенствования 

системы управления персоналом организации 

13.   Оценка эффективности системы управления персоналом 

 

8 Перечень основной и дополнительной литературы 
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Основная учебная литература: 

1.Куприянов, А. В. Управление безопасностью и качеством пищевой про-

дукции : учебное пособие / А. В. Куприянов, В. А. Гарельский. — Оренбург : 

ОГУ, 2016. — 150 с. — ISBN 978-5-7410-1418-9. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/98073 

 (дата обращения: 23.09.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей 

2. Дунченко, Н.И. Управление качеством продукции. Пищевая промыш-

ленность. Для магистров : учебник / Н.И. Дунченко, М.П. Щетинин, В.С. Ян-

ковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-3141-0. 

— Текст : электронный // Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/108448  

 

Дополнительная учебная литература 

1.Донченко Л. В. Стратегия обеспечения безопасности питания человека : 

учеб. пособие / Л. В. Донченко, И. В. Соболь. – Краснодар : КубГАУ, 2019. – 89 

с. 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/UP_Strategija_obespechenija_pitanija_cheloveka_

493503_v1_.PDF 

2.Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания, качество и без-

опасность пищевых продуктов [Электронный ресурс]: учебник/ Позняковский 

В.М.– Электрон.текстовые данные.– Саратов: Вузовское образование, 2014.– 

453 c.– Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4175  

3.Позняковский, В.М. Экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их пере-

работки. Качество и безопасность [Электронный ресурс]: учебно-справочное 

пособие/В.М. Позняковский, О.А. Рязанова, К.Я.Мотовилов— Электрон. тек-

стовые данные.— Саратов: Вузовское образование, 2014.— 219 c.— Режим до-

ступа: http://www.iprbookshop.ru/4168 — ЭБС «IPRbooks». 

4. Позняковский, В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов. Качество и без-

опасность [Электронный ресурс]: учебно-справочное пособие/ В.М. Позняков-

ский— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Вузовское образование, 

2014.— 527 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4167 — ЭБС 

«IPRbooks». 

5. Экспертиза молока и молочных продуктов. Качество и безопасность 

[Электронный ресурс] : учебно-справочное пособие / Н. И. Дунченко, А. Г. 

Храмцов, И. А. Макеева [и др.] ; под ред. В. М. Позняковский. — Электрон. 

текстовые данные. — Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 

2017. — 480 c. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/65296.html 

6.Управление качеством в процессе производства: Учебное пособие / 

Зайцев Г.Н. - М.: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 164 с.: 60x88 1/16. - 

(Высшее образование: Магистратура) (Обложка) ISBN 978-5-369-01501-8 - Ре-

жим доступа: http://znanium.com/catalog/product/515522  

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», перечень ЭБС 

https://e.lanbook.com/book/98073
https://e.lanbook.com/book/108448
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/UP_Strategija_obespechenija_pitanija_cheloveka_493503_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/UP_Strategija_obespechenija_pitanija_cheloveka_493503_v1_.PDF
http://www.iprbookshop.ru/4175
http://www.iprbookshop.ru/4168
http://www.iprbookshop.ru/4167
http://www.iprbookshop.ru/65296.html
http://znanium.com/catalog/product/515522
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 Наименование Тематика 

1 Znanium.com Универсальная 

2 IPRbook Универсальная 

3 Лань Универсальная 

4 Образовательный портал КубГАУ Универсальная 

 

Перечень Интернет-сайтов: 

 eLIBRARY.RU - научная электронная библиотека [Электронный ресурс]. 

– Режим доступа: http://elibrary.ru, свободный. – Загл. с экрана. 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисципли-

ны  

1.Регламентирующие аспекты обеспечения качества и безопасности про-

дуктов питания животного происхождения : метод. указания по выполнению 

лабораторных работ / сост. А.М. Патиева, С.В. Патиева. – Краснодар : КубГАУ, 

2020. – 49 с. 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespech

enija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_5

81013_v1_.PDF 

2.Регламентирующие аспекты обеспечения качества и безопасности про-

дуктов питания животного происхождения : метод. рекомендации для самосто-

ятельной работы / сост. А.М. Патиева, С.В. Патиева. – Краснодар : КубГАУ, 

2020. – 24 с. 

https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespech

enija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_5

81013_v1_.PDF 

 

11. Перечень информационных технологий, используемых при осу-

ществлении образовательного процесса по дисциплине 

 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образо-

вательного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие 

между участниками образовательного процесса, в том числе синхронное и 

(или) асинхронное взаимодействие посредством сети "Интернет"; фиксировать 

ход образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации по 

дисциплине и результатов освоения образовательной программы; организовать 

процесс образования путем визуализации изучаемой информации посредством 

использования презентационных технологий; контролировать результаты обу-

чения на основе компьютерного тестирования.  

 

http://elibrary.ru/
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespechenija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_581013_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespechenija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_581013_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespechenija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_581013_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespechenija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_581013_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespechenija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_581013_v1_.PDF
https://edu.kubsau.ru/file.php/116/MU_LR_Reglamentirujushchie_aspekty_obespechenija_kachestva_i_bezopasnosti_produktov_pitanija_zhivotnogo_proiskhozhdenija_581013_v1_.PDF
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11.1  Перечень лицензионного программного обеспечения 
 

№ Наименование Краткое описание 

1 Microsoft Windows Операционная система 

2 Microsoft Office (включает Word, Excel, PowerPoint) Пакет офисных приложений 

3 Система тестирования INDIGO Тестирование 

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных 

справочных систем 
№ Наименование Тематика Электронный адрес  

1 Научная электронная 

библиотека eLibrary 

Универсальная https://elibrary.ru/   

 

11.3 Доступ к сети Интернет 

Доступ к сети Интернет, доступ в электронную информационно-

образовательную среду университета. 
 

12 Материально-техническое обеспечение для обучения по дисци-

плине 

 

Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятельно-

сти 

№ 

п/п 

Наименование 

учебных пред-

метов, курсов, 

дисциплин (мо-

дулей), практи-

ки, иных видов 

учебной дея-

тельности, 

предусмотрен-

ных учебным 

планом образо-

вательной про-

граммы 

Наименование помещений для проведения всех видов учебной 

деятельности, предусмотренной учебным планом, в том числе 

помещения для самостоятельной работы, с указанием перечня 

основного оборудования, учебно-наглядных пособий 

и используемого программного обеспечения 

Адрес (местоположе-

ние) помещений для 

проведения всех ви-

дов учебной деятель-

ности, предусмотрен-

ной учебным планом 

(в случае реализации 

образовательной про-

граммы в сетевой 

форме дополнительно 

указывается наимено-

вание организации, с 

которой заключен 

договор) 

https://elibrary.ru/
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1 

Регламентиру-

ющие аспекты 

обеспечения ка-

чества и без-

опасности про-

дуктов питания 

животного про-

исхождения 

Помещение №743 ГУК, площадь – 34,8кв.м; Лаборатория  ка-

федры технологии хранения и переработки животноводческой 

продукции 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное – 1 шт.; 

весы – 8 шт.; 

анализатор – 10 шт.; 

баня водяная – 1 шт.; 

дистиллятор – 1 шт.; 

центрифуга – 2 шт.; 

калориметр – 1 шт.; 

осциллограф – 1 шт.; 

термостат – 2 шт.;); 

технические средства обучения 

(ибп – 1 шт.; 

телевизор – 1 шт.); 

специализированная мебель(учебная доска, учебная мебель). 

 

Помещение № 747 ГУК, посадочных мест – 30; площадь – 

52,8кв.м; учебная аудитория для проведения занятий лекцион-

ного типа, занятий семинарского типа, курсового  проектиро-

вания (выполнения курсовых работ), групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации. 

Специализированная мебель(учебная доска, учебная мебель); 

технические средства обучения, наборы демонстрационного 

оборудования и учебно-наглядных пособий (ноутбук, проек-

тор, экран); 

программное обеспечение: Windows, Office. 

 

Помещение №541 ГУК, площадь – 36,5кв.м; помещение для 

хранения и профилактического обслуживания учебного обору-

дования. 

кондиционер – 1 шт.; 

холодильник – 1 шт.; 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное – 3 шт.;); 

технические средства обучения 

(принтер – 1 шт.; 

монитор – 3 шт.; 

компьютер персональный – 5 шт.) программное обеспечение: 

Windows, Office 

Помещение №510 ГУК, площадь – 54,9кв.м; помещение для 

самостоятельной работы. 

лабораторное оборудование 

(стол лабораторный – 1 шт.; 

термоштанга – 1 шт.;); 

технические средства обучения 

(мфу – 1 шт.; 

экран – 1 шт.; 

проектор – 1 шт.; 

сетевое оборудование – 1 шт.; 

сканер – 1 шт.; 

ибп – 2 шт.; 

сервер – 2 шт.; 

350044, Краснодар-

ский край, г. Красно-

дар, ул. им. Калинина, 

13 
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компьютер персональный – 11 шт.); 

доступ к сети «Интернет»; 

доступ в электронную информационно-образовательную среду 

университета; 

специализированная мебель (учебная мебель). 

Программное обеспечение: Windows, Office, специализирован-

ное лицензионное и свободно распространяемое программное 

обеспечение, предусмотренное в рабочей программе 

 

 


