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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Целью освоения дисциплины «Управление качеством продуктов пита-

ния» является формирование у магистров системы компетенций для решения 

профессиональных задач по формированию современных подходов к управ-

лению качеством процесса производства продукции животного происхожде-

ния, методов и инструментов контроля качества в сфере управления процес-

сами производства продукции. 

Задачи дисциплины:  

- изучение основных принципов и организационно-методических под-

ходов к управлению качеством; 

- изучение отечественного и зарубежного опыта управления качеством; 

- изучение принципов тотального управления качеством; 

- изучение статистических методов контроля качества продуктов из  

растительного сырья;  

- изучение вопросов разработки, внедрения систем менеджмента 

качества на предприятиях по производству продукции животного происхож-

дения. 

 

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО 

 

Дисциплина Б1.В.02 «Управление качеством продуктов питания» относится 

к обязательным дисциплинам Блока 1 учебного плана подготовки магистров 

по направлению 36.04.02 Зоотехния. Профиль: Контроль качества продукции 

животноводства по технологической схеме производства.  

Дисциплина изучается в 3 семестре на 2 курсе очной формы обучения, в 1 и 3 

семестрах на 1 и 2 курсе заочной формы обучения. 



 

 

3 КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ 

В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ /  

ОЖИДАЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО  

ЗАВЕРШЕНИИ ОСВОЕНИЯПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций (в соответствии с ФГОС ВО и требованиями к результатам 

освоения ОПОП): 
 

Карта формирования компетенций по дисциплине  

 
Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование индикатора компе-

тенции 

Перечень планируе-

мых результатов обу-

чения по дисциплине 

 

ПК-2 Способен к разра-

ботке новых технологий 

производства новых 

продуктов питания жи-

вотного происхождения 

на автоматизированных 

технологических линиях 

 

 

ИД-1 ПК-3 Применяет современные мето-

дики проведения исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

для проведения контроля качества и 

безопасности продуктов питания жи-

вотного происхождения 

Знает: современные 

методики проведения 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и го-

товой продукции для 

проведения контроля 

качества и безопасно-

сти продуктов пита-

ния животного про-

исхождения 

Умеет: применять 

современные методи-

ки проведения иссле-

дований сырья, полу-

фабрикатов и готовой 

продукции для прове-

дения контроля каче-

ства и безопасности 

продуктов питания 

животного происхож-

дения. 

Владеет: современ-

ными методиками 

проведения исследо-

ваний сырья, полу-

фабрикатов и готовой 

продукции для прове-

дения контроля каче-

ства и безопасности 

продуктов питания 

животного происхож-

дения. 

ИД-2 ПК-3 Разрабатывает новые техноло-

гические решения и технологии по про-

Знает: новые техно-

логические решения и 



 

изводству новых видов продуктов пита-

ния животного происхождения с задан-

ным составом и свойствами. 

технологии по произ-

водству новых видов 

продуктов питания 

животного происхож-

дения с заданным со-

ставом и свойствами. 

Умеет: Разрабатывает 

новые технологиче-

ские решения и тех-

нологии по производ-

ству новых видов 

продуктов питания 

животного происхож-

дения с заданным со-

ставом и свойствами. 

Владеет: Разрабаты-

вает новые техноло-

гические решения и 

технологии по произ-

водству новых видов 

продуктов питания 

животного происхож-

дения с заданным со-

ставом и свойствами. 

ИД-3 ПК-3 Осуществляет технологиче-

ские компоновки и подбор оборудова-

ния для технологических линий и участ-

ков производства продуктов питания 

животного происхождения 

Знает: технологиче-

ские компоновки и 

подбор оборудования 

для технологических 

линий и участков 

производства продук-

тов питания животно-

го происхождения. 

Умеет: осуществлять 

технологические 

компоновки и подбор 

оборудования для 

технологических ли-

ний и участков про-

изводства продуктов 

питания животного 

происхождения. 

Владеет: технологи-

ческими компоновка-

ми и подбором обо-

рудования для техно-

логических линий и 

участков производ-

ства продуктов пита-

ния животного про-

исхождения 



 

ПК-3 Способен к орга-

низации работ по анали-

зу рекламаций, изуче-

нию причин возникно-

вения дефектов и нару-

шений технологии про-

изводства, снижению 

качества работ, выпуска 

брака и продукции по-

ниженных сортов, по 

разработке предложений 

по их устранению 

ИД-1 ПК-4  Анализирует причины возник-

новения дефектов пищевой продукции 

животного происхождения. 

Знает: причины воз-

никновения дефектов 

пищевой продукции 

животного происхож-

дения. 

Умеет: анализиро-

вать причины возник-

новения дефектов 

пищевой продукции 

животного происхож-

дения. 

Владеет: корректиро-

вочными мероприя-

тия по устранению 

дефектов пищевой 

продукции животного 

происхождения. 

ИД-2 ПК-4  Разрабатывает корректировоч-

ные мероприятия по устранению дефек-

тов пищевой продукции животного про-

исхождения. 

Знает: корректиро-

вочные мероприятия 

по устранению де-

фектов пищевой про-

дукции животного 

происхождения. 

Умеет: разрабатывать 

корректировочные 

мероприятия по 

устранению дефектов 

пищевой продукции 

животного происхож-

дения. 

Владеет: корректиро-

вочными мероприя-

тия по устранению 

дефектов пищевой 

продукции животного 

происхождения. 

 

 



 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы 144 

часов. 

для очной формы обучения 

Вид учебной работы 

Трудоемкость  

дисциплины 

Семестр (кол-во 

недель в семестре) 

всего 

часов 

объем 

контактной 

работы 
3 

Аудиторная контактная работа (всего) 36 36 36 

в том числе: лекции 18 18 18 

лабораторные работы 18 18 18 

Самостоятельная работа обучающегося 

(всего), в том числе: 
108  108 

СР  

в семестре: 

Проработка и повторение лек-

ционного материала 
18  18 

Чтение учебников, дополни-

тельной литературы, работа со 

справочниками, ознакомление 

с нормативными и методиче-

скими документами  

64  64 

Подготовка к выполнению и 

защите лабораторных работ 
18  18 

Подготовка и сдача зачета 8  8 

Вид промежуточной аттестации (зачет) зачет  зачет 

Общая трудоемкость, час. 144  144 

Общая трудоемкость, зачетные единицы 4 1,87 4 

 

для заочной формы обучения 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

дисциплины 

Семестр (кол-во недель 

в семестре) 

всего 

часов 

объем  

контактной 

работы 

1 2 

Аудиторная контактная работа (все-

го) 
14 14 4 10 

в том чис-

ле: 

Лекции  6 6 2 4 

Лабораторные работы 8 8 2 6 

Самостоятельная работа обучающе-

гося (всего), в том числе: 
130  32 98 

СР в  

семестре: 

 

Проработка и повторение 

лекционного материала 
6  2 4 

Чтение учебников, до-

полнительной литерату-

ры, работа со справочни-

ками, ознакомление с 

нормативными и методи-

112 0,7 28 84 



 

ческими документами  

Подготовка к выполне-

нию и защите лаборатор-

ных работ 

8  2 6 

СР  

в сессию 

Подготовка и сдача заче-

та 
4  - 4 

Вид промежуточной аттестации (за-

чет, экзамен) 
зачет  - зачет 

Общая трудоемкость, час. 144 14,7 36 108 

Общая трудоемкость, зачетные 

единицы 
4 0,41 1 3 

 



 

4.2 Тематический план лекционных занятий 

 

для очной формы обучения 
№ 

п./п. 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Качество как объект управления 2 

2 Принципы и модели обеспечения качества продукции 2 

3 Процесс управления качеством продукции 2 

4 Системы управления качеством продукции 2 

5 
Основные этапы развития форм и методов обеспечения качества пи-

щевых продуктов животного происхождения 
2 

6 
Законодательно-правовая база системы качества и безопасности для 

пищевой промышленности в Российской Федерации 
2 

7 
Показатели качества. Факторы, влияющие на качество пищевой про-

дуктов животного происхождения  
2 

8 
Методы и средства контроля качества пищевой продукции животно-

го происхождения. 
2 

9 

Разработка системы мониторинга. Разработка процедур внутренних 

проверок. Разработка корректирующих действий. Документирование 

системы ХАССП. 

2 

Всего 18 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п./п 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Принципы и модели обеспечения качества продукции 2 

2 Процесс управления качеством продукции 2 

3 Системы управления качеством продукции 2 

Всего 6 

 



 

4.3 Тематический план лабораторных работ 

 

для очной формы обучения 
№ 

п./п. 
Тема лабораторных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Определение номенклатуры показателей качества продукции 2 

2 Оценка уровня качества продукции 4 

3 Разработка систем качества на предприятии 2 

4 Изучение статистических методов контроля качества 2 

5 Изучение нормативно-правовой базы обеспечения качества 2 

6 Оценка затрат на качество 2 

7 Определение экономического эффекта от повышения качества 2 

8 Изучение инновационных технологий в управлении качеством 2 

Всего 18 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п./п. 
Тема лабораторных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Определение номенклатуры показателей качества продукции 2 

2 Оценка уровня качества продукции 2 

3 Разработка систем качества на предприятии 2 

4 Изучение статистических методов контроля качества 2 

Всего 8 

 

4.4 Тематический план практических занятий 

 

Данный вид работы не предусмотрен учебным планом 

 



 

4.5 Самостоятельная работа  

 

для очной формы обучения 
№ 

п./п. 

Вид самостоятельной 

работы 

Наименование 

(содержание работы) 

Объем, 

акад.ч 

1 
Подготовка к лекци-

ям 

Осмысление и закрепление теоретиче-

ского материала в соответствии с со-

держанием лекционных занятий 

18 

2 

Самостоятельное 

изучение теоретиче-

ского материала 

Самостоятельное изучение основной и 

дополнительной литературы, поиск и 

сбор информации по дисциплине в 

периодических печатных и интернет-

изданиях, на официальных сайтах 

64 

3 

Подготовка к выпол-

нению и защите ла-

бораторных работ 

Изучение теоретических основ изуча-

емых процессов и методики выполне-

ния лабораторных работ 

18 

4 Подготовка к зачету 
Повторение и закрепление изученного 

материала 
8 

Всего 108 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п./п. 

Вид самостоятельной 

работы 

Наименование 

(содержание работы) 

Объем, 

акад. ч 

1 
Подготовка к лекци-

ям 

Осмысление и закрепление теоретиче-

ского материала в соответствии с со-

держанием лекционных занятий 

6 

2 

Самостоятельное 

изучение теоретиче-

ского материала 

Самостоятельное изучение основной и 

дополнительной литературы, поиск и 

сбор информации по дисциплине в 

периодических печатных и интернет-

изданиях, на официальных сайтах 

112 

3 

Подготовка к выпол-

нению и защите ла-

бораторных работ 

Изучение теоретических основ изуча-

емых процессов и методики выполне-

ния лабораторных работ 

8 

4 Подготовка к зачету 
Повторение и закрепление изученного 

материала 
4 

Всего 126 

 



 

5 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

5.1 Рекомендации по использованию материалов рабочей про-

граммы 

Успешное изучение дисциплины требует от обучающегося посещения 

лекций, активной работы на лабораторно-практических занятиях, выполне-

ния всех учебных заданий преподавателя, ознакомления с базовыми учебни-

ками, основной и дополнительной литературой.  

 

5.2 Пожелания к изучению отдельных тем курса 

В процессе изучения темы: «Изучение статистических методов 

контроля качества» необходимо особое внимание уделить методам статисти-

ческого контроля качества, приемам сбора информации для наглядного изоб-

ражения параметров технологических процессов производства. Усвоение 

данной темы позволит сформировать навыки применения современных ме-

тодов статистического контроля качества производственных процессов при 

производстве продуктов животного происхождения. 

 

5.3 Рекомендации по работе с литературой 

При изучении дисциплины особое внимание следует обратить на изу-

чение основной и дополнительной литературы. Правильный подбор учебни-

ков рекомендуется преподавателем, читающим лекционный курс. Их поиск 

осуществляется в соответствующих библиографических справочниках, си-

стематическом каталоге, периодической печати и в Интернет-ресурсах.  

Необходимая литература может быть также указана в методических 

разработках по данному курсу. 

Изучая материал по учебнику, следует переходить к следующему во-

просу только после правильного уяснения предыдущего, описывая на бумаге 

все выкладки и вычисления (в том числе те, которые в учебнике опущены 

или на лекции даны для самостоятельного вывода). 

Особое внимание следует обратить на определение основных понятий 

курса. Обучающийся должен подробно разбирать примеры, которые поясня-

ют такие определения, и уметь строить аналогичные примеры самостоятель-

но. Полезно составлять опорные конспекты.  

 

5.4 Советы по подготовке к зачету 

Для того чтобы избежать трудностей при ответах на вопросы рекомен-

дуется при подготовке к зачету более внимательно изучить темы с использо-

ванием основной и дополнительной литературы, конспектов лекций, кон-

спектов практических работ, ресурсов Интернет. 

 

 



 

6 ОСНОВНАЯ, ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА, ПРО-

ГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ И РЕСУРСЫ ИНФОРМАЦИОННО-

ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ»: 

 

6.1. Основная литература:  

6.1.1. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая 

промышленность. Для магистров [Электронный ресурс]: учебник / Н. И. 

Дунченко, М. П. Щетинин, В. С. Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-4999-6. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/130478 

6.1.2 Агарков, А.П. Управление качеством: учебник / А.П. Агарков – 

М. : ИТК «Дашков и К», 204 с. 2019. – [Электронный ресурс]. – Режим до-

ступа: https://rucont.ru/efd/689259 

6.2. Дополнительная литература:  

6.2.1. Магомедов, Ш.Ш. Управление качеством продукции [Электрон-

ный ресурс] : учебник / Г.Е. Беспалова, Ш.Ш. Магомедов .— М. : ИТК "Даш-

ков и К", 2018 .— 335 с. — ISBN 978-5-394-01715-5 .— Режим доступа: 

https://rucont.ru/efd/689257 

6.2.2. Лутфуллина, Г. Г. Принципы управления качеством продукции 

[Электронный ресурс]: учеб. пособие / Г. Г. Лутфуллина .- Казань : КГТУ, 

2009. – 88 с. – [Электронный ресурс]: Режим доступа: 

https://rucont.ru/efd/260939. 

 

6.3 Программное обеспечение. Общесистемное ПО: 

6.3.1. Microsoft Windows 7 Профессиональная 6.1.7601 Service Pack 1. 

6.3.2. Microsoft Windows SL 8/1 RU AE OLP NL. 

6.3.3. Microsoft Office Standard 2010. 

6.3.4. Microsoft Office стандартный 2013. 

6.3.5. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – стандартный Russian 

Edition. 

6.3.6. WinRAR: 3.x: Standard License – educational – EXT. 

6.3.7. 7 zip (свободный доступ). 

 

6.4. Перечень информационно-справочных систем и профессио-

нальных баз данных: 

6.4.1. http://www.pravo.gov.ru – официальный интернет-портал право-

вой информации. 

6.4.2. http://www.consultant.ru – справочная правовая система «Консуль-

тант Плюс». 

6.4.3. http://www.garant.ru – справочная правовая система по законода-

тельству Российской Федерации. 

 
 

https://e.lanbook.com/book/130478
https://rucont.ru/efd/260939


 

7 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
№ 

п./п. 

Наименование специальных* помеще-

ний и помещений для самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных помещений 

и помещений для самостоятельной  

работы 

1 

Учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации. 

Учебная аудитория 608   

446442, Самарская область, г. Кинель, 

п.г.т. Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 

5 (по техническому паспорту № 4) 

Экран проекционный, мультимедийный 

проектор, вспомогательный материал 

плакаты, карты, учебно-методические 

стенды, наглядные пособия, измеритель-

ные инструменты, оргтехника. 

2 

Помещение для самостоятельной ра-

боты   
Компьютерный класс № 3210:  

446442, Самарская область, г. Кинель, 

п.г.т. Усть-Кинельский,  

ул. Спортивная, д. 8А  

(по техническому паспорту № 39) 

Компьютерная техника подключенная к 

сети «Интернет» и обеспеченная досту-

пом в электронную информационно-

образовательную среду, офисная мебель, 

программное обеспечение 

 

8 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕЙ И 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

8.1 Виды и формы контроля по дисциплине  

 

Контроль уровня усвоенных знаний, освоенных умений и 

приобретенных навыков (владений) осуществляется в рамках текущего и 

промежуточного контроля в соответствии с Положением о текущем контроле 

и промежуточной аттестации обучающихся. 

Текущий контроль освоения компетенций по дисциплине проводится 

при изучении теоретического материала, выполнении заданий на лаборатор-

но-практических занятиях. Текущему контролю подлежит посещаемость 

обучающимися аудиторных занятий и работа на занятиях. 

Итоговой оценкой освоения дисциплинарных компетенций (результа-

тов обучения по дисциплине является промежуточная аттестация в форме за-

чета, проводимого с учетом результатов текущего контроля.  

 

8.2 Типовые контрольные задания или иные материалы, 

необходимые для оценки результатов освоения образовательной 

программы в рамках учебной дисциплины 

 

Оценочные средства для проведения текущей аттестации 

Текущий контроль успеваемости обучающихся по дисциплине «Управ-

ление качеством продуктов питания» включает плановый опрос по изучае-

мой теме дисциплины. 



 

Методика выполнения 

Преподаватель выдает группе перечень контрольных вопросов после 

каждой изученной темы занятий, предусмотренных рабочей программой 

дисциплины. По заданию преподавателя обучающиеся в устной форме пред-

ставляют ответы на контрольные вопросы, могут отчет представить в виде 

необходимого материала выполненного письменно по заданию. Преподава-

тель обращается к обучающимся с вопросом, на который те должны дать 

краткий ответ. При затруднении одного отвечающего преподаватель спраши-

вает другого. 

Далее следует анализ ответов по существу поставленных вопросов, вы-

сказанных позиций, принятие наиболее перспективных, дополнение, взаимо-

обогащение разных точек зрения, расширение представлений, установок, 

способов поведения. 

По окончании работы подводятся итоги работы. 
 

Критерии и шкала оценки опроса на практических занятиях: 

– оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если ответ 

обучающегося полный и правильный. Обучающийся способен обобщить 

материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение, привести  

примеры. Минимальным уровнем для данной оценки является правильный  

ответ обучающегося в основных моментах.  

- оценка «не зачтено» выставляется обучающемуся, если в ответе 

существенные ошибки в основных аспектах темы.  
 

Тематика практических задач 

 

Задача 1. Расшифруйте и определите правильность маркировки яиц: ДО 

12.09; СО; Д1; С2 15.10; Д2 24.12; Д2; С1, ДВ 20.09. Укажите срок годности 

яиц. 

 

Критерии и шкала оценки практической задачи 

- оценка «зачтено» выставляется, если обучающий решил задачу и 

сделал выводы по решению практической задачи; 

- оценка «не зачтено» выставляется если обучающийся не решил задачу 

и не сделал выводы по решению практической задачи. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

Зачет по дисциплине проводится по билетам. 

Пример билета 
 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Самарский государственный аграрный университет» 

36.04.02 Зоотехния 
(код и наименование направления подготовки/специализация) 

Производство и переработка продукции животноводства 
профиль подготовки/магистерская программа/специализация) 

Технология переработки и экспертиза продуктов животноводства  
(наименование кафедры) 

 Управление качеством продуктов питания  
(наименование дисциплины)  

 

Билет № 1 

1 Вопрос. Концепция управления качеством продукции  

2 Вопрос. Управление качеством по этапам жизненного цикла продукции  
 

Составитель ___________________________ Т.Н. Романова 
                                                   (подпись) 

Заведующий кафедрой __________________ Р.Х. Баймишев  
                                                    (подпись) 

«___»_______________20___г. 

 

Перечень вопросов к зачету 

 

1. Концепция управления качеством продукции 

2. Концепция четырех уровней качества 

3. Эволюция понятия качества 

4. Эволюция управления качеством 

5. Цели, задачи, политика в области качества 

6. Основные требования к установлению целей 

7. Объекты и функции управления качеством продукции 

8. Методы управления качеством продукции на предприятиях и средства их 

реализации 

9. Принципы обеспечения и управления качеством продукции 

10. Зарубежные модели для обеспечения качества продукции: контрольные 

карты Шухарта, Цикл Деминга, Петля качества  

11. Зарубежные модели для обеспечения качества продукции: спираль каче-

ства, диаграмма Исикавы, метод Тагути, программа ZD 

12. Зарубежные модели для обеспечения качества продукции: модель управ-

ления качеством Фейгенбаума, трехмерная модель управления качеством 

13. Отечественные модели для обеспечения качества продукции 

14. Планирование качества 

15. Организация работ по качеству 



 

16. Побуждение работников к деятельности по обеспечению требуемого ка-

чества 

17. Системный подход к управлению качеством продукции 

18. Элементы системы качества 

19. Создание систем качества 

20. Обеспечение функционирования систем качества 

21. Концепция всеобщего управления качеством (TQM). 

22. Семь инструментов управления качеством 

23.  Технология развертывания функции качества 

24.  FMEA-анализ 

25.  Управление отношениями с потребителями 

26.  CALS-технологии 

27.  Концепция «Шесть сигм» 

28. Анализ брака продукции 

29. Разработка и реализация мероприятий по управлению качеством про-

дукции 

30. Модель управления конкурентоспособностью продукции 

31. Удовлетворенность потребителя как результат управления качеством 

продукции 

32.  Классификация показателей качества продукции 

33.  Функционально-стоимостной анализ 

34. Управление качеством на основе системного подхода 

35.  Статистические методы контроля качества продукции 

36. Стандартизация и управление качеством продукции 

37.  Метрологическое обеспечение управления качеством продукции 

38. Подтверждение соответствия и управление качеством продукции 

39. Правовое обеспечение качества продукции 

40. Управление качеством по этапам жизненного цикла продукции 

 

8.3. Критерии оценивания уровня сформированности компетенций 

 

Оценка результатов обучения по дисциплине в форме уровня сформи-

рованности компонентов знать, уметь, владеть заявленных дисциплинарных 

компетенций проводится по 2-х бальной шкале оценивания путем выбороч-

ного контроля во время зачета. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Шкала оценивания зачета 
Результат зачета Критерии  

«зачтено» Ответ обучающегося на вопрос должен быть полным и развернутым, 

ни в коем случае не зачитываться дословно, содержать четкие фор-

мулировки всех определений, касающихся указанного вопроса, под-

тверждаться фактическими примерами. Такой ответ должен проде-

монстрировать знание обучающегося материала лекций, базового 

учебника и дополнительной литературы.  

«не зачтено» Обучающийся неправильно отвечает на вопрос преподавателя или 

билета либо его отсутствие. Ответ обучающегося на вопрос, в этом 

случае, содержит неправильные формулировки основных определе-

ний, прямо относящихся к вопросу, или обучающийся вообще не 

может их дать, как и подтвердить свой ответ фактическими примера-

ми. Такой ответ демонстрирует незнание обучающимся материала 

лекций, базового учебника и дополнительной литературы. 

 

8.4 Методические материалы, определяющие процедуры 

оценивания знаний, умений, навыков и опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций 

 

Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы 

формирования компетенций по дисциплине «Управление качеством 

продуктов питания» проводится в форме текущей и промежуточной 

аттестации. 

Контроль текущей успеваемости обучающихся – текущая аттестация – 

проводится в ходе семестра с целью определения уровня усвоения 

обучающимися знаний; формирования у них умений и навыков; 

своевременного выявления преподавателем недостатков в подготовке 

обучающихся и принятия необходимых мер по ее корректировке; 

совершенствованию методики обучения; организации учебной работы и 

оказания обучающимся индивидуальной помощи. 

К контролю текущей успеваемости относятся проверка знаний, умений 

и навыков обучающихся: 

 – на занятиях (опрос); 

 – по результатам проверки качества конспектов лекций и иных 

материалов; 

 – по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной 

консультации преподавателя, проводимой в часы самоподготовки, по 

имеющимся задолженностям. 

Контроль за выполнением обучающимися каждого вида работ может 

осуществляться поэтапно и служит основанием для предварительной 

аттестации по дисциплине. 

Промежуточная аттестация по дисциплине проводится с целью 

выявления соответствия уровня теоретических знаний, практических умений 

и навыков по дисциплине требованиям ФГОС по направлению подготовки в 

форме зачета. 



 

Зачет проводится после завершения изучения дисциплины в объеме 

рабочей учебной программы. Форма проведения зачета определяется 

кафедрой (устный – по билетам). Оценка по результатам зачета – зачтено» 

или «незачтено». 

Все виды текущего и итогового контроля осуществляются на 

лабораторных занятиях. Данная форма контроля по дисциплине включает в 

себя теоретические вопросы, позволяющие оценить уровень освоения 

обучающимися знаний и практические задания, выявляющие степень 

сформированности умений и навыков. 

Процедура оценивания компетенций обучающихся основана на 

следующих стандартах: 

1. Периодичность проведения оценки (на каждом занятии). 

2. Многоступенчатость: оценка (как преподавателем, так и 

обучающимися группы) и самооценка обучающегося, обсуждение 

результатов и комплекса мер по устранению недостатков. 

3. Единство используемой технологии для всех обучающихся, 

выполнение условий сопоставимости результатов оценивания. 

4. Соблюдение последовательности проведения оценки: 

предусмотрено, что развитие компетенций идет по возрастанию их уровней 

сложности, а оценочные средства на каждом этапе учитывают это 

возрастание.  

Краткая характеристика процедуры реализации текущего и итогового 

контроля по дисциплине для оценки компетенций обучающихся 

представлена в таблице: 

 
№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Краткая характеристика процедуры 

оценивания компетенций 

Представление 

оценочного 

средства в фонде 

1 Устный опрос Устный опрос по основным терминам 

может проводиться в начале/конце 

лекционного или семинарского занятия в 

течение 15-20 мин. Либо устный опрос 

проводится в течение всего семинарского 

занятия по заранее выданной тематике. 

Выбранный преподавателем студент 

может отвечать с места либо у доски. 

Вопросы по 

темам/разделам 

дисциплины 

2. Зачет Проводится в заданный срок, согласно 

графику учебного процесса. При 

выставлении оценок учитывается 

уровень приобретенных компетенций 

студента. Компонент «знать» 

оценивается теоретическими вопросами 

по содержанию дисциплины, 

компоненты «уметь» и «владеть» - 

практикоориентированными заданиями. 

Аудиторное время, отведенное, на 

подготовку – 60 мин. 

Комплект 

вопросов к зачету 

 



 

Рабочая программа составлена с учетом требований Федерального Государ-

ственного образовательного стандарта высшего образования (ФГОС ВО). 
 

 

Рабочую программу разработал:  

доцент кафедры «Технология переработки и экспертиза продуктов животно-

водства», канд. с.-х. наук, доцент Романова Т.Н. 

________________________ 
подпись 

 

 

Рассмотрена и одобрена на заседании кафедры «Технология переработки и 

экспертиза продуктов животноводства» «11» мая 2023 г., протокол № 8 

 

 

Заведующий кафедрой  

канд. с-х. наук, доцент Р.Х. Баймишев                   ________________________ 
                                                            подпись 

 

 

 

СОГЛАСОВАНО: 

 

 

Председатель методической комиссии факультета 

канд. с.-х. наук, доцент Н.В. Праздничкова            ________________________ 
                                                                подпись 

 

 

Руководитель ОПОП ВО 

канд. тех. наук, доцент Р.Х. Баймишев              _________________________ 
                                                             подпись 

 

 

И.О. Начальник УМУ М.В. Борисова                  __________________________ 
                                                                        подпись 
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