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1 Цель и задачи освоения дисциплины 
 

 

Целью изучения дисциплины "Безопасность сельскохозяйственного 

сырья и продовольствия" является формирование профессиональных ком-

петенций в области вопросов загрязнения токсикантами химической и биоло-

гической природы различных видов сельскохозяйственного сырья и изготов-

ленных из него продуктов, а также методов их контроля и способов снижения 

вредного воздействия на человека и окружающую среду. 

 

Задачи: 

  

- Изучить основы государственной политики в области обеспечения без-

опасности продовольственного сырья.  

- Изучить основные принципы формирования и управления качеством пи-

щевых продуктов. 

 - Изучить механизмы загрязнения химическими элементами из окружаю-

щей среды.  

- Изучить механизмы загрязнения веществами и соединениями, применяе-

мыми в сельскохозяйственном производстве.  

- Изучить механизмы загрязнения микроорганизмами и их метаболитами.  

- Изучить радиоактивное загрязнение, загрязнение диоксином и диоксино-

подобными соединениями  

- Изучить гигиенические нормативы использования пищевых добавок. 

- Изучить влияние технологической обработки сырья на образование вред-

ных веществ в пищевых продуктах. 
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2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соот-

несенных с планируемыми результатами освоения образовательной про-

граммы 

Изучение данной дисциплины направлено на формирования у обучаю-

щихся следующих общепрофессиональных (ОПК- 2) и профессиональные  

компетенций (ПКОС – 4, ПКОС- 5,  ПКОС – 7, ПКОС -9, ПКОС- 11) компе-

тенции: 

 

2.1. Общепрофессиональные компетенции и индикаторы их дости-

жения 
Код компетен-

ции 

Содержание 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения ком-

петенции 

знать уметь владеть 

ОПК-2 Способен использо-

вать нормативные 

правовые акты и 

оформлять специаль-

ную документацию в 

профессиональной 

деятельности; 

 

ОПК -2.1. Использует существующие нормативные документы по 

вопросам сельского хозяйства, нормы и регламенты проведения ра-

бот в области растениеводства и животноводства, оформляет специ-

альные документы для осуществления производства, переработки и 

хранения продукции растениеводства и животноводства 

Нормативные право-

вые акты 

Использовать норма-

тивные правовые акты 

и оформлять специ-

альную документа-

цию 

Навыками использо-

вания нормативных 

правовых актов и 

оформления специ-

альной документации 

  

2.2 Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

Профессиональные компетенции, установленные программой бака-

лавриата, сформированы академией самостоятельно на основе профессио-

нального стандарта, соответствующего профессиональной деятельности вы-

пускников.  

2.2.1 Профессиональные стандарты, соответствующие профессио-

нальной деятельности выпускника 

 
Область профессиональной деятельности: 13 Сельское хозяйство (в сфере производ-

ства и хранения  и переработки продукции растениеводства и животноводства) 

Код профессионального 

стандарта 

Наименование профессионального 

стандарта 

13.017 Профессиональный стандарт «Агроном», утвержден-

ный приказом Министерства труда и социальной за-

щиты Российской Федерации от 20.09.2021 №644н 

13.013 Профессиональный стандарт «Специалист по зоотех-

нии», утвержденный приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 

14.07.2020 г. № 423н 

22.002 Профессиональный стандарт «Специалист по техно-

логии продуктов питания животного происхожде-

ния», утвержденный приказом Министерства труда и 
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социальной защиты Российской Федерации от 

30.08.2019г. № 602н 

22.003 Профессиональный стандарт «Специалист по техно-

логии продуктов питания из растительного сырья, 

утвержденный приказом Министерства труда и соци-

альной защиты Российской Федерации от 28.10.2019 

г. №694н  

 

2.2.2 Перечень обобщенных трудовых функций, установленных про-

фессиональным стандартом, к выполнению которых готовится выпуск-

ник  
Обобщённые трудовые функции Трудовые функции 

Код Наименование 

Уровень 

квалифика-

ции 

Наименование Код  Уровень 

(подуровень) 

квалифика-

ции 

Профессиональный стандарт «Агроном» (бакалавриат) 

В Организация про-

изводства продук-

ции растениевод-

ства 

6 Разработка си-

стемы мероприя-

тий по повыше-

нию эффективно-

сти производства 

продукции расте-

ниеводства  

В/01.6 6 

Управление реали-

зацией технологи-

ческого процесса 

производства про-

дукции растение-

водства 

В/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Специалист по зоотехнии» 

В Оперативное управ-

ление технологиче-

скими процессами 

по производству 

продукции живот-

новодства 

6 Управление техно-

логическими про-

цессами производ-

ства, первичной 

переработки, хра-

нения продукции 

животноводства 

В/04.6 6 

В Организация произ-

водства продукции 

растениеводства 

6 Разработка си-

стемы мероприя-

тий по производ-

ству продукции 

растениеводства 

В/01.6 6 

Управление реали-

зацией технологи-

ческого процесса 

производства про-

дукции растение-

водства 

В/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов питания животного проис-

хождения» 

D Оперативное управ-

ление 
6 Организация веде-

ния 
D/01.6 6 
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производством про-

дуктов питания жи-

вотного происхож-

дения на автомати-

зированных техно-

логических линиях 

технологического 

процесса в рамках 

принятой в органи-

зации технологии 

производства про-

дуктов питания жи-

вотного происхож-

дения 

Управление каче-

ством, безопасно-

стью и прослежива-

емостью производ-

ства продуктов пи-

тания животного 

происхождения на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

D/02.6 6 

Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов питания из растительного 

сырья» 

D Оперативное управ-

ление производ-

ством продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья на авто-

матизированных 

технологических 

линиях 

6 

Организация веде-

ния технологиче-

ского процесса в 

рамках принятой в 

организации техно-

логии производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

D/01.6 6 

Управление каче-

ством, безопасно-

стью и прослежива-

емостью производ-

ства продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья на авто-

матизированных 

технологических 

линиях 

D/02.6 6 

Разработка системы 

мероприятий по по-

вышению эффек-

тивности техноло-

гических процессов 

производства высо-

кокачественных 

безопасных продук-

тов питания из рас-

тительного сырья 

D/03.6 6 
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2.2.3 Профессиональные компетенции, определяемые самостоя-

тельно (ПКОС) образовательной организацией и индикаторы их дости-

жения 
Код компе-

тенции 

Содержание 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения компетен-

ции 

знать уметь владеть 

ПКОС -4  

 

Способен контролиро-

вать реализации разра-

ботанных технологий 

получения, первичной 

переработки, хранения 

продукции животновод-

ства 

 

ПКОС -4.1. Определяет периодичность, количество проб, метода от-

бора проб и перечень контролируемых показателей при разработке 

программы контроля качества и безопасности сельскохозяйственной 

продукции. 

Способы и контролиро-

вать реализацию разрабо-

танных технологий полу-

чения первичной перера-

ботки, а также периодич-

ность и количество проб 

при разработке про-

граммы контроля каче-

ства и безопасности.  

Правильно опреде-

лять периодичность, 

количество проб, ме-

тодов отбора проб и 

перечень контролиру-

емых показателей 

контроля качества 

Навыками контролиру-

емых показателей при 

разработке программы 

контроля качества и 

безопасности сельско-

хозяйственной продук-

ции. 

ПКОС -5 Способен провести 

входной и технологи-

ческий контроль каче-

ства сырья, полуфабри-

катов и готовой про-

дукции для организа-

ции рационального ве-

дения технологиче-

ского процесса произ-

водства в целях разра-

ботки мероприятий по 

повышению эффектив-

ности производства 

ПКОС-5.1. Анализирует свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие 

на оптимизацию технологического процесса и качество готовой про-

дукции, ресурсосбережения, эффективность и надежность процессов 

производство продуктов питания из растительного сырья на автома-

тизированных технологических линиях 

Способы проведения 

входного и технологи-

ческого контроля каче-

ства сырья, а также 

анализировать свой-

ства сырья и полуфаб-

рикатов, влияющие на 

оптимизацию техноло-

гического процесса. 

Правильно анализиро-

вать свойства сырья и 

полуфабрикатов, вли-

яющие на оптимиза-

цию технологиче-

ского процесса и каче-

ство готовой продук-

ции, а также  эффек-

тивность и надеж-

ность процессов про-

изводства продуктов 

питания из раститель-

ного сырья на автома-

тизированных техно-

логических линиях.   

Способами определения 

периодичности, а также 

правильно провести 

входной и технологиче-

ский контроль качества 

сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции 

для организации рацио-

нального ведения тех-

нологического процесса 

производства продуктов 

питания из раститель-

ного сырья.  

ПКОС -7  Разработка технологи-

ческих карт (регламен-

тов) производства про-

дукции животновод-

ства в части получения, 

первичной перера-

ботки, хранения про-

дукции животновод-

ства 

 

ПКОС-7.1. Анализирует свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие 

на оптимизацию технологического процесса и качество готовой про-

дукции, ресурсосбережения, эффективность и надежность процессов 

производство продуктов питания из растительного сырья на автомати-

зированных технологических линиях 

Методы и условия хране-

ния различных видов про-

дукции животноводства, 

обеспечивающих ее со-

хранность 

Определять методы и 

условия хранения раз-

личных видов продук-

ции животноводства, 

обеспечивающих ее 

сохранность 

Навыками применения 

методов и условий хра-

нения различных видов 

продукции животновод-

ства, обеспечивающих 

ее сохранность 

ПКОС -9  Способен внедрять 

системы управления 

качеством, безопас-

ностью и прослежи-

ваемостью произ-

водства продуктов 

питания из расти-

тельного сырья на 

ПКОС-9.1. Пользуется методами контроля качества выполнения тех-

нологических операций производства продуктов питания из расти-

тельного сырья на автоматизированных технологических линиях 
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автоматизированных 

технологических ли-

ниях в целях обеспе-

чения требований 

технических регла-

ментов к видам пи-

щевой продукции 

Способы внедрения си-

стемы управления каче-

ством, безопасность и 

прослеживать производ-

ства продуктов питания 

из растительного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях. 

Пользоваться мето-

дами контроля  каче-

ства выполнения тех-

нологических опера-

ций производства про-

дуктов питания из рас-

тительного сырья. 

Способами и методами 

контроля качества вы-

полнения технологиче-

ских операций произ-

водства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья на автоматизиро-

ванных технологиче-

ских линиях в целях 

обеспечения требова-

ний технических регла-

ментов к видам пище-

вой продукции 

ПКОС- 11 Способен разработать 

технологии уборки 

сельскохозяйственных 

культур, послеубороч-

ной доработки сельско-

хозяйственной продук-

ции и закладки ее на 

хранение, обеспечива-

ющих сохранность 

урожая 

ПКОС-11.2 Определяет способы, режимы послеуборочной доработки 

сельскохозяйственной продукции и закладки ее на хранение, обеспечи-

вающие сохранность продукции от потерь и ухудшения качества 

Способы, режимы по-

слеуборочной дора-

ботки сельскохозяй-

ственной продукции и 

закладки ее на хранение 

Определять способы, 

режимы послеубороч-

ной доработки сель-

скохозяйственной 

продукции и закладки 

ее на хранение, обес-

печивающие сохран-

ность продукции от 

потерь и ухудшения 

качества 

Навыками определе-

ния способов, режи-

мов послеуборочной 

доработки сельскохо-

зяйственной продук-

ции и закладки ее на 

хранение, обеспечива-

ющих сохранность 

продукции от потерь и 

ухудшения качества 

 

 3 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина «Безопасность сельскохозяйственного сырья и продо-

вольствия» относится к  обязательной части   образовательной программы 

бакалавриата. 

4 Структура дисциплины и распределение ее трудоемкости 

(на одного обучающегося) 

Вид учебной работы 
Всего  За 4 курс 

часов часов 

1. Контактная работа при проведении учебных занятий, 

всего(Лек + Лаб + Пр + КСР)* 

в том числе: 

14,9 14,9  

Лекционные занятия (Лек)  6 6 

Лабораторные занятия (Лаб) – – 

Практические занятия (Пр) 8 8 

Проведение консультаций по учебной дисциплине (КСР) 0,9 0,9 

2. Самостоятельная работа, всего(СР + контроль)* 

в том числе: 
128,85 128,85 

Самостоятельная работа при выполнении расчетно-графиче-

ской работы, типового расчета, реферата, контрольной работы, 

эссе и др. 

– – 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой работы 

(проекта) 
– – 

Самостоятельная работа при подготовке к экзамену – – 

Самостоятельная работа при подготовке к зачету с оценкой   3,75 3,75 

Прочие виды самостоятельной работы (подготовка к лекциям, 

к практическим   занятиям) 
125,1 125,1 

3. Контактная работа при проведении промежуточной ат-

тестации, всего 

0,25 0,25 
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Групповые консультации перед экзаменом и сдача экзамена по 

дисциплине (Кэ)* 
– – 

Сдача зачета с оценкой  по дисциплине (К)* 0,25 0,25 

Защита курсовой работы (проекта) (К)* – – 

Общая трудоёмкость дисциплины в часах: 144 144 

В т.ч. в форме практической подготовки  4 4 

Общая трудоёмкость дисциплины в зачётных единицах: 4 4 

 

5 Содержание дисциплины 

5.1 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам)  

с указанием отведенного на их количества академических часов и 

видов учебных занятий  

 

№
 р

аз
д
ел

а 

Наименование и 

содержание раз-

дела дисциплины 

(перечень дидак-

тических единиц: 

рассматриваемых 

подтем, вопросов) 

Ф
о
р
м

и
р

у
ем

ы
е 

к
о

м
п

е-

те
н

ц
и

и
 

Виды учебной работы и их трудоемкость, часы 

Контактная работа при проведении 

учебных занятий 

Самостоятель-

ная работа 

В
се

г
о
  
ч

а
со

в
  

Лек Лаб ПЗ 

в. т.ч. в 

форме 

практич. 

подготов. 

КСР СР Контроль 

1 Введение. «Понятие 

качества и безопас-

ности пищевого сы-

рья растительного и 

животного проис-

хождения. Норма-

тивные документы 

РФ, регламентирую-

щие безопасность и 

качество пищевых 

продуктов» 

ОПК-2, 

ПКОС-4, 

ПКОС-5, 

ПКОС-7,  

ПКОС-9, 

ПКОС-11 

0,9  1,15 - 0,12 17,8 0,53 20,5 

2 «Виды контроля 

безопасности сырья 

и продукции». 

ОПК-2, 

ПКОС-4, 

ПКОС-5, 

ПКОС-7,  

ПКОС-9, 

ПКОС-11 

0,9  1,15 2 0,12 17,8 0,53 20,5 

3 «Классификация ме-

тодов исследования 

пищевого сырья 

растительного и жи-

вотного происхож-

дения» 

ОПК-2, 

ПКОС-4, 

ПКОС-5, 

ПКОС-7,  

ПКОС-9, 

ПКОС-11 

0,9  1,15 - 0,12 17,8 0,53 20,5 

4 «Фальсификация 

пищевого сырья 

растительного и жи-

вотного происхож-

дения» 

ОПК-2, 

ПКОС-4, 

ПКОС-5, 

ПКОС-7,  

ПКОС-9, 

ПКОС-11 

0,9  1,15 - 0,12 17,8 0,53 20,5 

5 «Загрязнители, под-

лежащие контролю 

в различных груп-

пах продоволь-

ственного сырья» 

ОПК-2, 

ПКОС-4, 

ПКОС-5, 

ПКОС-7,  

ПКОС-9, 

ПКОС-11 

0,9  1,15 - 0,12 17,8 0,53 20,5 
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6 «Контроль безопас-

ности пищевых доба-

вок и БАД» 

ОПК-2, 

ПКОС-4, 

ПКОС-5, 

ПКОС-7,  

ПКОС-9, 

ПКОС-11 

0,9  1,15 2 0,12 17,8 0,53 20,5 

7 «Оценка безопасно-

сти материалов, кон-

тактирующих с пи-

щевыми продук-

тами» 

ОПК-2, 

ПКОС-4, 

ПКОС-5, 

ПКОС-7,  

ПКОС-9, 

ПКОС-11 

0,6  1,1 - 0,18 18,3 0,57 20,75 

Курсовая работа (про-

ект)  
- - - - - - - - - 

Промежуточная аттеста-

ция: (зачет с оценкой ) 
- - - - - - - - 0,25 

Итого   6 - 8 4 0,9 125,1 3,75 144 

 

5.2 Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной ) работы 

и формы контроля 

№ 

 раз-

дела 

№  

Курс  

Наименование и содержание раз-

дела дисциплины (перечень дидак-

тических единиц: рассматривае-

мых подтем, вопросов) 

Виды учебных заня-

тий  (в часах) 
Формы текущего 

контроля успевае-

мости1  Л ЛР ПЗ 

1 4 

Введение. «Понятие качества и 

безопасности пищевого сырья рас-

тительного и животного происхож-

дения. Нормативные документы 

РФ, регламентирующие безопас-

ность и качество пищевых продук-

тов» 

0,9 - 1,15 ВК  

2 4 «Виды контроля безопасности сы-

рья и продукции». 
0,9 - 

1,15 ЗПР 

 

3 4 «Классификация методов исследо-

вания пищевого сырья раститель-

ного и животного происхождения» 

0,9 - 

1,15 ЗПР  

4 4 «Фальсификация пищевого сырья 

растительного и животного проис-

хождения» 

0,9 - 

1,15 ЗПР  

5 4 «Загрязнители, подлежащие кон-

тролю в различных группах продо-

вольственного сырья» 

0,9 - 

1,15 ЗПР 

6 4 «Контроль безопасности пищевых 

добавок и БАД» 
0,9 - 

1,15 ЗПР  

7 4 «Оценка безопасности материалов, 

контактирующих с пищевыми про-

дуктами» 

0,6 - 1,1 

ЗПР, Т 

  Итого за 4 курс   
6 - 8 - 

* Вк- входной контроль, ЗПР- защита практических работ, Т-тестирование. 

5.3 Практические занятия 

№ 

п/п 

 

№ 

Курс 

Наименование раздела дисци-

плины 

Наименование практических 

занятия 

 

Количество 

часов 

1 4 
Введение. «Понятие качества и 

безопасности пищевого сырья 

Термины и определения. Понятия 

о безопасности пищевого сырья 

1,15 
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№ 

п/п 

 

№ 

Курс 

Наименование раздела дисци-

плины 

Наименование практических 

занятия 

 

Количество 

часов 

растительного и животного про-

исхождения. Нормативные доку-

менты РФ, регламентирующие. 

растительного и животного про-

исхождения. Нормативные доку-

менты РФ. 

2 4 

Виды контроля безопасности сы-

рья и продукции. 

Виды контроля безопасности сы-

рья. Государственный контроль 

(основные законодательные 

акты). Общественные контроль 

(общественные контролирующие 

органы). 

1,15 

3 4 

Классификация методов исследова-

ния пищевого сырья растительного и 

животного происхождения. 

Биохимические методы. Органо-

лептические методы. Порядок 

проведения исследований раз-

личными методами, их особен-

ность. 

1,15 

4 4 

«Фальсификация пищевого сы-

рья растительного и животного 

происхождения». 

Замена натурального продукта 

имитатором. Группы заменителей.  

Группы заменителей. Использо-

вание добавок, имитирующих 

улучшение качества. Искажение 

информации в товаросопроводи-

тельных документах. Подделка 

товаров в процессе технологиче-

ского цикла производства 

1,15 

 

5 4 

Загрязнители, подлежащие кон-

тролю в различных группах про-

довольственного сырья».  

Мясо и мясопродукты: токсич-

ные элементы, антибиотики, нит-

розоамины, гормональные препа-

раты, нитриты, полихлорирован-

ные дибензодиоксины и дибензо-

фураны. Молоко и молокопро-

дукты: пестициды, антибиотики, 

токсичные элементы, афлатоксин 

М1, полихлорированные бифе-

нилы, полихлорированные ди-

бензодиоксины и дибензофу-

раны. 

1,15 

6 

4 

«Контроль безопасности пище-

вых добавок и БАД». 

Вспомогательные вещества для 

пищевой технологии. Цели, 

формы и методы использования 

пищевых добавок и БАД в пище-

вой технологии и структуре пита-

ния.  

Цели, формы и методы использо-

вания пищевых добавок и БАД в 

пищевой технологии и структуре 

питания. Возможности рациона-

лизации питания и место в них 

БАД. 

1,15 

7 4 Оценка безопасности материа-

лов, контактирующих с пище-

выми продуктами». 

Порядок проведения лаборатор-

ной экспертизы упаковочных ма-

териалов. Оценка безопасности 

упаковочного материала при пе-

реработки, хранении, транспор-

тировки. 

1,1 

Итого за 4 курс: 8 
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5.4 Контактная работа при проведении учебных занятий в форме прак-

тической подготовки 

Практические занятия: 

 
Элементы работ, связанные с будущей профессиональной деятельно-

стью  

Трудоемкость, 

час 

Виды контроля безопасности сырья и продукции 2 

Контроль безопасности пищевых добавок и БАД 2 

Итого 4 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной ра-

боты обучающихся по дисциплине 

 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся (СР) 

 
№ 

п/п 

№  

Курса 
Наименование раздела Виды СР  

Количество 

часов 

1 4 

Введение. «Понятие качества и безопасности 

пищевого сырья растительного и животного 

происхождения. Нормативные документы 

РФ, регламентирующие 

Подготовка к тести-

рованию 

17,8 

2 4 
«Виды контроля безопасности сырья и про-

дукции». 

Подготовка к защите 

практической работы 
17,8 

3 4 

«Классификация методов исследования пи-

щевого сырья растительного и животного 

происхождения» 

Подготовка к защите 

практической работы 

17,8 

4 4 
«Фальсификация пищевого сырья раститель-

ного и животного происхождения» 

Подготовка к защите 

практической работы 
17,8 

5 4 «Загрязнители, подлежащие контролю в раз-

личных группах продовольственного сырья» 

Подготовка к защите 

практической работы 

17,8 

6 4 «Контроль безопасности пищевых добавок и 

БАД» 

Подготовка к защите 

практической работы 

17,8 

7 4 «Оценка безопасности материалов, контакти-

рующих с пищевыми продуктами» 

Подготовка к защите 

практической работы, 

тестирование  

18,3 

Итого: 125,1 

Самостоятельная работа при подготовке к зачету  3,75 

Итого  128,85 

 

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы) 

 
Для самостоятельного изучения материалов по дисциплине "Безопасность сельскохозяй-

ственного сырья и продовольствия" обучающиеся могут воспользоваться следующим 

авторским методическим указанием: 

 

Мельникова Л.Э., Горнич Е.А., Т.К. Тимакова 

Стандартизация и подтверждение соответствия сельскохозяйственной продукции. 

Учебно-методическое пособие для обучающихся по направлению подготовки 35.03.07 

Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции – Яро-

славль: ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА, 2020. – 226с. Режим доступа https//biblio-

yaragrovus.jimdo.com/электронный-каталог/, требуется авторизация. 
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7 Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине  

 
Фонд оценочных средств  по дисциплине «Безопасность сельскохозяйственного 

сырья и продовольствия» – комплект методических и контрольно измерительных матери-

алов, предназначен для оценивания уровня сформированности компетенций (ОПК-2, 

ПКОС-4, ПКОС-5, ПКОС- 7, ПКОС-9, ПКОС- 11) на разных стадиях обучения на соот-

ветствие индикаторам достижения компетенций.   

Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения теку-

щего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по завершению периода обуче-

ния. 

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения дисци-

плины, и проводиться в виде тестовых заданий для входного и текущего контроля, практи-

ческих работ). 

Промежуточная аттестация имеет целью определить степень достижения заплани-

рованных результатов обучения по дисциплине за определенный период обучения (4 курс) 

и проводится в форме  зачета с оценкой. 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-

цессе освоения ОПОП ВО 
№ 

курса  

Этапы формирования и проверки уровня сформированности компетенций по 

дисциплинам, практикам в процессе освоение ОПОП ВО 

ОПК- 2. Способен использовать нормативные правовые акты и оформлять специальную до-

кументацию в профессиональной деятельность. 

2 Правоведение 

4 Основы ветеринарии и ветеринарно-санитарной экспертизы 

4 Технология хранения продукции растениеводства 

5 Технология переработки и хранения продукции животноводства 

5 Стандартизация и подтверждение соответствия сельскохозяйственной продукции 

4 Безопасность сельскохозяйственного сырья  и продовольствия 

2 Учебная технологическая практика 

3 Производственная технологическая практика 

5 Научно-исследовательская работа 

5 Преддипломная практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

2 Физико-химические методы анализа сырья и готовой продукции 

3 Система автоматизированного проектирования предприятий 

4 Технология органических продуктов растительного и животного происхождения 

ПКОС-4.Способен контролировать реализации разработанных технологий получения, пер-

вичной переработки, хранения продукции животноводства.  

5 Стандартизация и подтверждение соответствия сельскохозяйственной продукции 

4 Безопасность сельскохозяйственного сырья  и продовольствия 

3 Физика и химия сельскохозяйственной продукции 

5 Научно-исследовательская работа 

5 Преддипломная практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

ПКОС- 5. Способен провести входной и технологический контроль качества сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологиче-

ского процесса производства в целях разработки мероприятий по повышению эффективно-

сти производства. 

5 Стандартизация и подтверждение соответствия сельскохозяйственной продукции 

4 Безопасность сельскохозяйственного сырья  и продовольствия 
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3 Физика и химия сельскохозяйственной продукции 

2 Учебная технологическая практика 

3 Производственная технологическая практика 

5 Научно-исследовательская работа 

5 Преддипломная практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

2 Физико-химические методы анализа сырья и готовой продукции 

ПКОС -7. Разработка технологических карт (регламентов) производства продукции живот-

новодства в части получения, первичной переработки, хранения продукции животновод-

ства 

2,3,4 Технология производства продукции животноводства 

2 Морфология и физиология сельскохозяйственных животных 

4 Производство продукции животноводства 

3 Кормление сельскохозяйственных животных и технологии кормов 

2 Механизация и автоматизация технологических процессов растениеводства и животно-

водства 

4 Технология переработки и хранения продукции животноводства 

5 Стандартизация и подтверждение соответствия сельскохозяйственной продукции 

4 Оборудование перерабатывающих производств 

4 Безопасность сельскохозяйственного сырья  и продовольствия 

4 Механизация переработки продуктов растениеводства и животноводства 

3 Основы научных исследований 

3 Физика и химия сельскохозяйственной продукции 

2 Учебная технологическая практика 

3 Производственная технологическая практика 

5 Научно-исследовательская работа 

5 Преддипломная практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

2 Физико-химические методы анализа сырья и готовой продукции 

ПКОС-9. Способен внедрять системы управления качеством, безопасностью и прослежива-

емостью производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизирован-

ных технологических линиях в целях обеспечения требований технических регламентов к 

видам пищевой продукции. 

5 Стандартизация и подтверждение соответствия сельскохозяйственной продукции 

4 Безопасность сельскохозяйственного сырья  и продовольствия 

3 Производственная технологическая практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

2 Физико-химические методы анализа сырья и готовой продукции 

ПКОС-11. Способен разработать технологии уборки сельскохозяйственных культур, послеубороч-

ной доработки сельскохозяйственной продукции и закладки ее на хранение, обеспечивающих сохран-

ность урожая. 

2 Механизация и автоматизация технологических процессов растениеводства и живот-

новодства 

4 Безопасность сельскохозяйственного сырья  и продовольствия 

4 Механизация переработки продуктов растениеводства и животноводства 

2 Учебная технологическая практика 

3 Производственная технологическая практика 

5 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 
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7.2Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание 

шкал оценивания 
Компетенции 

Индикатор дости-

жения компетенции 

(планируемые ре-

зультаты обучения) 

 

Образователь-

ные  

технологии 

формирования 

компетенции 

 

 

Форма 

оценочного 

средства 

 

 

Соответствие уровней освоения  

компетенции планируемым результатам обучения и критериям их оцени-

вания 

Код Формулировка 

высокий средний ниже среднего 

(пороговый) 

низкий 

(пороговый уро-

вень не достиг-

нут) 

Шкалы оценивания 

отлично/зачтено хорошо/зачтено удовл./зачтено 
неудовл. / не за-

чтено 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ОПК-2 Способен использо-

вать нормативные 

правовые акты и 

оформлять специ-

альную документа-

цию в профессио-

нальной деятельно-

сти; 

 

ОПК-2.1 

Использует существу-

ющие нормативные 

документы по вопро-

сам сельского хозяй-

ства, нормы и регла-

менты проведения ра-

бот в области растени-

еводства и животно-

водства, оформляет 

специальные доку-

менты для осуществ-

ления производства, 

переработки и хране-

ния продукции расте-

ниеводства и живот-

новодства. 

Знает: Нормативные 

правовые акты и спе-

циальную документа-

цию. 

Умеет: Использовать 

нормативные право-

вые акты и оформлять 

Лекционные заня-

тия, практические 

занятия, самостоя-

тельная работа  

 

Тестовые зада-

ния, 

 Зачет с оцен-

кой. 

знает: Норматив-

ные правовые акты 

и специальную до-

кументацию умеет: 

использовать нор-

мативные правовые 

акты и оформлять 

специальную доку-

ментацию  

владеет: Навыками 
использования нор-

мативных правовых 

актов и оформления 

специальной доку-

ментации 

 способен: исполь-

зовать норматив-

ные правовые акты 

и оформлять специ-

альную документа-

цию 

знает: специаль-

ную документацию  

умеет: Оформлять 

специальную доку-

ментацию  

владеет: Навыками 

оформления специ-

альной документа-

ции  

понимает: струк-

туру нормативно 

правовых актов и 

правила оформле-

ния специальной 

документации 

знает: Норматив-

ные правовые акты  

умеет: Использо-

вать нормативные 

правовые акты  

владеет: Навыками 

использования нор-

мативных правовых 

актов. 

 понимает: струк-

туру нормативно 

правовых актов 

не знает: Норма-

тивные правовые 

акты. 

не умеет: Исполь-

зовать норматив-

ные правовые акты. 

не владеет: Навы-

ками использова-

ния нормативных 

правовых актов и 

оформления специ-

альной документа-

ции 
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специальную доку-

ментацию.  

Владеет: Навыками 

использования норма-

тивных правовых ак-

тов и оформления спе-

циальной документа-

ции.  

способен: использо-

вать нормативные 

правовые акты и 

оформлять специаль-

ную документацию. 

ПКОС-4 Способен контроли-

ровать реализации 

разработанных техно-

логий получения, пер-

вичной переработки, 

хранения продукции 

животноводства 

 

ПКОС-4.1 

Определяет периодич-

ность, количество проб, 

метода отбора проб и пе-

речень контролируемых 

показателей при разра-

ботке программы кон-

троля качества и без-

опасности сельскохозяй-

ственной продукции 

знает: Способы и кон-

тролировать реализацию 

разработанных техноло-

гий получения первич-

ной переработки, а также 

периодичность и количе-

ство проб при разра-

ботке программы кон-

троля качества и без-

опасности при хранении 

продукции животновод-

ства. 

умеет: Правильно опре-

делять периодичность, 

количество проб, мето-

дов отбора проб и пере-

чень контролируемых 

показателей контроля 

качества. 

Лекционные заня-

тия, практические 

занятия, самостоя-

тельная работа  

 

Тестовые зада-

ния, 

 Зачет с оцен-

кой. 

знает: способы, кон-

троля реализации раз-

работанных техноло-

гия и безопасности 

сельскохозяйствен-

ной продукции. 

умеет: разрабатывать 

технологии, методы 

отбора проб и контро-

лировать показатели 

безопасности сель-

скохозяйственной 

продукции  

владеет: навыками 

определения контроля 

реализации разрабо-

танных технологий и 

метода отбора проб. 

способен: определять 

способы, реализации 

разработанных техно-

логий. 

знает: способы пери-

одичности, количе-

ство проб, метода от-

бора проб. И контро-

лируемых показате-

лей. 

Умеет: правильно 

контролировать реа-

лизации разработан-

ных технологий и 

контроля качества и 

безопасности с\х про-

дукции. 

владеет: навыками 

разработками и спосо-

бами контролируе-

мых показателей при 

разработке про-

граммы контроля ка-

чества и безопасности 

сельскохозяйствен-

ной продукции. 

понимает: основы пе-

риодичности, методы 

отбора проб, и кон-

тролируемых показа-

телей. 

знает: способы разра-

ботанных технологий 

получения, первичной 

переработки, хране-

ния продукции живот-

новодства. 

умеет: пользоваться 

методами отбора 

проб  

при разработке про-

граммы контроля ка-

чества и безопасности 

сельскохозяйствен-

ной продукции. 

владеет: навыками 

разработки техноло-

гии для программ 

контроля качества и 

безопасности сель-

скохозяйственной 

продукции. 

понимает: основные 

разработки техноло-

гии и первичной пере-

работки, а также хра-

нения продукции  

не знает: способы 

разработки техноло-

гии при разработке 

программы контроля 

качества.  

не умеет: определять 

способы, количество 

проб, методы отбора 

проб. 

не владеет: навы-

ками, определения пе-

риодичности, методов 

проб и контролируе-

мых показателей при 

разработке безопасно-

сти сельскохозяй-

ственной продукции. 
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 владеет: Навыками 

контролируемых показа-

телей при разработке 

программы контроля ка-

чества и безопасности 

сельскохозяйственной 

продукции. 

способен: овладевать 

знаниями о периодично-

сти, количестве проб, 

методов отбора проб при 

разработке контроля ка-

чества и безопасности. 

ПКОС-5  Способен провести 

входной и технологи-

ческий контроль каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и готовой 

продукции для орга-

низации рациональ-

ного ведения техноло-

гического процесса 

производства в целях 

разработки мероприя-

тий по повышению 

эффективности произ-

водства 

ПКОС-5.1. Анализирует 

свойства сырья и полу-

фабрикатов, влияющие 

на оптимизацию техно-

логического процесса и 

качество готовой про-

дукции, ресурсосбере-

жения, эффективность и 

надежность процессов 

производство продуктов 

питания из раститель-

ного сырья на автомати-

зированных технологи-

ческих линиях. 

знать: Способы прове-

дения входного и техно-

логического контроля 

качества сырья, а также 

анализировать свойства 

сырья и полуфабрика-

тов, влияющие на опти-

мизацию технологиче-

ского процесса. 

уметь: Правильно ана-

лизировать свойства сы-

рья и полуфабрикатов, 

влияющихся на оптими-

зацию технологического 

процесса при производ-

стве продуктов питания 

из растительного сырья.  

Лекционные заня-

тия, практические 

занятия, самостоя-

тельная работа  

 

Тестовые зада-

ния, 

 Зачет с оцен-

кой. 

знает: свойства вход-

ного и технологиче-

ского контроля каче-

ства, а также анализи-

рует сырье и полуфаб-

рикатов, влияющие на 

оптимизацию техно-

логического про-

цесса. 

уметь: правильно раз-

бираться в анализе 

сырья и полуфабрика-

тов для эффективно-

сти и надежности про-

цессов и качества го-

товой продукции. 

владеет: навыками  

проведения входного 

и технологического 

контроля качества сы-

рья, полуфабрикатов 

готовой продукции 

для организации ра-

ционального ведения 

технологического 

процесса. 

способен: анализиро-

вать свойства сырья и 

полуфабрикатов, вли-

яющие на оптимиза-

цию 

знает: способы 

проведения вход-

ного и технологиче-

ского контроля, 

анализирует свой-

ства сырья и полу-

фабрикатов, влияю-

щие на оптимиза-

цию технологиче-

ского процесса и ка-

чества готовой про-

дукции. 

умеет: Правильно 

анализировать свой-

ства сырья и полуфаб-

рикатов, влияющихся 

на оптимизацию тех-

нологического про-

цесса при производ-

стве продуктов пита-

ния из растительного 

сырья.  

владеет: навыками 

анализа свойства сы-

рья и полуфабрика-

тов, влияющие на оп-

тимизацию техноло-

гического процесса на 

автоматизированных 

знает: входной и тех-

нологический кон-

троль качества сырья, 

полуфабрикатов, а 

также и качество гото-

вой продукции, ресур-

сосбережения и эф-

фективности и надеж-

ности процессов про-

изводства продуктов 

питания из раститель-

ного сырья.  

умеет: Правильно 

анализировать свой-

ства сырья и полуфаб-

рикатов, влияющихся 

на оптимизацию тех-

нологического про-

цесса при производ-

стве продуктов пита-

ния из растительного 

сырья 

владеет: Способами 

определения перио-

дичности, а также 

правильно провести 

входной и технологи-

ческий контроль каче-

ства сырья, и готовой 

продукции для орга-

низации 

не знает: способы 

входного контроля 

и технологического 

контроля качества 

сырья, полуфабри-

катов и готовой 

продукции для ор-

ганизации рацио-

нального ведения 

технологического 

процесса. 

не умеет: анализиро-

вать свойства сырья и 

полуфабрикатов, вли-

яющих на оптимиза-

цию технологиче-

ского процесса и каче-

ства готовой продук-

ции. 

не владеет: навы-

ками проведения 

входного и техноло-

гического контроля 

качества сырья, гото-

вой продукции, а 

также эффективно-

стью и надежностью 

процессов производ-

ства продуктов пита-

ния. 
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 владеть: Способами 

определения периодич-

ности, а также пра-

вильно провести вход-

ной и технологический 

контроль качества сы-

рья, и готовой продук-

ции для организации ра-

ционального ведения 

технологического про-

цесса.  

технологического 

процесса и качества 

готовой продукции, а 

также на процессы 

производства продук-

тов питания из расти-

тельного сырья.   

технологических ли-

ниях.  

понимает: способы 

проведения входного 

и технологического 

контроля качества сы-

рья и готовой продук-

ции. 

рационального веде-

ния технологического 

процесса. 

понимает: оптими-

зацию технологиче-

ского процесса и каче-

ство готовой продук-

ции, ресурсосбереже-

ния, эффективность и 

надежность процес-

сов производ 

ство продуктов пита-

ния из растительного 

сырья на автоматизи-

рованных технологи-

ческих линиях. 

  

ПКОС -9  

 

Способен внедрять 

системы управления 

качеством, безопасно-

стью и прокаливаемо-

стью производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

на автоматизирован-

ных технологических 

линиях в целях обес-

печения требований 

технических регла-

ментов к видам пище-

вой продукции 

ПКОС -9.1  

Пользуется методами 

контроля качества вы-

полнения технологиче-

ских операций производ-

ства продуктов питания 

из растительного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях 

знать: Способы внедре-

ния системы управления 

качеством, безопасность 

и прослеживать произ-

водства продуктов пита-

ния из растительного сы-

рья на автоматизирован-

ных технологических 

линиях. 

уметь: Пользоваться ме-

тодами контроля  каче-

ства выполнения техно-

логических операций 

производства продуктов 

питания из раститель-

ного сырья. 

владеть: Способами и 

методами контроля каче-

ства выполнения 

Лекционные заня-

тия, практические 

занятия, самостоя-

тельная работа 

Тестовые зада-

ния, 

 Зачет с оцен-

кой. 

знает: Способы внед-

рения системы управ-

ления качества, без-

опасности и безопас-

ности и прослежива-

ется производство 

продуктов питания 

растительного сырь-

яна автоматизирован-

ных технологических 

линиях. 

умеет: контролиро-

вать реализацию раз-

работанных техноло-

гий получения и кон-

троля качества без-

опасности сельскохо-

зяйственной продук-

ции 

владеет: методами 

контроля качества вы-

полнения технологи-

ческих операций. 

способен: освоению 

навыков определения 

управления системы 

качества безопасно-

стью продуктов 

знает: Способы  внед-

рения системы управ-

ления качеством, кон-

троля качества и без-

опасности продукции. 

умеет: определять пе-

риодичность и коли-

чество проб, а также 

методов отбора проб 

при безопасности 

сельскохозяйствен-

ной продукции. 

владеет: навыками 

периодичности, а 

также количеством 

проб и методами, а 

также контролиро-

вать показатели кон-

троля качества и без-

опасности сельскохо-

зяйственной продук-

ции. 
понимает: освоение 

определения перио-

дичности и методов 

отбора проб для без-

опасности с/х продук-

ции 

знает: способы внед-

рения системы управ-

ления качества, без-

опасности и прокали-

ваемостью производ-

ства продуктов пита-

ния из растительного 

сырья обеспечиваю-

щих требованием тех-

нического регламента 

к видам пищевой про-

дукции.  
умеет: пользоваться 

методами контроля 

качества выполнения 

технологических опе-

рации производства 

продуктов питания из 

растительного сырья. 
владеет: навыками 

внедрения  системы 

управления каче-

ством, в целях обес-

печения требований 

технических регла-

ментов. 
понимает: методы 

контроля качества 

Не знает: способы 

внедрения системы 

управления каче-

ством и безопасно-

стью. 

Не умеет: ориентиро-

ваться в методах кон-

троля качества вы-

полнения технологи-

ческих операций про-

изводства продуктов 

питания.   
Не владеет: методами 

контроля качества вы-

полнения технологиче-

ских операций. 
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технологических опера-

ций производства про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья на авто-

матизированных техно-

логических линиях в це-

лях обеспечения требо-

ваний технических ре-

гламентов к видам пище-

вой продукции 

Способен: внедрять си-

стемы управления каче-

ства безопасности и про-

слеживаемости произ-

водства продуктов пита-

ния из растительного сы-

рья.  

питания, а также авто-

матизированным ли-

ниями в целях обеспе-

чения требований тех-

нических регламен-

тов. 

выполнения техноло-

гических операций, а 

также внедрение си-

стемы управления ка-

чеством и безопасно-

сти  производства 

продуктов питания.  

ПКОС-11 Способен разработать 

технологии уборки 

сельскохозяйствен-

ных культур, после-

уборочной доработки 

сельскохозяйственной 

продукции и закладки 

ее на хранение, обес-

печивающих сохран-

ность урожая  

ПКОС-11.2 

Определяет способы, ре-

жимы послеуборочной 

доработки сельскохозяй-

ственной продукции и 

закладки ее на хранение, 

обеспечивающие со-

хранность продукции от 

потерь и ухудшения ка-

чества  

Знать: Способы, ре-

жимы послеуборочной 

доработки сельскохозяй-

ственной продукции и 

закладки ее на хранение 

 Уметь: Определять спо-

собы, режимы послеубо-

рочной доработки сель-

скохозяйственной про-

дукции и закладки ее на 

хранение, обеспечиваю-

щие сохранность про-

дукции от потерь и ухуд-

шения качества  

Владеть: Навыками 

определения способов, 

режимов 

Лекционные заня-

тия, практические 

занятия, самостоя-

тельная работа  

 

Тестовые зада-

ния, 

 Зачет с оцен-

кой. 

Знает: Способы, ре-

жимы послеубороч-

ной доработки сель-

скохозяйственной 

продукции и закладки 

ее на хранение без 

ошибок. 

 Умеет: Определять 

способы, режимы по-

слеуборочной дора-

ботки сельскохозяй-

ственной продукции и 

закладки ее на хране-

ние, обеспечивающие 
сохранность продук-

ции от потерь и ухуд-

шения качества в пол-

ном объеме Владеет: 

Навыками определе-

ния способов, режи-

мов послеуборочной 

доработки сельскохо-

зяйственной продук-

ции и закладки ее на 

хранение, 

Знает: Способы, ре-

жимы послеубороч-

ной доработки сель-

скохозяйственной 

продукции и закладки 

ее на хранение, но до-

пускает несколько не-

грубых ошибок 

Умеет: Определять 

способы, режимы по-

слеуборочной дора-

ботки сельскохозяй-

ственной продукции 

и закладки ее на хра-

нение, обеспечиваю-

щие сохранность про-

дукции от потерь и 

ухудшения качества в 

полном объеме с не-

которыми недоче-

тами. 

 Владеет: Навыками 

определения спосо-

бов, режимов после-

уборочной доработки 

Знает: Способы, ре-

жимы послеубороч-

ной доработки сель-

скохозяйственной 

продукции и закладки 

ее на хранение, но до-

пускает много негру-

бых ошибок. 

 Умеет: Определять 

способы, режимы по-

слеуборочной дора-

ботки сельскохозяй-

ственной продукции 

и закладки ее на хра-

нение, обеспечиваю-

щие сохранность про-

дукции от потерь и 

ухудшения качества 

не в полном объеме с 

некоторыми негру-

быми ошибками. 

 Владеет: Навыками 

определения спосо-

бов, режимов после-

уборочной доработки 

не знает: Способы, 

режимы послеубороч-

ной доработки сель-

скохозяйственной 

продукции и закладки 

ее на хранение, но 

имеют место грубые 

ошибки Не умеет: 

Определять способы, 

режимы послеубороч-

ной доработки сель-

скохозяйственной 

продукции и закладки 

ее на хранение, обес-

печивающие сохран-

ность продукции от 

потерь и ухудшения 

качества с грубыми 

ошибками 

 не владеет: Навы-

ками определения 

способов, режимов 

послеуборочной до-

работки сельскохо-

зяйственной 
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послеуборочной дора-

ботки сельскохозяй-

ственной продукции и 

закладки ее на хранение, 

обеспечивающих со-

хранность продукции от 

потерь и ухудшения ка-

чества 

обеспечивающих со-

хранность продукции 

от потерь и ухудше-

ния качества без оши-

бок и недочетов Спо-

собен: Определять 

способы, режимы по-

слеуборочной дора-

ботки сельскохозяй-

ственной продукции и 

закладки ее на хране-

ние, обеспечивающие 

сохранность продук-

ции от потерь и ухуд-

шения качества 

 

сельскохозяйстве 

нной продукции за-

кладки ее на хране-

ние, обеспечивающих 

сохранность продук-

ции от потерь и ухуд-

шения качества с не-

которыми недоче-

тами. 

 Понимает: Прядок 

определения спосо-

бов послеуборочной 

доработки сельскохо-

зяйственной продук-

ции и закладки ее на 

хранение, обеспечи-

вающих сохранность 

продукции от потерь 

и ухудшения качества 

сельскохозяйствен-

ной продукции и за-

кладки ее на хране-

ние, обеспечивающих 

сохранность продук-

ции от потерь и ухуд-

шения качества с не-

которыми недоче-

тами. 

продукции и закладки 

ее на хранение, обес-

печивающих сохран-

ность продукции от 

потерь и ухудшения 

качества с грубыми 

ошибками. 

ПКОС-7  Разработка технологи-

ческих карт (регла-

ментов) производства 

продукции животно-

водства в части полу-

чения, первичной пе-

реработки, хранения 

продукции животно-

водства 

ПКОС-7.1 Определяет 

методы и условия хра-

нения различных ви-

дов продукции живот-

новодства, обеспечи-

вающих ее сохран-

ность. 
Знать: Методы и усло-

вия хранения различных 

видов продукции живот-

новодства, обеспечиваю-

щих ее сохранность 

Уметь: Определять ме-

тоды и условия хранения 

различных видов про-

дукции животноводства, 

обеспечивающих ее со-

хранность 

Лекционные заня-

тия, практические 

занятия, самостоя-

тельная работа  

 

Тестовые зада-

ния, 

 Зачет с оцен-

кой. 

Знает: Методы и 

условия хранения раз-

личных видов продук-

ции животноводства 

без ошибок. Умеет: 

Определять методы и 

условия хранения раз-

личных видов продук-

ции животноводства в 

полном объеме. 

Владеет: Навыками 

применения методов 

и условий хранения 

различных видов про-

дукции животновод-

ства без ошибок и 

недочетов. 

Знает: Методы и 

условия хранения 

различных видов про-

дукции животновод-

ства, но допускает не-

сколько негрубых 

ошибок. 

Умеет: определять 

методы и условия 

хранения различных 

видов продукции жи-

вотноводства в пол-

ном объеме с некото-

рыми недочетами. 

Владеет: продукции 

животноводства без 

ошибок и недочетов. 

Знает: Методы и 

условия хранения раз-

личных видов продук-

ции животноводства, 

но допускает много 

негрубых ошибок. 

Умеет: определять 

методы и условия хра-

нения различных ви-

дов продукции живот-

новодства не в пол-

ном объеме с некото-

рыми негрубыми 

ошибками. 

Владеет: Навыками 

применения методов 

и условий хранения 

различных видов 

Не знает: Основные 

методы и условия 

хранения различных 

видов продукции жи-

вотноводства, но 

имеют место грубые 

ошибки. 

Не умеет: определять 

методы и условия 

хранения различных 

видов продукции жи-

вотноводства с гру-

быми ошибками. 

Не владеет: Навы-

ками применения ме-

тодов и условий хра-

нения различных ви-

дов продукции 
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Владеть: Навыками 

применения методов и 

условий хранения раз-

личных видов продук-

ции животноводства, 

обеспечивающих ее со-

хранность 

 

 

 
 

Способен: опреде-

лять методы и усло-

вия хранения различ-

ных видов продукции 

животноводства, 

обеспечивающих ее 

сохранность 

Способен: опреде-

лять методы и усло-

вия хранения различ-

ных видов продукции 

животноводства, 

обеспечивающих ее 

сохранность Навы-

ками применения ме-

тодов и условий хра-

нения различных ви-

дов продукции жи-

вотноводства с неко-

торыми недочетами. 

Понимает: методы и 

условия хранения 

различных видов про-

дукции животновод-

ства, обеспечиваю-

щих ее сохранность 

продукции животно-

водства с некоторыми 

недочетами. 

животноводства с 

грубыми ошибками. 
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7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков 

 

7.3.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного 

тестирования 

 
1. Что такое безопасность пищевой продукции? 

а) показатель качества, гарантирующий отсутствие негативного влияния на живой орга-

низм; 

б) показатель, оценивающий уровень ее соответствия строго установленным санитарно-

гигиеническим нормативам, стандартам, ГОСТам; 

в) соответствие пищевой продукции строго установленным санитарно-гигиеническим 

нормативам, стандартам, ГОСТам, гарантирующее отсутствие вредного влияния на здоро-

вье людей нынешнего и будущего поколения. 

2. Что подразумевают под сертификацией пищевой продукции? 

а) деятельность, направленную на подтверждение соответствия пищевой продукции, уста-

новленным требованиям нормативных документов по стандартизации; 

б) контроль экологической чистоты пищевой продукции; 

в) экологическую экспертизу пищевой продукции. 

3. Какие вещества относятся к контаминантам? 

а) экологически вредные вещества; 

б) вещества, не способные оказывать вредное воздействие; 

в) экологические вредные вещества, которые способны аккумулировать пищевые про-

дукты из окружающей среды и концентрировать их в избыточно опасных количествах. 

4. Какие вещества относятся к антиалиментарным факторам питания? 

а) вещества, не обладающие общей токсичностью, но способные избирательно ухудшать 

или блокировать усвоение нутриентов; 

б) вещества, не обладающие токсичностью; 

в) вещества, не способные блокировать усвоение нутриентов. 

5. Что такое пищевая ценность продукта? 

а) совокупность свойств пищевого продукта; 

б) интегральный показатель, оценивающий в пищевых продуктах содержание углеводов, 

белков, витаминов, макро- и микронутриентов; 

в) совокупность свойств пищевого продукта, при наличии которых удовлетворяются фи-

зиологические потребности человека в необходимых веществах и энергии. 

6. Дайте определение биологической ценности пищевого продукта. 

а) показатель качества пищевого белка; 

б) показатель, оценивающий аминокислотный состав пищевого продукта; 

в) показатель качества пищевого белка, отражающий степень соответствия его аминокис-

лотного состава потребностям организма в аминокислотах для синтеза белка. 

7. Дайте определение энергетической ценности пищевого продукта. 

а) свойство пищевого продукта, определяющее его пищевую ценность; 

б) показатель, оценивающий калорийность пищевого продукта, т.е. долю энергии, которая 

может высвобождаться из макронутриентов в ходе биологического окисления; 

в) показатель, оценивающий энергетическую потребность человека. 

8. Что такое идентификация пищевой продукции? 

а) процедура, позволяющая оценить уровень безопасности пищевой продукции; 

б) установление соответствия характеристик пищевой продукции, указанных на марки-

ровке, в сопроводительных документах или иных средствах информации, представленным 

к ней требованиям; 
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в) процедура, позволяющая дифференцировать пищевую продукцию на стандартную, 

условно пригодную и непригодную для потребления. 

9. Что такое допустимое суточное потребление? 

а) доза пищевой добавки, которая не оказывает отрицательного влияния на организм; 

б) количество употребляемой ежедневно человеком с пищей пищевой добавки, не оказы-

вающей отрицательного влияния на организм человека в течение жизни с учетом усред-

ненной массы тела; 

в) количество пищевых ингредиентов, употребляемых человеком в течение жизни, не ока-

зывающих отрицательного влияния на его организм. 

10. Что такое генетически модифицированные продукты? 

а) продукты, полученные из трансгенных растений; 

б) продукты, полученные из трансгенных животных; 

в) продукты, полученные из трансгенных растений и животных, в молекулы ДНК которых 

вносятся чужеродные последовательности, которые выстраивают, интегрируют генетиче-

скую информацию вида. 

 

7.3.2 Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (за-

чета с оценкой) 

 

Компетенции:  
ОПК- 2 Способен использовать нормативные правовые акты и оформлять специальную до-

кументацию в профессиональной деятельности; 

ПКОС-4 Способен контролировать реализации разработанных технологий получения, пер-

вичной переработки, хранения продукции животноводства; 

ПКОС-5 Способен провести входной и технологический контроль качества сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологиче-

ского процесса производства в целях разработки мероприятий по повышению эффективно-

сти производства; 

ПКОС- 7 Разработка технологических карт (регламентов) производства продукции живот-

новодства в части получения, первичной переработки, хранения продукции животновод-

ства; 
ПКОС-9  Способен внедрять системы управления качеством, безопасностью и прослежи-

ваемостью производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизирован-

ных технологических линиях в целях обеспечения требований технических регламентов к 

видам пищевой продукции; 

ПКОС-11 Способен разработать технологии уборки сельскохозяйственных культур, после-

уборочной доработки сельскохозяйственной продукции и закладки ее на хранение, обеспе-

чивающих сохранность урожая. 

 

Вопросы к зачету с оценкой: 
 
1.Понятия: качество, система качества, безопасность и опасность продукции. 

2.Уровни осуществления контроля качества продовольственных товаров 

3.Фальсификация пищевых продуктов: виды и способы. 

4.Производственный контроль качества продовольственных товаров. 

5.Виды контроля качества продовольственного сырья и пищевых продуктов  

6.Три группы химических соединений, содержащихся в пищевых продуктах. 

7..Классификация вредных и посторонних веществ в продуктах питания. 

8.Классификация пищевых добавок и гигиенический контроль за их применением. 

9.Дайте классификацию вредных и посторонних веществ в продуктах питания.  

10. Основные пути загрязнения продуктов питания и продовольственного сырья.  

11. Наиболее распространенные и токсичные контаминанты.  
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12. Меры токсичности веществ. 

13. Микотоксины (афлатоксины, охратоксины, трихотецены, зеараленон, патулин).  

14. Методы определения микотоксинов и контроль за загрязнением пищевых продуктов.  

15. Источники загрязнения пищевых продуктов токсичными металлами.  

16. Токсичные элементы: ртуть, свинец, кадмий как загрязнители пищевых продуктов. 

17.Токсичные элементы: мышьяк, алюминий и другие как загрязнители пищевых продуктов.  

18. Загрязнение веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве (пестициды, нит-

раты, нитриты, нитрозоамины, регуляторы роста растений, удобрения).  

19.Загрязнение веществами и соединениями, применяемыми в животноводстве (антибактериаль-

ные вещества, гормональные препараты, транквилизаторы, антиоксиданты).  

20.Загрязнение пищевых продуктов диоксинами и диоксиноподобными соединениями.  

21.Загрязнение пищевых продуктов полициклическими ароматическими углеводородами.  

22.Радиоактивное загрязнение пищевых продуктов. 

23.Метаболизм чужеродных соединений.  

24.Антиалиментарные факторы питания. 

25.Классификация пищевых добавок и гигиенический контроль за их применением. 

26.Фальсификация пищевых продуктов: виды и способы.  

27.Федеральные законы, касающиеся качества и безопасности пищевых продуктов.  

28.Государственная регистрация пищевых продуктов.  

29.Оценка и подтверждение соответствия требованиям нормативных документов продоволь-

ственного сырья и пищевых продуктов. 

30. Токсические металлы. 

31.Основные пути загрязнения продуктов питания и продовольственного сырья. 

32.Пищевые инфекции. Стафилококковое отравление. 

33.Пищевые инфекции. Ботулизм.  

34.Основные компоненты пищевого сырья и продуктов питания.  

35.Антиокислители. Технологические вещества и их классификация. 

36.Оценка и подтверждение соответствия требованиям нормативных документов продоволь-

ственного сырья и пищевых продуктов.  

37.Токсические металлы. 

38.Основные пути загрязнения продуктов питания и продовольственного сырья. 

39.Пищевые инфекции. Стафилококковое отравление. 

40.Пищевые инфекции. Ботулизм.  

41.Основные компоненты пищевого сырья и продуктов питания.  

42.Антиокислители. Технологические вещества и их классификация. 

43.Понятие пищевой, биологической и энергетической ценности. 

44.Загрязнение радионуклидами. 

45.Естественная радиоактивность. Основные источники радионуклидов в организме.  

46.Характеристика белков как питательных веществ. Нормы потребления белков.  

47.Жиры. Их биологическая и технологическая роль в питании человека.  

48.Влияние условий хранения и переработки на содержание нитратов и нитритов. 

49.Искусственная радиоактивность. Основные источники радионуклидов в организме. 

50.Витамины. Их роль в питании человека.  

51.Применение эмульгаторов в пищевой промышленности  

52.Авитаминоз. Его последствия для организма.  

53.Роль в питании человека макро- и микроэлементов. Их токсичность.  

54.Классификация углеводов по пищевой ценности.  

55.Классификация токсических веществ, поступающих из внешней среды  

56.Эмульгаторы и стабилизаторы.  

57.Углеводы пищевых продуктов как энергетический источник питания.  

58.Правила маркировки продуктов питания.  

59.Токсины натуральных продуктов. Основные источники.  

60.Свойства токсинов натуральных продуктов  
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7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивая зна-

ний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования 

компетенцией 

  

Контроль освоения дисциплины и оценки знаний обучающихся на зачет с 

оценкой производиться в соответствии с Положением о проведении текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по образо-

вательным программам высшего образования.  

 

Тестовые задания 

 Критерии оценки знаний обучающихся при проведении тестирования 

 

 Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обучаю-

щегося не менее чем 85 % тестовых заданий;  

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обучаю-

щегося не менее чем 70 % тестовых заданий; 

 Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного от-

вета обучающегося не менее 51 % тестовых заданий; 

 Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного 

ответа обучающегося менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 

Зачет с оценкой  

 

 Критерии оценки на зачете 

  

Оценки «зачтено» и «не зачтено» выставляются по дисциплинам, формой 

заключительного контроля которых является зачет. При этом оценка «за-

чтено» должна соответствовать параметрам любой из положительных оценок 

(«отлично», «хорошо», «удовлетворительно»), а «не зачтено» - параметрам 

оценки «неудовлетворительно».  

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает всесто-

ронними, систематизированными и глубокими знаниями материала про-

граммы дисциплины, умеет свободно выполнять задания, предусмотренные 

программой дисциплины, усвоил основную и ознакомился с дополнительной 

литературой, рекомендованной программой дисциплины. Как правило, оценка 

«отлично» выставляется обучающемуся усвоившему взаимосвязь основных 

положений и понятий дисциплины в их значении для приобретаемой специ-

альности, проявившему творческие способности в понимании, изложении и 

использовании учебного материала, правильно обосновывающему принятые 

решения, владеющему разносторонними навыками и приемами выполнения 

практических работ. 
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  Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, показавшему полное 

знание материала программы дисциплины, успешно выполняющему преду-

смотренные учебной программой задания, усвоившему материал основной ли-

тературы, рекомендованной учебной программой. Как правило, оценка «хо-

рошо» выставляется обучающемуся, показавшему систематизированный ха-

рактер знаний по дисциплине, способному к самостоятельному пополнению 

знаний в ходе дальнейшей учебной и профессиональной деятельности, пра-

вильно применяющему теоретические положения при решении практических 

вопросов и задач, владеющему необходимыми навыками и приемами выпол-

нения практических работ.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который пока-

зал знание основного материала программы дисциплины в объеме, достаточ-

ном и необходимом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по специ-

альности, справился с выполнением заданий, предусмотренных программой 

дисциплины, знаком с основной литературой, рекомендованной учебной про-

граммой. Как правило, оценка «удовлетворительно» выставляется обучающе-

муся, допустившему погрешности в ответах на зачете или выполнении зада-

ний, но обладающему необходимыми знаниями под руководством преподава-

теля для устранения этих погрешностей, нарушающему последовательность в 

изложении учебного материала и испытывающему затруднения при выполне-

нии практических работ.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не знаю-

щему основной части материала программы дисциплины, допускающему 

принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных учебной програм-

мой заданий, неуверенно с большими затруднениями выполняющему практи-

ческие работы. 

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необ-

ходимой для освоения дисциплины 

 

8.1 Основная учебная литература 
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№ 

п/п 

Наименование, автор(ы), год и место изда-

ния 

Использу-

ется 

при изуче-

нии разделов 

Курс 

Количество 

экземпля-

ров в биб-

лиотеке 

1 

Безопасность продовольственного сырья и 

пищевых продуктов (ЭБС Лань) [Электрон-

ный ресурс]: учеб. пособие / под редакцией 

А.М. Алимова. - Казань : КГАВМ им. Бау-

мана, 2019. - 242 с. - URL: 

https://e.lanbook.com/book/129419 . (дата обра-

щения 19.08.2022г.) 

Все разделы 4 
Электрон-

ный ресурс 

2 

Мельникова Л.Э., Стандартизация и подтвер-

ждение соответствия сельскохозяйственной 

продукции [Электронный ресурс]: учебно-ме-

тод. пособие для обуч. по напр. подг. 35.03.07 

ТПиПСХП / Л.Э. Мельникова, Ярославль, 

ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА, 2020, 240c 

(дата обращения 19.08.2022 г) 

Все разделы 4 
Электрон-

ный ресурс 

8.2 Дополнительная учебная литература 

 

№ 

п/п 

Наименование, автор(ы), год и место изда-

ния 

Используется 

при изучении 

разделов 
Курс 

Количество 

экземпля-

ров в биб-

лиотеке 

1 

Бобренева, И.В. Безопасность продоволь-

ственного сырья и пищевых продуктов: учеб-

ное пособие: уч.пособие / И.В. Бобренева. – 

Санкт-Петербург:Лань, 2019.  56 с. -Режим до-

ступа: https://e.lanbook.com/book/113372 (дата 

обращения 19.08. 2022). 

Все разделы 4 
Электрон-

ный ресурс 

Доступ обучающихся к электронным ресурсам (ЭР) библиотеки ФГБОУ ВО Яро-

славская ГСХА осуществляется посредством электронной информационной образова-

тельной среды академии и сайта по логину и паролю (https://biblio-

yaragrovuz.jimdo.com/электронный-каталог). 

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети  

«Интернет» 

 

9.1 Перечень электронно-библиотечных систем 

 

 № 

п/п 
Наименование Тематика Режим доступа 

1. Электронно-библиотечная си-

стема Издательства «Лань» 
Универсальная 

https://e.lanbook.com/ 

 

2. Электронно-библиотечная си-

стема «iBooks.ru» 
Универсальная 

http://ibooks.ru/ 

 

3. Электронно-библиотечная си-

стема «AgriLib» 

Специализирован-

ная 

http://ebs.rgazu.ru/ 

 

4. Научная электронная библиотека 

eLIBRARY.RU 
Универсальная http://elibrary.ru/ 

 

https://e.lanbook.com/book/129419
https://e.lanbook.com/book/113372
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/электронный-каталог
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/электронный-каталог
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
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 9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине 

 

1. Министерство образования и науки Российской Федерации [Электронный ресурс]. 

– Режим доступа. – https://minobrnauki.gov.ru/, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

2. Федеральный портал «Российское образование» [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа. – http://www.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам» 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа. – http://window.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. 

– Яз. рус. 

4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа. – http://fcior.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

5. Министерство сельского хозяйства РФ [Электронный ресурс]. – Режим доступа. – 

http://mcx.ru/, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

6. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU [Электронный ресурс]. – Режим 

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

7. Сельскохозяйственная электронная библиотека знаний [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://www.cnshb.ru/akdil/ , свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

8. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россельхозакаде-мии 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/ , свободный. – Загл. с экрана. 

– Яз. рус. 

9. Информационно-справочный портал. Проект Российской государственной биб-

лиотеки для молодежи [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.library.ru , свобод-

ный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисци-

плины 

Вид учебных занятий  Организация деятельности обучающегося 

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схема-

тично, последовательно фиксировать основ-

ные положения, выводы, формулировки, 

обобщения; помечать важные мысли, выде-

лять ключевые слова, термины. Обозначить 

вопросы, термины, материал, который вызы-

вает трудности, пометить и попытаться 

найти ответ в рекомендуемой литературе. 

Если самостоятельно не удается разобраться 

в материале, необходимо сформулировать 

вопрос и задать преподавателю на консуль-

тации, на практическом занятии. 

Практическое занятие Работа с конспектом лекций. Анализ реше-

ния типовых задач на предмет поиска опти-

мальных решений произвольно заданной за-

дачи. Работа с дополнительной литературой. 

Подготовка к зачету с оценкой  Работа с конспектами лекций, основной и 

дополнительной литературой, ресурсами 

сети Интернет. 
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11 Перечень информационных технологий, используемых при осу-

ществлении образовательного процесса по дисциплине, включая пере-

чень программного обеспечения и информационных справочных систем 

 

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», в т.ч. с ис-

пользованием электронной информационно-образовательной среды акаде-

мии; фиксировать ход образовательного процесса, результатов промежуточ-

ной аттестации по дисциплине и результатов освоения образовательной про-

граммы; организовать процесс образования путем визуализации изучаемой 

информации посредством использования презентаций, учебных фильмов; кон-

тролировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования. 

 

11.1 Перечень лицензионного и свободно распространяемого про-

граммного обеспечения учебного процесса 

№ 

п/п 

Наименование  Тематика  

1 Microsoft Windows Операционная система 

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

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных 

справочных систем 

№ 

п/п 
Наименование Тематика Электронный адрес 

1. 
Справочно-правовая система 

«КонсультантПлюс» 
Универсальная 

http://www.consultant.ru 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки Яро-

славской ГСХА. 

2. 

 Информационно-правовой 

портал «Гарант» 

 

Универсальная 

https://www.garant.ru/ 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки Яро-

славской ГСХА. 

3. 
База данных Polpred.com Об-

зор СМИ 
Универсальная 

https://polpred.com/ 

Локальная сеть Ярославской ГСХА / 

индивидуальный неограниченный 

доступ из любой точки, в которой 

имеется доступ к сети Интернет по 

логину и паролю. 

4. 
Национальная электронная 

библиотека (НЭБ) 
Универсальная 

https://нэб.рф/ 

К произведениям, перешедшим в об-

щественное достояние доступ сво-

бодный.  

К произведениям, охраняемым ав-

торским правом доступ с 

http://www.consultant.ru/
https://www.garant.ru/
https://polpred.com/
https://нэб.рф/
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компьютеров электронного читаль-

ного зала библиотеки Ярославской 

ГСХА. 

5. База данных AGRIS 
Специализиро-

ванная 

http://agris.fao.org/agris-search/index.do 

Доступ свободный 

6. 

Информационно-справочная 

система «Сельскохозяйствен-

ная электронная библиотека 

знаний» (СЭБиЗ) 

Специализиро-

ванная 

http://www.cnshb.ru/AKDiL/ 

Доступ свободный. 

 

11.3 Доступ к сети интернет  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен инди-

видуальным неограниченным доступом (удаленным доступом) к сети Интер-

нет и к электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Яро-

славская ГСХА. 

 

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине 

По всем видам учебной деятельности в рамках дисциплины «Безопасность 

сельскохозяйственного сырья и продовольствия» используются помеще-

ния – учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных 

учебным планом, оснащенные оборудованием и техническими средствами 

обучения. Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и 

обеспечены доступом в электронную информационно-образовательную среду 

академии. 

12.1 Планируемые помещения для проведения всех видов учебной  

деятельности 

Наименование специальных помеще-

ний 

Оснащенность специальных помещений 

Учебная аудитория для проведения 

учебных занятий  

Помещение № 211,  

посадочных мест 36, учебная аудитория 

для проведения учебных занятий 

 Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. Ярославль, 

Тутаевское шоссе, 58 

специализированная мебель – учебная доска, 

учебная мебель;  

технические средства обучения, наборы демон-

страционного оборудования и учебно-нагляд-

ных пособий - компьютер в комплекте - 1 шт.;  

мультимедиа-проектор Acer Р7280 - 1 шт.; про-

екционный экран DINON Manual настенный - 1 

шт., 

 акустическая система - 1шт.;  

программное обеспечение - Microsoft Windows, 

Microsoft Office 

Учебная аудитория для проведения 

учебных занятий 

Помещение № 215, посадочных мест 36, 

Специализированная мебель – учебная доска, 

учебная мебель; технические средства обучения, 

наборы демонстрационного оборудования и 

http://agris.fao.org/agris-search/index.do
http://www.cnshb.ru/AKDiL/
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Наименование специальных помеще-

ний 

Оснащенность специальных помещений 

учебная аудитория для проведения учеб-

ных занятий Адрес (местоположение) 

помещения: 150042, Ярославская обл., г. 

Ярославль, Тутаевское шоссе, 58 

учебно-наглядных пособий - ноутбук, телевизор 

- 1 шт., акустическая система, муляжи сельско-

хозяйственных животных – 19 шт., плакаты - 21 

шт.; программное обеспечение - Microsoft 

Windows, Microsoft Office 

Помещение для самостоятельной ра-

боты обучающихся 

Помещение № 109 

Количество посадочных мест 12  

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. Ярославль, 

Тутаевское шоссе, 58 

Специализированная мебель – учебная мебель; 

технические средства обучения – компьютеры 

персональные – 12 шт. с 

лицензионным программным обеспечением, вы-

ходом в сеть «Интернет» и 

локальную сеть, доступом к информационным 

ресурсам, электронной 

информационно-образовательной среде ФГБОУ 

ВО Ярославская ГСХА, к базам данных и ин-

формационно-справочным системам; кондицио-

нер – 1 шт.; 

программное обеспечение – Microsoft Windows, 

Microsoft Office, 

специализированное лицензионное и свободно 

распространяемое программное 

обеспечение, предусмотренное в рабочей про-

грамме дисциплины 

Помещение для самостоятельной ра-

боты обучающихся 

Помещение № 318 

Количество посадочных мест 12  

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. Ярославль, 

Тутаевское шоссе, 58 

Специализированная мебель – учебная мебель; 

технические средства обучения – компьютеры 

персональные – 12 шт. с лицензионным про-

граммным обеспечением, выходом в сеть «Ин-

тернет» и локальную сеть, доступом к информа-

ционным ресурсам, электронной 

информационно-образовательной среде ФГБОУ 

ВО Ярославская ГСХА, к базам данных и ин-

формационно-справочным системам, копир-

принтер – 1 шт.; 

кондиционер – 1 шт.; 

программное обеспечение – Microsoft Windows, 

Microsoft Office, специализированное лицензи-

онное и свободно распространяемое программ-

ное обеспечение, предусмотренное в рабочей 

программе дисциплины 

Помещение для самостоятельной ра-

боты обучающихся 

Помещение № 341 

Количество посадочных мест 6  

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. Ярославль, 

Тутаевское шоссе, 58 

Специализированная мебель – учебная мебель; 

технические средства обучения – компьютеры 

персональные – 6 шт. с лицензионным про-

граммным обеспечением, выходом в сеть «Ин-

тернет» и локальную сеть, доступом к информа-

ционным ресурсам, электронной информаци-

онно-образовательной среде ФГБОУ ВО Яро-

славская ГСХА, к базам данных и информаци-

онно-справочным системам, копир-принтер – 1 

шт.; 

кондиционер – 1 шт.; 
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Наименование специальных помеще-

ний 

Оснащенность специальных помещений 

программное обеспечение – Microsoft Windows, 

Microsoft Office, специализированное лицензи-

онное и свободно распространяемое программ-

ное обеспечение, предусмотренное в рабочей 

программе дисциплины.  

Помещения для хранения и профилак-

тического обслуживания учебного 

оборудования 

Помещения № 326, 312 

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. Ярославль, 

Тутаевское шоссе, 58 

Специализированная мебель; стеллажи для хра-

нения учебного оборудования; 

компьютер с лицензионным программным обес-

печением, выходом в Интернет 

и локальную сеть, доступом к информационным 

ресурсам, электронной информационно-образо-

вательной среде академии, к базам данных и ин-

формационно-справочным системам; науш-

ники; сканер/принтер; 

специальный инструмент и инвентарь для об-

служивания учебного оборудования 

 

13 Организация образовательного процесса для лиц с ограничен-

ными возможностями здоровья 

Обучение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья при 

необходимости осуществляется на основе адаптированной рабочей про-

граммы с использованием специальных методов обучения и дидактических 

материалов, составленных с учетом особенностей психофизического разви-

тия, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся 

(обучающегося). 

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами 

с ограниченными возможностями здоровья Академия обеспечивает: 

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зре-

нию: размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми или 

слабовидящими, местах и в адаптированной форме справочной информации о 

расписании учебных занятий; присутствие ассистента, оказывающего обуча-

ющемуся необходимую помощь; выпуск альтернативных форматов методиче-

ских материалов (крупный шрифт или аудиофайлы); 

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху: 

надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации; 

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имею-

щих нарушения опорно-двигательного аппарата: возможность беспрепят-

ственного доступа обучающихся в учебные помещения, туалетные комнаты и 

другие помещения кафедры, а также пребывание в указанных помещениях. 

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ обеспечены печатными и 

(или) электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных 

к ограничениям их здоровья. Образование обучающихся с ограниченными 
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возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 

обучающимися, так и в отдельных группах или в отдельных организациях. 
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Лекции 6 

Практические работы 8 

Самостоятельная работа 125,1 

 

Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

 

Дисциплина «Безопасность сельскохозяйственного сырья и продоволь-

ствия» относится к обязательной части образовательной программы бака-

лавриата. 

Дисциплина направлена на формирование следующих компетенций: 

- Общепрофессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

 
Код компетенции Содержание 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения компетенции 

знать уметь владеть 

ОПК-2 Способен использо-

вать нормативные 

правовые акты и 

оформлять специаль-

ную документацию в 

профессиональной 

деятельности; 

 

ОПК -2.1. Использует существующие нормативные документы по 

вопросам сельского хозяйства, нормы и регламенты проведения ра-

бот в области растениеводства и животноводства, оформляет специ-

альные документы для осуществления производства, переработки и 

хранения продукции растениеводства и животноводства 

Нормативные право-

вые акты 

Использовать норма-

тивные правовые акты 

и оформлять специ-

альную документа-

цию 

Навыками использо-

вания нормативных 

правовых актов и 

оформления специ-

альной документации 

- профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

Код компетен-

ции 

Содержание 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения компетен-

ции 

знать уметь владеть 

ПКОС -4  Способен контролиро-

вать реализации разра-

ботанных технологий 

получения, первичной 

переработки, хранения 

продукции животновод-

ства 

 

ПКОС -4.1. Определяет периодичность, количество проб, метода отбора 

проб и перечень контролируемых показателей при разработке программы 

контроля качества и безопасности сельскохозяйственной продукции. 

 Способы и контролиро-

вать реализацию разрабо-

танных технологий полу-

чения первичной перера-

ботки, а также периодич-

ность и количество проб 

при разработке про-

граммы контроля каче-

ства и безопасности.  

Правильно опреде-

лять периодичность, 

количество проб, ме-

тодов отбора проб и 

перечень контролиру-

емых показателей 

контроля качества 

Навыками контролиру-

емых показателей при 

разработке программы 

контроля качества и 

безопасности сельско-

хозяйственной продук-

ции. 

ПКОС -5 Способен провести 

входной и технологи-

ческий контроль каче-

ства сырья, полуфабри-

катов и готовой 

ПКОС-5.1. Анализирует свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на 

оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 

ресурсосбережения, эффективность и надежность процессов производство 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных техно-

логических линиях 
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продукции для органи-

зации рационального 

ведения технологиче-

ского процесса произ-

водства в целях разра-

ботки мероприятий по 

повышению эффектив-

ности производства 

Способы проведения 

входного и технологи-

ческого контроля каче-

ства сырья, а также 

анализировать свой-

ства сырья и полуфаб-

рикатов, влияющие на 

оптимизацию техноло-

гического процесса. 

Правильно анализиро-

вать свойства сырья и 

полуфабрикатов, вли-

яющие на оптимиза-

цию технологиче-

ского процесса и каче-

ство готовой продук-

ции, а также  эффек-

тивность и надеж-

ность процессов про-

изводства продуктов 

питания из раститель-

ного сырья на автома-

тизированных техно-

логических линиях.   

Способами определения 

периодичности, а также 

правильно провести 

входной и технологиче-

ский контроль качества 

сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции 

для организации рацио-

нального ведения тех-

нологического процесса 

производства продуктов 

питания из раститель-

ного сырья.  

ПКОС- 7 Разработка технологиче-

ских карт (регламентов) 

производства продукции 

животноводства в части 

получения, первичной 

переработки, хранения 

продукции животновод-

ства 

 

ПКОС-7.1. Анализирует свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на 

оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 

ресурсосбережения, эффективность и надежность процессов производство 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных техно-

логических линиях. 

Методы и условия хране-

ния различных видов про-

дукции животноводства, 

обеспечивающих ее со-

хранность. 

Определять методы и 

условия хранения раз-

личных видов продук-

ции животноводства, 

обеспечивающих ее 

сохранность. 

Навыками применения 

методов и условий хра-

нения различных видов 

продукции животновод-

ства, обеспечивающих 

ее сохранность. 

ПКОС -9  Способен внедрять 

системы управления 

качеством, безопас-

ностью и прослежи-

ваемостью произ-

водства продуктов 

питания из расти-

тельного сырья на 

автоматизированных 

технологических ли-

ниях в целях обеспе-

чения требований 

технических регла-

ментов к видам пи-

щевой продукции 

ПКОС-9.1. Пользуется методами контроля качества выполнения техноло-

гических операций производства продуктов питания из растительного сы-

рья на автоматизированных технологических линиях 

Способы внедрения си-

стемы управления каче-

ством, безопасность и 

прослеживать производ-

ства продуктов питания 

из растительного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях. 

Пользоваться мето-

дами контроля каче-

ства выполнения тех-

нологических опера-

ций производства про-

дуктов питания из рас-

тительного сырья. 

Способами и методами 

контроля качества вы-

полнения технологиче-

ских операций произ-

водства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья на автоматизиро-

ванных технологиче-

ских линиях в целях 

обеспечения требова-

ний технических регла-

ментов к видам пище-

вой продукции 

ПКОС- 11 Способен разработать 

технологии уборки 

сельскохозяйственных 

культур, послеубороч-

ной доработки сельско-

хозяйственной продук-

ции и закладки ее на 

хранение, обеспечива-

ющих сохранность 

урожая 

ПКОС-11.2. Определяет способы, режимы послеуборочной доработки сель-

скохозяйственной продукции и закладки ее на хранение, обеспечивающие 

сохранность продукции от потерь и ухудшения качества 

Способы, режимы по-

слеуборочной дора-

ботки сельскохозяй-

ственной продукции и 

закладки ее на хранение 

Определять способы, 

режимы послеубороч-

ной доработки сель-

скохозяйственной 

продукции и закладки 

ее на хранение, обес-

печивающие сохран-

ность продукции от 

потерь и ухудшения 

качества 

Навыками определе-

ния способов, режи-

мов послеуборочной 

доработки сельскохо-

зяйственной продук-

ции и закладки ее на 

хранение, обеспечива-

ющих сохранность 

продукции от потерь и 

ухудшения качества 

 

 Краткое содержание дисциплины:  

Исторические аспекты пищевой безопасности. Зарождение и возникновение пищевой 

микробиологии. Типы инфекционных агентов и микроорганизмов, аналитические методы 

пищевой микробиологии, микробиологические критерии, физиология и экология микроор-

ганизмов пищи, прогнозирующая микробиология, оценка микробиологического риска. 

Снижение микробной контаминации и методы контроля роста микроорганизмов. Вирусы, 

передающиеся с пищей. Природа интоксикаций и отравлений, аллергены, радионуклиды, 

токсикоинфекции. Классификация основных групп пищевых токсикантов, аналитические 
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методы и разработка нормативов, токсикологические преклинические и клинические ис-

следования, оценка зависимости «доза-эффект», абсорбция, распределение в организме, ме-

таболизм, элиминация, расчет гигиенических норм, оценка экспозиции токсических ве-

ществ, содержащихся в пище, острая и хроническая экспозиция, характеристика риска, по-

роговая концепция токсикологической угрозы, взаимодействие токсических веществ. Ток-

сины бактерий, энтеротоксины золотистого стафилококка, ботулотоксин, энтеротоксин 

B.cereus, гистаминовое отравление (скомбротоксикоз). Санитарные практики, методы са-

нитарии. 
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