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1 Цель и задачи освоения дисциплины 

 Целью изучения  дисциплины — «Технохимический контроль сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов переработки» является формирование теоретических 

знаний и практических навыков в решении профессиональных задач по организации и 

эффективному осуществлению входного контроля качества сырья, производственного 

контроля, параметров технологического контроля по показателям безопасности и каче-

ства готовой продукции в области производственно-технологической деятельности. 

Задачи дисциплины:  

 - оценивать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов 

его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы. 
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2 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результата-

ми освоения образовательной программы 

 

№ 

п/п 

Код компе-

тенции 

Содержание компетен-

ции 

(или ее части) 

В результате изучения дисциплины (модуля) обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1 ПК-7 готовностью реализовы-

вать качество и безопас-

ность сельскохозяйствен-

ного сырья и продуктов его 

переработки в соответ-

ствии с требованиями нор-

мативной и законодатель-

ной базы 

З-1 Основы реализации 

качества и безопасности 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его 

переработки. 

У- 1 Пользоваться нор-

мативной и законода-

тельной базой  на сель-

скохозяйственное сырье 

и продуктов переработ-

ки.  

В- 1Навыками реализа-

ции качества и безопас-

ности сельскохозяй-

ственного сырья и про-

дуктов его переработки. 
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3 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

 Дисциплина «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и про-

дуктов переработки» относится к обязательным дисциплинам, вариативной части 

Б1.В.12  программы бакалавриата. 

 

4  Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количе-

ства академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с 

преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу обуча-

ющихся 

 

Вид учебных занятий и самостоятельная работа 

Объем дисциплины, 

час. 

Всего 
КУРС  

5 

Контактная работа обучающихся с преподавателем, в 

том числе: 
19,4 19,4 

Лекции (Л) 8 8 

Практические занятия (ПЗ), Семинары (С) 10 10 

Лабораторные работы (ЛР) - - 

Самостоятельная работа обучающихся (СР), в том чис-

ле: 
84,8 84,8 

Курсовой проект (работа) 
КР - - 

КП – – 

Другие виды СР: - - 

Расчетно-графические работы (РГР) – – 

Контрольная работа студента заочной формы обучения - - 

Подготовка к устному опросу – – 

Подготовка к реферату  - - 

Подготовка к контрольной работе  – – 

Подготовка к тестированию - - 

Контроль 3,8 3,8 

Вид промежуточной аттестации  

 (зачет (3), зачет с оценкой (30), экзамен (Э), защита КР 

(КП)) 

З З 

Общая трудоемкость 
часов 108 108 

зачетных единиц 3 3 
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5 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с ука-

занием отведенного на них количества академических часов и видов учебных  

занятий 

 

5.1 Содержание разделов дисциплины 

№ 

п/п 

Наименование 

раздела учебной 

дисциплины 

(модуля) 

Формируемые 

компетенции 

Содержание раздела 

в дидактических единицах 
В результате 

изучения  

дисциплины 

обучающиеся: 
1 2 3 4 5 

1 

Основные понятия, 

цели и задачи. Общие 

сведения о технохи-

мическом контроле. 

ПК- 7 

  ДЕ – 1   Понятие о технохимиче-

ском контроле, его целях и задах. 

Значение технохимического кон-

троля для рационального ведения 

технологического процесса и га-

рантий высокого качества готовой 

продукции.  

 ДЕ – 2  Введение, факторы каче-

ства пищевых продуктов, особен-

ности организации технохимиче-

ского контроля на предприятиях 

перерабатывающей  промышленно-

сти. 

З-1 

У-1 

В-1 

2 
Технохимический кон-

троль зерна и продук-

тов его переработки 

ПК- 7 

ДЕ-3  Контроль за качеством  зер-

на, продуктов переработки. опреде-

ление  проб зерна на предприятиях 

перерабатывающей промышленно-

сти.   

З-1 

У-1 

В-1 

3 
Технохимический 

контроль хлебопекар-

ного производства. 

ПК- 7 

ДЕ – 4  Контроль качества продук-

ции в хлебопекарном производстве. 

Отбор проб по органолептической 

оценке  хлеба, батонов, печенья, бу-

лочек.  

З-1 

У-1 

В-1 

4 

Технохимический 

контроль производ-

ства растительных 

масел 

ПК- 7 

ДЕ-5 Отбор проб по органолепти-

ческим показателям растительного 

масла, определение цвета, запаха. 

З-1 

У-1 

В-1 

5 
Технохимический 

контроль переработки 

плодов и овощей. 

ПК- 7 

ДЕ - 6 Правила проведения Ответ-

ственность за нарушение правил 

Обязательной сертификации. 

З-1 

У-1 

В-1 

6 

Технохимический 

контроль картофеле 

крахмального произ-

водства. 

ПК- 7 

ДЕ – 7 Биологическая и энергети-

ческая ценность. Потребительские 

требования. Технологические тре-

бования.  

З-1 

У-1 

В-1 



9 

 

7 
Технохимический 

контроль первичного 

виноделия 

ПК- 7 

ДЕ – 8 Контроль качества виново-

дочных изделий, контроль произ-

водства выработки виноделия,  

З-1 

У-1 

В-1 

8 

Технохимический 

контроль мяса и про-

дуктов его переработ-

ки. 

ПК- 7 

ДЕ – 9.  Контроль качества мяса, 

контроль производства и качества 

пищевых животных топленых жи-

ров, контроль производства и каче-

ства кормовой муки, крови, кол-

басных и кулинарных изделий из 

птицы, баночных консервов и яй-

цепродуктов. Технохимический 

контроль готовой продукции. 

З-1 

У-1 

В-1 

9 

Технохимический 

контроль молока и 

продуктов его перера-

ботки 

ПК- 7 

ДЕ – 10. Как сырья по органолепти-

ческим и химико-технологического 

с целью его сортности, пищевой 

безопасности и целенаправленной 

использования в дальнейшей пере-

работке. Технохимический контроль 

в процессе выработки молочных 

продуктов, в целях санитарного со-

стояния оборудования и гигиениче-

ского состояния работающих. Тех-

нохимический контроль готовой 

продукции. 

З-1 

У-1 

В-1 

5.2 Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и формы 

контроля 

№ 

п/п 

№  

курса 

Наименование раздела учебной дис-

циплины (модуля) 

Виды учебной дея-

тельности, включая 

самостоятельную 

работу студентов (в 

часах)* 

Формы текущего 

контроля успева-

емости (по неде-

лям семестра)** 
Л ЛР ПЗ 

1 2 3 4 5 6 7 

1 5 Основные понятия, цели и задачи. Об-

щие сведения о технохимическом кон-

троле 

1  1 Т (20) 

2 5 Технохимический контроль зерна и про-

дуктов его переработки 

1  -  Т (20) 

3 5 Технохимический контроль хлебопекар-

ного производства.  

1  2             УО (21) 

4 5 Технохимический контроль производ-

ства растительных масел 

-  - УО(22) 

5 5 Технохимический контроль переработки 

плодов и овощей. 

1  2  УО (23),  
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6 5 Технохимический контроль картофеле-

крахмального производства. 

1  -  Т (24) 

7 5 Технохимический контроль первичного 

виноделия 

1  2 Т(25) 

8 5 Технохимический контроль мяса и про-

дуктов его переработки. 

1  1  УО (26) 

9 5 Технохимический контроль молока и 

продуктов его переработки 

1  2 Т(27) 

 

ИТОГО: 8 - 10 3 

5.3 Практические занятия 

 

№ 

п/п 

№  

курса 

Наименование раздела дис-

циплины (модуля) 

Наименование практиче-

ских   работ 

Всего часов 

1 2 3 4 5 

1 5 Основные понятия, цели и за-

дачи. Общие сведения о тех-

нохимическом контроле 

Понятие о технохимиче-

ском контроле, его целях и 

задах.  

0,5 

Значение технохимического 

 контроля для рационально-

го ведения технологическо-

го процесса  и гарантий вы-

сокого качества готовой 

продукции.  

0,5 

2 5 Технохимический контроль 

зерна и продуктов его перера-

ботки 

Контроль за качеством  

зерна, продуктов перера-

ботки. Определение  проб 

зерна на 

 предприятиях перерабаты-

вающей промышленности.   

- 

3 5 Технохимический контроль 

хлебопекарного производства.  

 Контроль качества продук-

ции в хлебопекарном произ-

водстве.  

2 

4 5 Технохимический контроль 

производства растительных 

масел 

Отбор проб по органолеп-

тическим показателям рас-

тительного масла. 

- 

5 5 Технохимический контроль 

переработки плодов и овощей. 

 Правила проведения Ответ-

ственность за нарушение 

правил Обязательной сер-

тификации. 

2 
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6 5 Технохимический контроль 

картофеле крахмального про-

изводства. 

Биологическая и энергети-

ческая ценность.  Потреби-

тельские требования. Тех-

нологические требования.  

- 

 

7 5 Технохимический контроль 

первичного виноделия 

Контроль качества вино-

водочных изделий. 

2 

8 5 Технохимический контроль 

мяса и продуктов его перера-

ботки. 

Контроль качества мяса, 

контроль производства и 

качества пищевых живот-

ных топленых жиров. 

0,5 

 Технохимический кон-

троль готовой продукции. 

0,5 

9 5 Технохимический контроль 

молока и продуктов его пере-

работки 

Технохимический контроль 

в процессе выработки мо-

лочных продуктов, в целях 

санитарного состояния обо-

рудования и гигиенического 

состояния работающих. 

1 

 Технохимический контроль 

готовой продукции. 

1 

Итого 10 

 

5.4 Примерная тематика курсовых проектов (работ) 

 

Курсовые проекты (работы) не предусмотрены. 

 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине  

 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся 

 

№ 

п/п 

№  

Курса 

Наименование раздела 

учебной дисциплины 

(модуля) 

Виды СРС  
Всего 

часов 

1 2 3 4 5 

1 5 Основные понятия, цели и задачи. 

Общие сведения о технохимическом 

контроле 

Подготовка реферата 

Подготовка к устному вопросу  9,5 

2 5 

 

Технохимический контроль зерна и 

продуктов его переработки 

Подготовка к тестированию 

Подготовка к контрольной работе 
9,5 

3 5 

 

Технохимический контроль хлебопе-

карного производства. 

Подготовка к устному опросу 

Подготовка к тестированию 9,5 
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4 5 

 

Технохимический контроль производ-

ства растительных масел 

Подготовка к тестированию 

Подготовка к устному опросу 9,5 

5 5 Технохимический контроль перера-

ботки плодов и овощей. 

Подготовка к устному опросу 

Подготовка к тестированию 
9,5 

6 5 Технохимический контроль картофеле 

крахмального производства. 

Подготовка к тестированию 

Подготовка к устному опросу  

 

9,5 

7 5 Технохимический контроль первично-

го виноделия 

Подготовка к устному опросу  

Подготовка к тестированию 
9,5 

8 5 Технохимический контроль мяса и 

продуктов его переработки. 

Подготовка к тестированию 

Подготовка к устному опросу 9,5 

9 5 Технохимический контроль молока и 

продуктов его переработки 

Подготовка к тестированию 

Подготовка к контрольной работе 

8,8 

Итого  84,8 

 

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы) 

 

1. Мельникова Л.Э., Методические указания по дисциплине  «Технохимический кон-

троль с/х сырья и продуктов переработки»  для бакалавров  заочной формы обучения 

по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельско-

хозяйственной продукции [Электронный ресурс] / Л.Э. Мельникова, Ярославль, 

ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА, 2016, 40c. 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине 

 

Фонд оценочных средств предназначен для контроля и оценки образовательных 

достижений обучающихся в процессе изучения дисциплины «Технохимический кон-

троль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки», являющейся этапом 

формирования компетенций ПК-7. Разделы дисциплины являются под этапами форми-

рования компетенций. 

Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения про-

межуточных аттестаций в форме зачета. 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Технохимический контроль сельско-

хозяйственного сырья и продуктов переработки» проводится с целью определения сте-

пени освоения обучающимся образовательной программы. 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП ВО 
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№ 

Курса  

Этапы формирования и проверки уровня сформированности компетен-

ций по дисциплинам, практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

ПК-7  Готовность реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов 

его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы 

5 Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов пе-

реработки 

2 Микробиология  

4 Технология хранения переработки продукции растениеводства 

5 Технология хранения переработки продукции животноводства 

5 Подготовка к защите выпускной  квалификационной  работе  

 

7.2 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования  

в процессе освоения дисциплины 

 № 

раздела 

Наименование контролируемого 

раздела  дисциплины (этапа) 

Код 

контролируемой 

компетенции 

Форма 

оценочных средств 

1 2 3 4 

1 

Основные понятия, цели и задачи. 

Общие сведения о технохимическом 

контроле 

ПК-7 
Подготовка к тести-

рование 

2 
Технохимический контроль зерна и 

продуктов его переработки 

ПК-7 Подготовка к тести-

рованию 

3 
Технохимический контроль хлебо-

пекарного производства. 

ПК-7 Подготовка к устному 

опросу 

4 
Технохимический контроль произ-

водства растительных масел 

ПК-7 Подготовка к устному 

опросу 

5 
Технохимический контроль перера-

ботки плодов и овощей. 

ПК-7 Подготовка к устному 

опросу 

6 
Технохимический контроль карто-

феле крахмального производства. 

ПК-7 Подготовка к тести-

рование 

7 
Технохимический контроль первич-

ного виноделия 

ПК-7 Подготовка к тести-

рование 

8 
Технохимический контроль мяса и 

продуктов его переработки. 

ПК-7 Подготовка к устному 

опросу 

9 
Технохимический контроль молока 

и продуктов его переработки 
ПК-7 Подготовка к кон-

трольной работе 
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7.3 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их форми-

рования, описание шкал оценивания 

 

Компетенции Перечень компо-

нентов компетен-

ции 

Образователь-

ные технологии 

формирования 

компетенции 

Форма 

оценочно-

го сред-

ства 

Соответствие уровней освоения компетенции планируе-

мым результатам обучения и критериям их оценивания 

повышенный пороговый 

Ко

д 
Формулировка 

Шкалы оценивания 

отлично/зачтено хорошо/зачтено удовл./зачтено 

ПК

-7 
Готовность реализо-

вывать качество и 

безопасность сель-

скохозяйственного 

сырья и продуктов 

его переработки в 

соответствии с тре-

бованиями норма-

тивной и законода-

тельной базы 

Знать: организацию 

контроля качества 

сельскохозяйствен-

ного сырья и продук-

тов его переработки. 

Уметь: осуществ-

лять организацию 

контроля качества 

сельскохозяйствен-

ного сырья и продук-

тов его переработки. 

Владеть: методами 

организации кон-

троля качества сель-

скохозяйственного 

сырья и продуктов 

его переработки. 

Лекции,  

практические  

занятия. 

  

 

тесты для 

рубежно-

го кон-

троля, во-

просы к 

зачету 

Знает: основные 

понятия   исследова-

ния сырья и готовой 

продукции на пред-

приятиях, способы 

определения основ-

ных параметров ка-

чества  различных   

видов  продукции. 

Умеет: проводить  

количественный и 

качественный пока-

затели сырья и гото-

вой  различных   ви-

дов продукции. 

Владеет: методами 

контроля  безопасно-

сти сырья и готовой  

различных  видов  

продукции 

Способен: правильно 

реализовывать и по-

нимать безопасность 

сельскохозяйствен-

ного сырья и продук-

тов его переработки в 

соответствии  с тре-

бованиями норма-

тивной и законода-

тельной базы. 

Знает: основные 

понятия исследова-

ния сырья и готовой 

продукции на пред-

приятиях. 

Умеет: проводить 

исследования по по-

казателям сырья и 

готовой продукции. 

Владеет: методами 

контроля безопасно-

сти сырья и готовой 

продукции. 

Понимает: пра-

вильно  и грамотно 

реализовать и пони-

мать безопасность 

сельскохозяйствен-

ного сырья и продук-

тов его переработки. 

Знает: основные 

понятия   иссле-

дования сырья и 

готовой продук-

ции на предприя-

тиях, способы 

определения ос-

новных парамет-

ров качества  от-

дельных  видов  

продукции 

Умеет: прово-

дить  количе-

ственный и каче-

ственный показа-

тели сырья и го-

товой  отдельных  

видов продукции. 

Владеет: мето-

дами контроля  

безопасности сы-

рья и готовой  

отдельных видов  

продукции на пе-

рерабатывающих 

предприятиях от-

дельных 
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7.4 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

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

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной про-

граммы 

7.4.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного те-

стирования 

Примеры тестовых заданий для проведения текущего контроля и рубежного те-

стирования: 

Тесты 

Тест  №1 (Балл 1)  

Какими сенсорными органами воспринимается флевор продукта?  

1 с помощью зрения  

2 глубоким осязанием (нажимом)  

3 обонянием  

4 в полости рта +  

Тест №2 (1)  

Какие ощущения называют тактильными?  

1 зрительные 

2 вкусовые 

3 обонятельные  

4 осязательными + 

Тест  №3 (1)  

В какой области языка расположены вкусовые рецепторы, наиболее чувстви-

тельные к горькому вкусу? 

 1 на кончике языка 

 2 по краям задней части языка 

 3 у основания языка + 

4 по краям задней части языка 

 

 



 

16 

 

Тест  №4 (1)  

Какой вид вкуса воспринимают рецепторы на кончике языка?  

1 соленый  

2 кислый  

3 сладкий + 

4 горький 

Тест  № 5 (1)  

В работе экспертной комиссии по оценке качества продовольственных товаров 

могут принимать участие ..., для которых предназначены данные продукты  

1 все желающие  

2 дегустаторы, прошедшие специальную подготовку и имеющие опыт работы + 

3 покупатели  

Тест №6 (1)  

Сколько дегустаторов рекомендуется включать в комиссию для работы аналити-

ческими методами? 

1 от одного до трех  

2 от пяти до девяти + 

3 до пятнадцати 

4 от двадцати до сорока  

Тест №7 (1)  

В какое время рекомендуют проводить дегустацию продуктов: 

 1 после завтрака  

 2 близкое к обеду + 

 3 после обеда 

4 ближе к ужину  

Тест №8 (1)  

При опробовании запаха необходимо: 

 1 как можно ближе поднести пробу к носовой полости  
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 2 сделать три форсированных вздоха, при необходимости опробование повто-

рить + 

 3 как можно дольше вдыхать запах анализируемой пробы  

 4 создать движение воздушной среды вдыхать запах анализируемой пробы  

Тест №9 (1)  

При опробовании вкуса необходимо: 

 1 хорошо пережевывать пробу  

2 распределить пробу по всем вкусовым зонам ротовой полости + 

3 как можно дольше держать пробу во рту  

4 проглотить пробу  

Тест №10 (1) 

 При оценке окраски продуктов, в помещении лаборатории дегустационного ана-

лиза предпочтительнее иметь следующее освещение:  

1 яркий солнечный свет и индивидуальное освещение люминесцентными лампа-

ми  

2 рассеянный дневной свет и индивидуальное освещение люминесцентными 

лампами            3 рассеянный дневной свет и индивидуальное освещение лампа-

ми накаливания  + 

4 яркий солнечный свет 

7.4.2 Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (зачета) 

Компетенция: 

ПК- 7. Готовность реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственно-

го сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и 

законодательной базы 

 

Вопросы к зачету: 

1. Что такое партия при отборе проб для анализов? Отбор зерновых, зернобо-

бовых, масленичных культур. 

2. Что такое единица продукции при отборе проб для анализов? Отбор проб для 

партий плодов и овощей. 

3. Что такое выборка при отборе проб для анализов? Отбор проб хлебобулочных 

изделий. 

4. Что такое объем выборки при отборе проб для анализов? Отбор проб мучных 
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кондитерских изделий. 

5. Что такое случайная выборка при отборе проб для анализов? Отбор проб мо-

лока и молочных продуктов. 

6. Что такое проба для анализа продукции? Отбор проб мяса. 

7. Порядок проведения дегустаций молочных продуктов. 

8. Порядок проведения дегустаций колбасных изделий. 

9. Требования к лаборатории органолептического анализа. 

10. Порядок проведения дегустаций хлеба и хлебобулочных продуктов.  

11. Порядок проведения дегустаций молочных продуктов. 

12. Порядок проведения дегустаций колбасных изделий. 

13. Метод определения содержания влаги и летучих веществ в растительных 

маслах. 

14. Метод определения собственно влаги в растительных маслах.  

15. Определение влаги и сухого вещества в продуктах переработки плодов и 

овощей. 

16. Определение влажности муки ускоренным методом. 

17. Определение массовой доли влаги в мясе и мясных продуктах. 

18. Определение сахаров в плодах и овощах. 

19. Определение сахаров в молоке и молочных продуктах. 

20. Определение полисахаридов (крахмал, пектиновые вещества, клетчатка) в 

плодах и овощах. 

21. Определение полисахаридов (крахмал, пектиновые вещества, клетчатка) в 

картофелекрахмальном сырье. 

22. Определение полисахаридов (крахмал, пектиновые вещества) в виноделии.  

23. Определение витаминов в плодах и овощах. 

24. Определение витаминов в мясе и мясопродуктах. 

25. Определение витаминов в молоке и продуктах его переработки. 

26. Определение кислотности в плодах и овощах. 

27. Определение кислотности в молоке и продуктах его переработки. 

28. Определение белковых веществ в растительных маслах. 

29. Определение содержания жира в растительных маслах. 

30. Определение золы и важнейших минеральных веществ в растительных мас-

лах. 

31. Определение золы и важнейших минеральных веществ в плодах и овощах. 

32. Определение золы и важнейших минеральных веществ в картофелекрахмаль-

ном сырье. 

33. Определение золы и важнейших минеральных веществ в винодельном сырье.  

34. Определение нитратов в плодах и овощах. 

35. Основные понятия, цели и задачи. Общие сведения о технохимическом кон-

троле. 

36. Технохимический контроль зерна и продуктов его переработки (схема кон-

троля, необходимые показатели контроля качества и применяемое для этого 

оборудование). 
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37. Технохимический контроль хлебопекарного производства (схема контроля, 

необходимые показатели контроля качества и применяемое для этого оборудо-

вание). 

38. Технохимический контроль производства растительных масел (схема кон-

троля, необходимые показатели контроля качества и применяемое для этого 

оборудование). 

39. Технохимический контроль переработки плодов и овощей (схема контроля, 

необходимые показатели контроля качества и применяемое для лот оборудова-

ние). 

40. Технохимический контроль картофелекрахмального производства (схема 

контроля, необходимые показатели контроля качества и применяемое для этого 

оборудование). 

41. Технохимический контроль первичного виноделия (схема контроля, не-

обходимые показатели контроля качества и применяемое для этого оборудо-

вание). 

42. Технохимический контроль мяса и продуктов его переработки (схема кон-

троля, необходимые показатели контроля качества и применяемое для этого  

оборудование). 

43. Технохимический контроль молока и продуктов его переработки (схема кон-

троля, необходимые показатели контроля качества и применяемое для этого 

оборудование). 

 

7.5 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-

ний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

Контроль освоения дисциплины и оценка знаний, обучающихся на зачете произ-

водится в соответствии с Положением о проведении текущего контроля успеваемости 

и промежуточной аттестации обучающихся по образовательным программам высшего 

образования. 

Тестовые задания 

Критерии оценки знаний обучающихся при проведении тестирования: 

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обучающегося 

не менее чем 85 % тестовых заданий. 

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обучающегося 

не менее чем 70 % тестовых заданий. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа обу-

чающегося не менее 51 % тестовых заданий. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа 

обучающегося менее чем на 50 % тестовых заданий. 
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Критерии оценки знаний обучаемых при проведении опроса (защита практи-

ческой работы).  

Оценка «отлично» выставляется за полный ответ на поставленный вопрос с 

включением в содержание ответа лекции, материалов учебников, дополнительной ли-

тературы без наводящих вопросов.  

Оценка «хорошо» выставляется за полный ответ на поставленный вопрос в объ-

еме лекции с включением в содержание ответа материалов учебников с четкими поло-

жительными ответами на наводящие вопросы преподавателя.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено более 

половины требуемого материала, с положительным ответом на большую часть наво-

дящих вопросов.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено ме-

нее половины требуемого материала или не озвучено главное в содержании вопроса с 

отрицательными ответами на наводящие вопросы или студент отказался от ответа без 

предварительного объяснения уважительных причин.  

Зачет  

Критерии оценки на зачете  

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

ключительного контроля которых является зачет.  

При этом оценка «зачтено» должна соответствовать параметрам любой из по-

ложительных оценок («отлично», «хорошо», «удовлетворительно»),  

а «не зачтено» - параметрам оценки «неудовлетворительно».  

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает всесторон-

ними, систематизированными и глубокими знаниями материала программы дисципли-

ны, 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 специальности, проявившему творческие способности в понима-

нии, изложении и использовании учебного материала, правильно обосновывающему 

принятые решения, владеющему разносторонними навыками и приемами выполнения 

практических работ.  

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, показавшему полное знание ма-

териала программы дисциплины, успешно выполняющему предусмотренные учебной 

программой задания, усвоившему материал основной литературы, рекомендованной 
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учебной программой. Как правило, оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, по-

казавшему систематизированный характер знаний по дисциплине, способному к само-

стоятельному пополнению знаний в ходе дальнейшей учебной и профессиональной де-

ятельности, правильно применяющему теоретические положения при решении практи-

ческих вопросов и задач, владеющему необходимыми навыками и приемами выполне-

ния практических работ.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который показал 

знание основного материала программы дисциплины в объеме, достаточном и необхо-

димом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по специальности, справился с 

выполнением заданий, предусмотренных программой дисциплины, знаком с основной 

литературой, рекомендованной учебной программой. Как правило, оценка «удовлетво-

рительно» выставляется обучающемуся, допустившему погрешности в ответах на заче-

те или выполнении заданий, но обладающему необходимыми знаниями под руковод-

ством преподавателя для устранения этих погрешностей, нарушающему последова-

тельность в изложении учебного материала и испытывающему затруднения при вы-

полнении практических работ.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не знающему ос-

новной части материала программы дисциплины, допускающему принципиальные 

ошибки в выполнении предусмотренных учебной программой заданий, неуверенно с 

большими затруднениями выполняющему практические работы. 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой 

для освоения дисциплины  

8.1 Основная учебная литература 

№  

п/п 
Наименование 

Используется 

при изучении  

разделов 

КУРС  

Количество 

экземпляров в 

библиотеке 

1. 1. 

Мусаев Ф.А., Контроль качества продуктов 

животноводства: учебное пособие / Ф. А. 

Мусаев. - Рязань : РГАТУ, 2012. - 108 с. – 

Текст: электронный// Лань: электронно-

библиотечная система.-URT: 

https://e.lanbook.com/book/137446 (дата об-

ращения 11.06.2020).-   Режим доступа: для 

авторизации пользователей. 

Все разделы 
 

5 

Электронный ре-

сурс 

2. 2.  

Черкасов О.В., Лабораторный практикум по 

контролю сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции хлебопекарного производства  

[Электронный ресурс]: учебное пособие / 

О.В. Черкасов. - Рязань: РГАУ, 2010. - 103 с. 

- Режим доступа: https://rucont.ru/efd/145748 

(дата обращения 11.06.2020г). 

Все разделы 
 

5 

Электронный ре-

сурс 

https://e.lanbook.com/book/137446
https://rucont.ru/efd/145748


 

22 

 

8.2 Дополнительная учебная литература 

№ 

п/п 

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

ния 

Используется при 

изучении разделов 
КУРС 

Кол-во экземп. в 

биб-ке 

1 2 3 4 5 

1 

Савина О.В., Практикум по технохимическо-

му контролю сельскохозяйственного сырья и 

продуктов переработки [Электронный ре-

сурс] / О.В. Савина, О.В. Платонова. -:[Б.И.]. 

- 94 с. –Режим доступа: 

https://rucont.ru/efd/145879, Рязань, РГАУ, 

2010, 94 (дата обращения 11.06.2020). 

Все разделы 

 

 

5 
Электронный ре-

сурс 

2 

Мельникова Л.Э., Методические указания по 

дисц.  Технохимический контроль с/х сырья 

и продуктов переработки  для бак. заоч. ф. 

обуч.по напр. подг. 35.03.07  Технол. пр-ва и 

перераб. с/х продукции  [Электронный ре-

сурс] / Л.Э. Мельникова, Ярославль, ФГБОУ 

ВО Ярославская ГСХА, 2016, 40c. 

Все разделы 
 

5 

Электронный ре-

сурс 

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 система 

издательства «Лань» 

Универсальная 
https://e.lanbook.com/ 

 

2 Электронно-

библиотечная система 

«Руконт» 

Универсальная 
http://rucont.ru/ 

 

3 Научная электронная 

библиотека eLI-

BRARY.RU 

Универсальная http://elibrary.ru/ 

4 База данных AGRIS 
Специализированная 

http://ebs.rgazu.ru/ 

 

https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3
https://e.lanbook.com/
http://rucont.ru/
http://elibrary.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
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5 Электронная библио-

тека Ярославской 

ГСХА 

Универсальная https://biblio-

yaragrovus.jimdo.com/электронный-

каталог 

Индивидуальный неограниченный 

доступ из любой точки, в которой 

имеется доступ к сети Интернет, 

после авторизации. 

 

9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине 

1. Министерство образования и науки Российской Федерации [Электронный ре-

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

рус. 

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

жим 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 досту-

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

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

жим 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 

библиотеки для молодежи [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.library.ru , 

свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Вид учебных занятий Организация деятельности обучающегося 

Лекция Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последовательно фик-

сировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; по-

мечать важные мысли, выделять ключевые слова, термины. Обозначить 

вопросы, термины, материал, который вызывает трудности, пометить и 

https://biblio-yaragrovus.jimdo.com/электронный-каталог
https://biblio-yaragrovus.jimdo.com/электронный-каталог
https://biblio-yaragrovus.jimdo.com/электронный-каталог
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попытаться найти ответ в рекомендуемой литературе. Если самостоятель-

но не удается разобраться в материале, необходимо сформулировать во-

прос и задать преподавателю на консультации, на практическом занятии. 

Практическое занятие 

Средство оценки умения применять полученные теоретические знания в 

практической ситуации. Задание должно быть направлено на оценивание 

тех компетенций, которые подлежат освоению в данной дисциплине, 

должна содержать четкую инструкцию. 
Подготовка к зачету Работа с дополнительной литературой, ресурсами сети Интернет. 

  

11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществле-

нии образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного 

обеспечения и информационных справочных систем 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образователь-

ного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие между участни-

ками образовательного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхронное взаимо-

действие посредством сети «Интернет»; фиксировать ход образовательного процесса, 

результатов промежуточной аттестации по дисциплине и результатов освоения образо-

вательной программы; организовать процесс образования путем визуализации изучае-

мой информации посредством использования презентаций, учебных фильмов; контро-

лировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования. 

11.1 Перечень лицензионного программного обеспечения  

учебного процесса 

 

№ Наименование Тематика 

1  Microsoft Windows  Операционная система  

2  Libre Office Пакет офисных приложений  

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных справоч-

ных систем  

№ 

п/п 
Наименование Тематика Электронный адрес 

1. 
Справочно-правовая система 

«КонсультантПлюс» 
Универсальная 

http://www.consultant.ru 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки Ярослав-

ской ГСХА. 

2. 

 Информационно-правовой 

портал «Гарант» 

 

Универсальная 

https://www.garant.ru/ 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки Ярослав-

ской ГСХА. 

3. 
База данных Polpred.com Об-

зор СМИ 
Универсальная 

https://polpred.com/ 

Локальная сеть Ярославской ГСХА / 

http://www.consultant.ru/
https://www.garant.ru/
https://polpred.com/
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индивидуальный неограниченный до-

ступ из любой точки, в которой имеет-

ся доступ к сети Интернет по логину и 

паролю. 

4. 

Реферативная и наукометри-

ческая база данных Web of 

Science 

Универсальная 
http://webofscience.com 

Доступ с IP-адреса академии. 
 

5. 

Реферативно-

библиографическая и науко-

метрическая база данных 

Scopus 

Универсальная 

https://www.scopus.com/  

Доступ с IP-адреса академии. 

 
 

6. 

Базы данных издательства 

SpringerNature 

 

Универсальная 

https://www.springernature.com/ Доступ с 

IP-адреса академии. 

 
 
   

7. 
Национальная электронная 

библиотека (НЭБ) 
Универсальная 

https://нэб.рф/ 

К произведениям, перешедшим в об-

щественное достояние доступ свобод-

ный.  

К произведениям, охраняемым автор-

ским правом доступ с компьютеров 

электронного читального зала библио-

теки Ярославской ГСХА. 

8. База данных AGRIS 
Специализирован-

ная 

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

Доступ свободный 

9. 

Информационно-справочная 

система «Сельскохозяй-

ственная электронная биб-

лиотека знаний» (СЭБиЗ) 

Специализирован-

ная 

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

Доступ свободный. 

 

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине 

По всем видам учебной деятельности в рамках дисциплины «Технохимический 

контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки» используются 

специальные помещения – учебные аудитории для проведения занятий лекционного 

типа, занятий семинарского типа, групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной 

работы и помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного обо-

рудования. 

Специальные помещения укомплектованы специализированной мебелью (учеб-

ная доска, учебная мебель) и техническими средствами обучения, служащими для 

представления учебной информации большой аудитории. 

http://webofscience.com/
https://www.scopus.com/
https://www.springernature.com/
https://нэб.рф/
http://agris.fao.org/agris-search/index.do
http://www.cnshb.ru/AKDiL/
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Для проведения занятий лекционного типа предлагаются наборы демонстраци-

онного оборудования и учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические ил-

люстрации, соответствующие рабочей учебной программе дисциплины. 

12.1 Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятель-

ности 

№ 
п/п 

Наименование учебных 

предметов, курсов, дисци-

плин (модулей), практики, 

иных видов учебной дея-

тельности, предусмотрен-

ных учебным планом об-

разовательной программы 

Наименование помеще-

ний для проведения 

всех видов учебной дея-

тельности, предусмот-

ренной учебным пла-

ном, в том числе поме-

щения для самостоя-

тельной работы, с ука-

занием перечня основ-

ного оборудования, 

учебно-наглядных по-

собий и используемого 

программного обеспе-

чения 

Адрес (местоположе-

ние) помещений для 

проведения всех видов 

учебной деятельности, 

предусмотренной 

учебным планом (в 

случае реализации об-

разовательной про-

граммы в сетевой фор-

ме дополнительно ука-

зывается наименование 

организации, с которой 

заключен договор) 

1 Технохимический кон-

троль сельскохозяйствен-

ного сырья и продуктов 

переработки 

Помещение № 208. По-

садочных мест 32. 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного, семинар-

ского типа (практиче-

ских занятий, лабора-

торных работ), группо-

вых и индивидуальных 

консультаций, курсово-

го проектирования (вы-

полнения курсовых ра-

бот), текущего контроля 

и промежуточной атте-

стации. Специализиро-

ванная мебель – учебная 

доска, учебная мебель. 

Технические средства 

обучения, наборы де-

монстрационного обо-

рудования и учебно-

наглядных пособий - 

компьютер в сборе, 

мультимедиа - проектор 

Acer XD128D 2600 Ansi 

Im 1024*0768, активная 

акустическая система 

5,1 ТИП-1; проекцион-

ный экран ТИП-1. 

150042, Ярославская 

обл.,                  г. Яро-

славль, Тутаевское 

шоссе, д. 58 
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Программное обеспече-

ние: Microsoft Windows 

7, Microsoft Office 2007. 

2 Помещения для хранения 

и профилактического об-

служивания учебного 

оборудования 

 

Помещение №236. По-

мещение для хранения и 

профилактического об-

служивания учебного 

оборудования. Специа-

лизированная мебель; 

стеллажи для хранения 

учебного оборудования;  

компьютер с лицензи-

онным программным 

обеспечением, выходом 

в Интернет и локальную 

сеть, доступом к ин-

формационным ресур-

сам, электронной ин-

формационно-

образовательной среде 

академии, к базам дан-

ных и информационно-

справочным системам; 

наушники; ска-

нер/принтер; специаль-

ный инструмент и ин-

вентарь для обслужива-

ния учебного оборудо-

вания. 

Программное обеспече-

ние: Microsoft Win-

dows7, Microsoft Office 

2007 

150042, Ярославская 

обл.,                  г. Яро-

славль, Тутаевское 

шоссе, д. 58 

 

13. Перечень образовательных технологий, используемых при осуществле-

нии образовательного процесса по дисциплине 

Объем контактной работы всего  19,4 часа, в т.ч. Л – 8 часов, ЛР – нет часов, ПЗ – 

10 часов. 

Интерактивные занятия составляют  30 % от объема аудиторных занятий. 

 

№ 

п/п 

№  

КУРСА 
Виды учебной работы 

Образовательные  

технологии 

Особенности про-

ведения занятий 

(индивидуальные / 

групповые) 

1 5 Лекционные занятия Лекция - визуализация групповые 
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№ 

п/п 

№  

КУРСА 
Виды учебной работы 

Образовательные  

технологии 

Особенности про-

ведения занятий 

(индивидуальные / 

групповые) 

2 5 Практические занятия 

Компьютерная симуля-

ция, 

  Дискуссия  

 групповые 

 

Примеры интерактивных форм и методов проведения занятий: 

13.1.1 На лекции-визуализации учебная информация представляется по возмож-

ности в наиболее удобной для восприятия студентами форме (в виде презентации по-

средством программы MS PowerPoint; информация в презентационном материале 

представляется в виде блок-схем, графиков, таблиц и других наглядных образов). По 

окончании лекции проводится блицанализ качества усвоения материала. По итогам 

анализа вносятся коррективы в методику визуального представления информации 

(приветствуются критические отзывы студентов по поводу качества визуализации 

учебно-информационного материала). 

13.1.2 На проблемной лекции перед студентами ставится некоторая проблема 

(или ряд проблем), которую в форме диалога преподаватель решает совместно со сту-

дентами. Проблемная лекция направлена на разрушение стереотипных клише и учит 

студентов мыслить нестандартно. 

13.1.3 В начале лекции-дискуссии перед студентами ставится некоторая задача, 

которую необходимо разрешить в процессе ее дискуссионного обсуждения. Роль пре-

подавателя сводится к роли ведущего дискуссионного обсуждения. Кроме того, препо-

даватель контролирует и периодически направляет дискуссию в нужное русло. При 

защите лабораторных работ также используется метод дискуссионного обсуждения, 

направленный на решение возникшей проблемы. 

 

14 Организация образовательного процесса  

для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

Обучение по дисциплине «Технохимический контроль сельскохозяйственного сы-

рья и продуктов переработки» лиц относящихся к категории инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья осуществляется с учетом особенностей психофизи-

ческого развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обуча-

ющихся. 

В случае возникновения необходимости обучения лиц с ограниченными возмож-

ностями здоровья в вузе предусматривается создание специальных условий, включаю-

щих в себя использование специальных образовательных программ, методов воспита-

ния, дидактических материалов, специальных технических средств обучения коллек-

тивного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощни-
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ка), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, проведение 

групповых и индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания 

вуза и другие условия, без которых невозможно или затруднено освоение образова-

тельных программ обучающимися с ограниченными возможностями здоровья.  

При получении высшего образования обучающимся с ограниченными возможно-

стями здоровья предоставляются бесплатно учебная литература, при необходимости – 

услуги сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. С учетом особых потребностей 

обучающимся с ограниченными возможностями здоровья обеспечивается предостав-

ление учебных, лекционных материалов в электронном виде. 
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Дисциплина Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки 

 

В результате изучения дисциплины обучающиеся должны: 

- Знать: основы реализации качества и безопасности сельскохозяйственного сы-

рья и продуктов его переработки. 

- Уметь: пользоваться нормативной и законодательной базой на сельскохозяй-

ственное сырье и продуктов переработки. 

- Владеть: Навыками реализации качества и безопасности сельскохозяйственно-

го сырья и продуктов его переработки. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы: 

Вид учебных занятий и самостоятельная работа 

Объем дисциплины, 

час. 

Всего 
КУРС 

5 

Контактная работа обучающихся с преподавателем, в 

том числе: 
19,4 19,4 

Лекции (Л) 8 8 

Практические занятия (ПЗ), Семинары (С) 10 10 

Лабораторные работы (ЛР) – – 

Самостоятельная работа обучающихся (СР), в том чис-

ле: 

84,8 84,8 

Курсовой проект (работа) 
КП – – 

КР – – 

Другие виды СР:   

Расчетно-графические работы (РГР) – – 

Реферат (Реф) – – 

Контрольная работа студента заочной формы обучения – – 

Контроль  3,8 3,8 

Вид промежуточной аттестации 

(зачет (3), зачет с оценкой (30), экзамен (Э), защита КП 

(КР) 

З З 

Общая трудоемкость 
часов 108 108 

зачетных единиц 3 3 

 

 

 


